
Copyrights 2006-2022 - Iniziative Ascom S.p.A. - P.iva e C.F. 01430360162

Vini altoatesini protagonisti della
cena degustazione  organizzata  al
Carroponte
written by Redazione
31 Maggio 2019

Metti  una  sera  a  cena  con  mister  Gianpiero  Gasperini  fresco  di  rinnovo  di
contratto con l’Atalanta. L’ingrediente a sorpresa dell’iniziativa di degustazione
organizzata al  Carroponte di  Bergamo è stato l’allenatore nerazzurro, che ha
partecipato alla serata organizzata dal patron Oscar Mazzoleni.

I vini altoatesini dell’azienda Hofstatter, nata nel 1907 e a gestione familiare,
hanno mostrato tutta la loro freschezza e la giusta acidità. A partire dal Michei di
Michei, un Müller Thurgau del 2018 originato da un vigneto situato a 800 metri di
altezza,  fruttato  e  aromatico:  un  vino  ottimo,  ottenuto  da  una  vendemmia
posticipata  proprio  per  garantire  maggiore  acidità  e  maturità,  che  è  stato
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abbinato ad in carpaccio di  capasanta,  guanciale croccante e maggiorana.  In
successione è stato servito un piatto composto da storione bianco, con caviale
Calvisius Tradition Royal, spinacini novelli e beurre blanc. Come abbinamento è
stato  scelto  l’Oberkerschbaum  Sauvignon  2017.  Anche  in  questo  bianco  si
distinguono  note  uniche  di  aromaticità,  garantite  dall’esposizione  dei  vigneti
collinari.

Il Pinot Bianco Barthenau Vigna S. Michele Pinot Bianco 2017 è stato abbinato
agli  gnocchetti  di  patate  con vongole  veraci  e  fave,  mentre  l’ultima portata,
studiata e realizzata dagli chef Fabio Lanceni e Fabio Garlini (Agnello, foie gras e
carote  in  differenti  consistenze)  è  stato  abbinato  un  grande  Kolbenhof
Gewürztraminer del 2017. Con questo Vino emerge tutta l’aromaticità tipica dei
vini dell’Alto Adige con una grande acidità che sostiene i profumi e l’importante
struttura, con una spiccata presenza di mineralitá che non stanca mai il palato. La
cena  si  è  conclusa  con  un  delicato  strudel  di  mele  in  chiave  moderna,
accompagnato da gelato alla cannella.

Piatti e vini hanno trovato ottimi abbinamenti, illustrati durante la conviviale dal
maitre  sommelier  Oscar  Mazzoleni  (il  Carroponte  ha  in  cantina  più  di  1700
etichette e ha ricevuto il riconoscimento di Migliore Cantina dell’anno nel 2019
dall’Espresso)  e  da  Silvio  Ariani,  responsabile  vendite  Italia  della  Maison
Hofstatter, che ha sede a Termeno, in provincia di Bolzano e dispone di vigne
uniche e irripetibili.

Il Carroponte, situato in via De Amicis n. 4 a Bergamo, comunicherà tramite sito
internet (www.alcarroponte.it) e canali social le prossime iniziative. A giugno il
locale verrà chiuso per tre settimane in modo da consentire lavori di miglioria e
ristrutturazione della cucina.
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