


| marchi di qualita europei
per i prodotti agroalimentari

I marchi di qualita DOP e IGP sono certificazioni attribuite
dall’Unione Europea con I'obiettivo di garantire la sicurezza alimentare
e l'origine geografica dei prodotti, nonché di tutelare 'ambiente ed

i metodi di lavorazione tradizionali.

DENOMINAZIONE DI ORIGINE
PROTETTA

Il marchio DOP viene attribuito dall’'Unione
Europea a quei prodotti, le cui fasi di pro-
duzione, trasformazione ed elaborazione
avvengono in una determinata area geografica,
utilizzando le tecniche riconosciute dei pro-
duttori locali e gli ingredienti della regione
di riferimento. Si tratta di prodotti, le cui
caratteristiche dipendono essenzialmente

o esclusivamente proprio dalla loro origine
geografica. | prodotti a marchio DOP devono
attenersi a delle rigide regole stabilite nei
disciplinari e devono essere contrassegnati
dal logo DOP qui riportato.

INDICAZIONE GEOGRAFICA
PROTETTA

Il marchio IGP identifica quei prodotti,

la cui qualita o reputazione & legata al luogo
o alla regione dove avviene almeno una

delle fasi del processo produttivo - ovvero
produzione, trasformazione ed elaborazione -
sebbene gli ingredienti utilizzati non debbano
necessariamente provenire da quella specifica
area geografica. | prodotti a marchio IGP
devono attenersi a delle rigide regole stabilite
nei disciplinari e devono essere contrasse-
gnati dal logo IGP qui riportato.

Dalla terra alla tavola

Un viaggio alla scoperta dei sapori
autentici e garantiti dall’origine

| prodotti a marchio DOP e IGP esprimono I'eccellenza
della produzione agroalimentare europea e rappresentano
il risultato di una speciale combinazione di fattori umani,
ambientali e culturali, caratterizzata da un legame inscin-
dibile con il territorio di appartenenza. | ferrei disciplinari
che li regolano ne assicurano 'elevata qualita e il gusto
distintivo, rendendoli cosi gli ingredienti ideali per

una dieta sana e sfiziosa.

Vogliamo farvi conoscere meglio i prodotti certificati
DOP e IGP che trovano la loro zona di produzione

in Alto Adige, raccontandovi cosa si nasconde dietro
ai marchi di qualita europei.

Vi proponiamo anche delle ricette facili e gustose,
con dei consigli sui migliori vini da abbinare.

Buona lettura e buon appetito!



IL FORTE LEGAME CON IL TERRITORIO
Lo Speck Alto Adige IGP deve

la sua unicita alla regola di produzione
tramandata di generazione in
generazione: “poco sale, poco fumo e
tanta aria fresca”.

&

Speck Alto Adige 1GP

I marchio europeo IGP (Indicazione Geografica Protetta) garantisce la qualita
del prodotto e il rispetto di requisiti specifici che riguardano la zona di
elaborazione e il metodo di trasformazione determinati nel Disciplinare di
Produzione approvato dalla UE, gestiti da parte del Consorzio Tutela Speck
Alto Adige e supervisionati da un organismo di controllo indipendente.

Lo Speck Alto Adige IGP & I'inconfondibile prosciutto leggermente affumicato
e stagionato all’aria aperta, prodotto sull’intero territorio dell’Alto Adige,
utilizzando materie prime selezionate e seguendo rigorosamente il metodo

di lavorazione tradizionale.

LA PRODUZIONE 3 Affumicatura fredda: in appositi locali con
1 Selezione e lavorazione della materia legna di faggio e una temperatura non
prima: le cosce di suino disossate, dopo superiore ai 20°%
essere sottoposte a dei rigidi controlli di 4 Stagionatura: in ambienti con una
qualita, vengono rifilate rigorosamente temperatura dai 10 ai 16° ed un’'umidita
secondo il metodo tradizionale; compresa tra il 55% e il 90%;
2 Salatura e aromatizzazione: a secco con 5 Controllo qualita: solo dopo avere superato
miscele di spezie; tutti i controlli il prodotto ottiene il marchio

di garanzia “Speck Alto Adige IGP”.
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Crostini con carpaccio
di Speck e pesto di radicchio

Difficolta: bassa - Preparazione: 25 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
1 pagnotta di pane nero

12 fette sottili di Speck Alto Adige IGP

40 g di formaggio fresco di capra
1testa di radicchio
8o g di pinoli
3 spicchi d’aglio
50 g di Parmigiano grattugiato
timo, alloro
olio d’oliva
sale e pepe

PREPARAZIONE

Dividere a meta il radicchio, togliere il gambo e tagliarlo a
pezzi. Rosolarlo in una padella con un filo d'olio e disporlo su
una teglia da forno, schiacciare gli spicchi d’aglio con la buccia
e mescolarli sotto al radicchio insieme al timo e all'alloro.
Coprire poi con un foglio di alluminio e cuocere in forno a
150 ° C per circa 20-30 minuti. Dopo aver rimosso le erbe
aromatiche e I'aglio, tritare finemente il radicchio, metterlo
in una ciotola, aggiungere i pinoli, il parmigiano, l'olio d'oliva
e mescolare bene, quindi condire con sale e pepe. Affettare

il pane, disporlo su una teglia, irrorare con dell'olio d'oliva
e metterlo in forno a 140 ° C per circa 4-5 minuti, finché
diventa croccante. Disporre su ogni pezzo di pane

2 fettine di Speck Alto Adige IGP e inserire tra le fette

il pesto e il formaggio di capra sbriciolato.

Consiglio: se il pesto si asciuga troppo, aggiungete un po’
d’acqua e lasciatelo riposare per farlo diventare pili cremoso.

VINO: Alto Adige DOC Pinot Bianco

Un vino fresco, equilibrato e dal gusto gradevolmente fruttato.

Spiedini con Speck,
formaggio Stelvio e mostarda di Mele

Difficolta: bassa - Preparazione: 15 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
12 fettine di Speck Alto Adige IGP
12 cubetti di formaggio Stelvio DOP
dicirca1,5x1,5¢cm
12 rametti di rosmarino
400 g di Mele Alto Adige IGP
tagliate a cubetti
100 g di zucchero
1 g di acido ascorbico
essenza di senape
(disponibile in farmacia)
3 uova
100 g di farina q.b.
briciole di Schuttelbrot
(pane croccante tipico altoatesino)

PREPARAZIONE

LA MOSTARDA: mescolare le Mele Alto Adige IGP con lo
zucchero e con l'acido ascorbico, lasciandole riposare in frigo
per una notte. Il giorno successivo filtrare il succo cosi ottenu-
to, portarlo ad ebollizione e versarlo sopra le mele. Questa
procedura va ripetuta una volta al giorno per 3 giorni. Versare
infine in un vasetto per conserve e aggiungere 2-4 gocce

di essenza di senape, facendo molta attenzione. Mescolare
bene e lasciare riposare per almeno 24 ore. In alternativa alla
mostarda fatta in casa, puoi acquistarne una nei negozi di
gastronomia o in uno shop online di specialita gastronomiche.
Impanare i cubetti di formaggio Stelvio DOP con la farina,
I'uovo e le briciole di Schittelbrot. Dopo averli fritti, infilzarli
con un rametto di rosmarino, alternandoli alle fettine di
Speck arrotolate, aggiungere un po’ di mostarda e servirli.

VINO: Alto Adige DOC Pinot Bianco Riserva
Un vino vellutato ed elegante, che sprigiona delicati
aromi di mela.




Pasta di segale con pesto di salvia
e Speck croccante

Difficolta: media - Preparazione: 20 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
PER I TAGLIOLINI:
200 g farina di segale
175 g di farina
175 g di uova
45 g di tuorlo d’'uovo
35 g di semola di grano duro
PER IL PESTO:
50 g di prezzemolo senza i gambi
40 g di pinoli
50 g di Parmigiano grattugiato
1 spicchio d’aglio
4 foglie di salvia
200 ml di olio d'oliva dolce
sale e pepe
PER GUARNIRE:
12 fette di Speck Alto Adige IGP

PREPARAZIONE

I TAGLIOLINI: mescolare bene la farina di segale,

la farina di frumento e la semola di grano duro,
posizionandole su un piano di lavoro pulito e formando
un incavo nel mezzo dove inserire I'uovo. Lavorare a
mano I'impasto, poi avvolgerlo con la pellicola e farlo
riposare in frigorifero per 1 ora.

IL PESTO: |a lavorazione deve avvenire con gli ingredienti
refrigerati. Frullare 'olio d’oliva con i pinoli, I'aglio,

il prezzemolo e la salvia. Mettere il composto cosi
ottenuto in una ciotola e aggiungere il parmigiano,

il sale e il pepe a piacere.

Far cuocere lo Speck Alto Adige IGP in forno a 180 ° C
con un filo d’olio fino a farlo diventare croccante e poi
lasciarlo asciugare su un foglio di carta da cucina.
Stendere la pasta finemente con un po’ di farina,
dividerla in pezzi di circa 25x15 cm, arrotolarla e
tagliarla a strisce sottili con un coltello.

Far cuocere i tagliolini in acqua bollente per 2-3 minuti,
scolarli e farli saltare in una padella con il pesto e un
po’ di acqua di cottura. Disporre le porzioni di pasta
nei piatti e decorare con lo speck croccante.

VINO: Alto Adige DOC Sauvignon
Un vino bianco equilibrato con un bouquet di fiori di

sambuco e ribes.




IL FORTE LEGAME CON IL TERRITORIO

Il latte fresco alla base della produzione
del formaggio Stelvio DOP proviene

da ben 300 masi di montagna

dell’Alto Adige, che per il 97% si trovano
ad oltre 1.000 metri di altitudine.

Formaggio Stelvio DOP

Il formaggio Stelvio ha conseguito nel 2007 il marchio DOP (Denominazione
di Origine Protetta), come riconoscimento dell’alta qualita del prodotto e

del suo legame inscindibile con il territorio e con i suoi metodi di produzione.
Lo Stelvio DOP & prodotto esclusivamente con latte dei masi di montagna
dell’Alto Adige e secondo i metodi di lavorazione tradizionali, caratteristiche
che ne determinano il sapore inconfondibile e ne garantiscono la genuinita.

IL FORMAGGIO STELVIO DOP zone di produzione, qualita del latte,

> & prodotto in determinate zone dell’Alto alimentazione delle bovine, raccolta e
Adige solo con latte fresco di montagna; stoccaggio del latte, caseificazione,

> rispetta gli standard di qualita e le regole stagionatura e commercializzazione;
di produzione - definite nel Disciplinare > viene lavorato secondo tradizione e trattato
Tecnico di Produzione approvato dalla in stagionatura con la microflora autoctona;
UE, gestite da parte del Consorzio Stelvio > si contraddistingue per il suo gusto sapori-

DOP e supervisionate da un organismo di to fragrante e aromatico e la consistenza
controllo indipendente - in riferimento a: cremosa e fondente.




Gnocchi tirolesi con formaggio Stelvio
e pomodori confit

Difficolta: media - Preparazione: 25 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
PER GLI GNOCCHI:

400 g di ricotta setacciata
50 g difarina
30 g di fecola di patate
4 tuorli d'uovo
20 g di Parmigiano
sale
sog formaggio Stelvio DOP
PER IL CONDIMENTO:
24 pomodori datterini
2 spicchi d’aglio
8 foglie di basilico
1 piccolo rametto di rosmarino
olio d'oliva
sale e pepe

PREPARAZIONE

| POMODORI: scottare brevemente i pomodori in acqua
bollente, scolarli e raffreddarli in acqua e ghiaccio.
Sbucciare i pomodori, tagliarli a meta e posizionarli

su una teglia, cospargendoli poi con un trito di aglio,
basilico e rosmarino e condendoli con sale e pepe.
Cuocere a 85 ° C per 3-5 ore.

GLI GNOCCHI: mescolare tutti gli ingredienti e aggiustare
di sale, versare in un sac a poche e lasciare in frigorifero
per 30 minuti. Quindi, spremere la sac a poche e, usando
un coltello, formare gli gnocchi della misura desiderata
versandoli direttamente in acqua salata bollente, scolandoli
appena affiorano in superficie. Far rosolare I'aglio in una
padella, aggiungere i pomodori e gli gnocchi, grattugiare
il formaggio Stelvio DOP e guarnire con il basilico.

VINO: Alto Adige DOC Schiava
Un vino rosso fragrante e leggero con i suoi profumi di
viola, ciliegia e mandorla.

Polpettone ripieno di
formaggio Stelvio e Speck

Difficolta: media - Preparazione: 25 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
500 g di manzo macinato
100g di pancia di maiale macinato
1 cipollotto tagliato finemente
1 tuorlo d’'uovo
1 spicchio d'aglio tritato finemente
prezzemolo tritato finemente
15 g di senape
60 g di Stelvio DOP a dadini
40 g di Speck Alto Adige IGP
tagliato a cubetti
1 cipolla tagliata a cubetti fini
rosmarino tritato finemente
ortaggi a radice a vostra scelta
sale e pepe

PREPARAZIONE

Mettere la carne macinata in una ciotola, aggiungere il
cipollotto, il tuorlo d'uovo, I'aglio, la senape e il prezzemolo,
aggiustare di sale e pepe, mescolare bene e riporre in frigo-
rifero. Il ripieno: soffriggere delicatamente la cipolla, metterla
su un tovagliolo di carta da cucina per farla raffreddare, in-
fine mescolarla con il formaggio Stelvio DOP, lo Speck Alto
Adige IGP e il rosmarino. Tagliare le verdure e cuocerle a
fuoco lento in una padella con un filo d'olio, aromatizzare
con un rametto di timo e delle foglie di basilico.

Formare dei piccoli polpettoni di uguale misura, inserendo
all'interno il ripieno, rosolarli prima in una padella con un
po’ d'olio e successivamente cuocerliin forno a 200 ° C per
4-6 minuti. Disporre le verdure nel piatto, adagiarvi sopra il
polpettone tagliato a meta e servire.

VINO: Alto Adige DOC Pinot Nero
Un vino elegante, setoso e speziato, arricchito dagli aromi
di frutti di bosco.




Filetto di maiale con
formaggio Stelvio, Speck e Mele

Difficolta: media - Preparazione: 25 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
600 g di filetto di maiale
100 g di formaggio Stelvio DOP
100 g di Speck Alto Adige IGP
a fette sottili
500 g di patate sbucciate
2 pezzi di Mele Alto Adige IGP
(aromatiche e a bassa acidita)
sbucciate e svuotate
4 pezzi di cipollotto
timo, alloro
70 g di panna
50 g di latte
olio di semi
burro
sale e pepe

PREPARAZIONE

LA SALSA AL FORMAGGIO: far bollire la panna, il latte e
le foglie di alloro, incorporare il formaggio Stelvio DOP
con l'aiuto di un frullatore a immersione e scaldare

in una piccola casseruola. (importante: la salsa non
deve cuocere).

IL ROSTI DI PATATE: tagliare le patate a listarelle e
condirle in una ciotola con un po’ di sale. Compattarle
con le mani e friggerle in una padella con un po’ d’olio
di semi fino a quando raggiungono la giusta doratura,
quindi girarle, ultimare la cottura e infine farle asciu-
gare su un foglio di carta da cucina.

LE MELE: rosolare le Mele Alto Adige IGP in una padella
con il burro e aromatizzarle aggiungendo un po’ di timo.
Dimezzare il cipollotto, condirlo e stufarlo in olio d'oliva.
IL FILETTO DI MAIALE: condire il filetto di maiale con il
sale e avvolgerlo con le fette di Speck Alto Adige IGP,
rosolarlo prima in padella e cuocerlo poi in forno a
180 ° C per 6-8 minuti. Infine, coprirlo con un foglio di
alluminio e lasciarlo riposare per circa 10 minuti.
Disporre su un piatto la salsa al formaggio, il Rosti

di patate, le mele e il filetto di maiale tagliato in
medaglioni: il piatto & pronto da gustare.

VINO: Alto Adige DOC Pinot Nero
Un vino elegante, setoso e speziato, arricchito dagli
aromi di frutti di bosco.




IL FORTE LEGAME CON IL TERRITORIO

E proprio I'alternanza tra il numero
elevato di ore di sole, le notti fresche e
le basse precipitazioni a conferire alla
Mela Alto Adige IGP un gusto intenso e
dei colori accentuati.

Mela Alto Adige IGP

’Unione Europea ha riconosciuto a ben 13 varieta di mele altoatesine la
denominazione IGP (Indicazione Geografica Protetta), certificando cosi il legame
determinante tra I'alta qualita del prodotto e il proprio luogo di origine,

ovvero I'Alto Adige.
La Mela Alto Adige IGP si contraddistingue per colore e sapore particolarmente
accentuati, polpa compatta ed alta conservabilita. Tali caratteristiche qualitative
sono direttamente correlate al microclima perfetto che si crea nelle sue aree di
coltivazione e ai metodi tradizionali e naturali del sistema produttivo locale.

IDENTIKIT DELLA MELA ALTO ADIGE IGP:

>

v

viene prodotta in determinati comuni
dell’Alto Adige da piccole aziende
agricole familiari;

nasce seguendo metodi a basso impatto
ambientale, quali la produzione integrata
o I'agricoltura biologica;

rispetta gli standard di qualita e le regole
di produzione - definite nel Disciplinare
Tecnico di Produzione approvato dalla UE,
gestite dal Consorzio Mela Alto Adige e

supervisionate da un organismo di
controllo indipendente - in riferimento a:
gestione dell'impianto e del terreno,
potatura, irrigazione, raccolta, rintraccia-
bilita, conservazione, commercializzazione
e confezionamento;

deve la sua qualita alla speciale
combinazione tra le particolari condizioni
climatiche favorevoli e le tecniche di
produzione rispettose del territorio.

SUDtIRO




Canederli di Mele

Difficolta: media - Preparazione: 35 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
PER L'IMPASTO:
345 g di patate sbucciate e cotte
50 g di farina
14g di amido di patate
1 tuorlo d’'uovo
30 g di bianco d'uovo montato a neve
PER IL RIPIENO:
2 mele sbucciate e tagliate a piccoli
cubetti
25 g di zucchero
25 g di miele
50 g di burro
zucchero a velo
PER LA DECORAZIONE:

4 Mele Alto Adige IGP sbucciate e
svuotate (Golden Delicious)
100 g di zucchero
200 ml di vino bianco
80 g di pane grattugiato
50 g di zucchero
10 g di cannella
50 g di burro

PREPARAZIONE

LIMPASTO: passare le patate con uno schiacciapatate,
aggiungere la farina, 'amido di patate, il tuorlo d’'uovo ed
impastare. Incorporare gli albumi montati a neve e far
riposare in frigorifero.

ILRIPIENO DI MELE: caramellare lo zucchero, aggiungere il miele,
il burro e le Mele Alto Adige IGP, quindi portare ad ebollizione
e lasciare raffreddare.

LA CREMA DI MELE: caramellare leggermente lo zucchero in una
casseruola, aggiungere le mele, sfumare con il vino bianco e
cuocere a fuoco lento, infine frullare. Rosolare il pangrattato
con il burro, aggiungere la cannella e lo zucchero, facendolo poi
raffreddare su un foglio di carta da cucina. Stendere I'impasto
abbastanza sottile (circa 1cm) e tagliarlo a pezzi. Mettere al
centro il ripieno di mele, chiudere formando uno gnocco e

far bollire in acqua leggermente salata per circa 10-15 minuti.
Scolare i canederli e rotolarli nel pangrattato alla cannella.

VINO: Alto Adige DOC Moscato Rosa
Un vino moscato speziato ed elegante con aromi di noce
moscata e petali di rosa.

Schmarrn di grano saraceno
con Mele caramellate

Difficolta: media - Preparazione: 20 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
PER LO SCHMARRN:
250 g di latte
100 g di farina di grano saraceno
180 g di farina di frumento
3 tuorli d’'uovo
3 albumi
60 g di zucchero
40 g di miele
1 baccello di vaniglia
PER LE MELE CARAMELLATE:
400 g di Mele Alto Adige IGP
(Golden Delicious)
sbucciate, svuotate e tagliate a fette
8o g di zucchero
50 g di burro
10 g di cannella
menta

PREPARAZIONE

LO SCHMARRN: versare il latte in una ciotola e aggiungere
la farina mescolando lentamente per poi incorporare
I'estratto del baccello di vaniglia, il miele e i tuorli
d’uovo. Montare gli albumi a neve con lo zucchero ed
aggiungerli al composto mescolando dal basso verso
I'alto. Cuocere in una padella a fuoco basso e con il
coperchio fino a quando risulta dorato, quindi girarlo,
coprire nuovamente ed ultimare la cottura.

LE MELE: caramellare lo zucchero, aggiungere il burro e
far rosolare le Mele Alto Adige IGP. Alla fine insaporire
con la cannella. Disporre le mele su un piatto, adagiarvi
sopra lo Schmarrn e decorare con la menta, i cubetti di
mela e lo zucchero a velo.

VINO: Alto Adige DOC Gewiirztraminer Passito
Un vino passito intenso e complesso, ricco di aromi e
spezie orientali.




Panna cotta alle Mele
con mandorle croccanti

Difficolta: media - Preparazione: 25 minuti

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
PER LA PANNA COTTA:
400 g di panna
75 g di zucchero
8,5 g di gelatina
200 g di panna montata
1 baccello di vaniglia
PER LA CREMA DI MELE:
4 Mele Alto Adige IGP
(Golden Delicious mature, Royal Gala)
sbucciate e svuotate
100 g di zucchero
200 ml di vino bianco
PER IL CROCCANTE
ALLE MANDORLE:
100 g di mandorle
50 g di zucchero
20 g diacqua

PREPARAZIONE

LA PANNA COTTA: immergere la gelatina in acqua fredda
e lasciarla ammorbidire. Tagliare a meta il baccello di
vaniglia, raschiare i semini e farli bollire con la panna e
lo zucchero, togliere dal fuoco e sciogliervi la gelatina
reidratata. Raffreddare a bagnomaria con ghiaccio
oppure in frigorifero, incorporare la panna montata,
versare nel contenitore desiderato e lasciare riposare
in frigo per 6-8 ore.

LA CREMA DI MELE: caramellare leggermente lo zucchero
in una casseruola, aggiungere le Mele Alto Adige IGP,
sfumare con il vino bianco e cuocere a fuoco lento,
infine frullare.

IL CROCCANTE DI MANDORLE: cuocere le mandorle

nel forno a 150 ° C per circa 5-8 minuti. Far sciogliere
I'acqua con lo zucchero in una padella ed aggiungere

le mandorle, continuando a mescolare fino a farle
caramellare, quindi lasciarle raffreddare e tritarle.
Stendere la salsa di mele sul fondo del piatto, adagiarvi
la panna cotta e decorare con il croccante di mandorle.

VINO: Alto Adige DOC Gewiirztraminer
Vendemmia tardiva

Un vino concentrato e persistente con sentori di
muffa nobile e miele.




IL FORTE LEGAME CON IL TERRITORIO
| vigneti dei Vini Alto Adige DOC,
situati tra i 220 e i 1.000 metri di quota,
offrono una diversita climatica che
permette di coltivare a condizioni
ideali ben 20 vitigni diversi.
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Vini Alto Adige DOC

La classificazione DOC & una garanzia di qualita per il consumatore e viene
attribuito ai vini prodotti in una zona delimitata dell’Alto Adige, attestandone
I'origine e il rispetto di rigide regole di produzione.

I Vini Alto Adige DOC, che costituiscono il 98% della produzione vinicola
altoatesina, devono la loro particolarita ad alcuni specifici fattori ambientali
e umani, quali: la topografia delle aree viticole, la coltivazione ad alto livello
qualitativo, 'ampia base ampelografica e le condizioni climatiche. In particolare,
sono caratterizzati dall’ottima insolazione, nonché dall’elevata escursione
termica in tutte le fasi fenologiche.

IDENTIKIT DEI VINI ALTO ADIGE DOC:

> vengono prodotti all'interno di un’area
geografica delimitata dell’Alto Adige,
secondo precisa definizione delle zone
viticole, delle tipologie e dei vitigni. al consumo, confezionamento e

> rispettano gli standard di qualita e le commercializzazione.
regole di produzione - definite nel Disci- > si contraddistinguono qualitativamente
plinare Tecnico di Produzione approvato per i loro aromi primari.
dalla UE, gestite da parte del Consorzio

Vini Alto Adige e supervisionate da un
organismo di controllo indipendente -
in riferimento a: composizione varietale,
viticoltura, vinificazione, caratteristiche
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UROPE

Europa, dove la qualita e di casa

Sapori autentici e garantiti dall’origine:
Vini Alto Adige DOC, Mela Alto Adige IGP,
Speck Alto Adige IGP, Formaggio Stelvio DOP.

www.europaqualita.eu

Siidtirol Wein@

Vini Alto Adige

www.vinialtoadige.com www.melaaltoadige.com www.speck.it www.formaggiostelvio.it

£, CAMPAGNA FINANZIATA
PO CON LAIUTO
A DELL'UNIONE EUROPEA.



