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Il Desco 2015 conferma un calendario ricco di iniziative

Numerosi gli appuntamenti e le collaborazioni all’interno della manifestazione prevista al Real Collegio di Lucca

Un calendario ricco di appuntamenti per l’undicesima edizione de Il Desco 2015, ma non solo: numerose infatti anche le collaborazioni attivate all’interno della manifestazione che promuove i “sapori e dei saperi” della tradizione enogastronomica lucchese. 

Workshop, degustazioni, incontri, assaggi, showcooking, – ce n’è per tutti i gusti – il calendario de Il Desco 2015 è davvero infinito, grazie alla partecipazione di Ecoland, Felix (Associazione Culturale senza scopo di lucro), AICARE (agenzia Italiana per la Campagna e l’Agricoltura Responsabile Etica), Clip Comunicare, AIS – (Associazione Italiana Sommelier Toscana), FISAR (Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori Delegazione Lucca e Garfagnana), Made Loveeat-Italy

Ecco il calendario di tutti gli appuntamenti che per quattro settimane – ogni sabato e domenica, dal 14 novembre all’8 dicembre – riempiranno il loggiato del Real Collegio, in pieno centro storico, dalle 10.00 di mattina fino alle ore 19.30 di sera. 

Sabato  14 Novembre
16:00 - 18:30  - Laboratorio sui diritti naturali di bimbe e bimbi (a cura di Ecoland) 

16:30 – 19:30 - "Quer pasticciaccio…": Gene Gnocchi intervistato da Fabio Canessa, critico letterario e giornalista de Il Tirreno, presenterà il suo ultimo libro “Cosa fare a Faenza quando sei morto”. Tra aneddoti e battute, il comico parlerà anche di ricette letterarie e chef nostrani (a cura di Clip Comunicare. Ingresso libero fino ad esaurimento posti
Domenica 15 Novembre
16:00 - 18:30 -Laboratorio sui diritti naturali di bimbe e bimbi (a cura di Ecoland)
17:00 – 19:00 - Champagne: la Terra, la Fatica e la rivincita dei piccoli recoltant 
Un territorio quello dello champagne molto conosciuto a parole dal grande pubblico, ma spesso trascurato nel dettaglio e nei retroscena dei piccoli produttori che con grande fatica e tanto lavoro ne ricavano l’unico sostentamento (a cura di AIS Ingresso a pagamento e prenotazione su www.ildesco.eu)

Sabato 21 Novembre 
15:30 – 17:00 - Show cooking: Chef Stefano Terigi del Ristorante Giglio accompagnato dal responsabile di sala Daniele Greco. Tema del piatto: I Prodotti insoliti del nostro territorio (A cura di Loveat-Italy)
Il vino scelto in abbinamento è dell'Azienda Agricola Enzo Carmignani (a cura di Fisar)  Ingresso libero fino ad esaurimento posti 

17:15 – 19:00  - Minicorso di degustazione TATTO - Prima che sia vino: Le uve-I vigneti-Le vinificazioni Conosceremo le uve più diffuse ed i principali metodi di vinificazione. VISTA – Bianchi, Rossi, Rosati: Tre colori mille sfumature.
Capiremo come degustare un vino iniziando dalla valutazione del colore. Relatore Dr. Marzio Berrugi (docente FISAR) (a cura di FISAR)
Prenotazione obbligatoria su www.ildesco.eu
16:00 - 18:30 - L’orto dei libri: tra semine e letture l’orto cresce anche nella fantasia (a cura di Ecoland)    

16:30 – 18:30  - Il galateo 2.0: tutto quello che c'è da sapere sul nuovo Bon Ton a tavola Le animatrici del Club del Fornello (che quest'anno festeggia i 25 anni di attività) raccontano l'arte del bon ton e dell’apparecchiatura, in un viaggio tra antico e nuovo galateo, allestendo, insieme ai partecipanti, una vera e propria tavola apparecchiata. Moderatrice Eleonora Cozzella giornalista dell'Espresso (a cura di Clip Comunicare). 
Domenica 22 Novembre 
16:00 - 18:30 - L’orto dei libri: tra semine e letture l’orto cresce anche nella fantasia (a cura di Ecoland)
17:00 – 19:00 - “V.S.” – VERO SANGIOVESE La Toscana lo sappiamo è il territorio elettivo dell’uva sangiovese. Moltissimi vini presenti nelle varie denominazioni contemplano tale uvaggio in purezza. Vogliamo valorizzare con una grande degustazione le differenze organolettiche (spesso abissali) assaggiando alcuni tra i più blasonati e riconosciuti riferimenti del Sangiovese della Toscana (a cura di AIS Ingresso a pagamento e prenotazione su www.ildesco.eu)

Sabato 28 novembre 
15:30-17:00 - Show Cooking Chef Davide Manfredi dell'Osteria Dal Manzo accompagnato dall'oste Antonio Fava. Tema del piatto: I prodotti d'autunno e le tradizioni lucchesi (A cura di Loveat-Italy)Il vino scelto in abbinamento è dell'Azienda Agricola Colle di Bordocheo (a cura di FISAR) Ingresso libero fino ad esaurimento posti 

17:15 – 19:00 - Minicorso degustazione vini OLFATTO - Un fiore nel bicchiere: Un calice colmo di profumi. Entreremo nel meraviglioso mondo dei suoi profumi. Relatore Dr.Giuseppe Ferroni (università di Pisa)
(a cura di FISAR prenotazione obbligatoria su www.ildesco.eu)

15:00 - 16:30 - Piccoli orti per grandi bambini: laboratorio sulla realizzazione di orticelli domestici in contenitori di riuso (a cura di Ecoland)
16:30 – 18:30 
Mangiamiamoci. I bambini diventano piccoli Chef e con la nutrizionista Daniela Filoni e l'educatrice Valentina Giannotti, cucineranno piatti a base di castagne, alimento di stagione e tipico della Lucchesia. (a cura di Clip Comunicare)
Domenica 29 Novembre 

16:00 - 18:30 - Piccoli orti per grandi bambini: laboratorio sulla realizzazione di orticelli domestici in contenitori di riuso (a cura di Ecoland)
17:00 – 19:00 - PER CHI AMA I BO... come Bordeaux, Bourgogne e Bolgheri Raffronto quasi eretico tra grandi bottiglie provenienti dalle tre regioni migliori al mondo per la produzione di grandi vini rossi: BO - come Bordeaux, Bourgogne e Bolgheri. Vini sicuramenti diversi tra loro ma che posseggono la caratteristica comune di sapersi raccontare già con un semplice sorso. Vini indimenticabili dall’incredibile appeal (a cura di AIS Ingresso a pagamento e prenotazione su www.ildesco.eu)

Sabato 5 Dicembre 
10:30 – 12:30 - Agricoltura e sociale. Strumenti e nuove opportunità – Funzionari della Regione Marche e Regione Toscana parleranno delle esperienze già fatte in queste due regioni. Aziende, del territorio provinciale e non, porteranno la propria testimonianza e il proprio esempio. Seguirà degustazione “al buio” (a cura di Ecoland in collaborazione con AICARE Agenzia Italiana per la Campagna e l’Agricoltura Responsabile ed Etica. 
15:30 – 17:00 - Show Cooking Chef Maurizio Marsili della Locanda Vigna Ilaria accompagnato dall'oste Andrea Maggi. Tema del piatto: Le erbe dimenticate (A cura di Loveat-Italy) Chef Francesco Piacentini della Locanda di Mezzo accompagnato dal responsabile di sala Giulio Turriani. Tema del Piatto: I sapori della Garfagnana (A cura di Loveat-Italy) I vini scelti in abbinamento sono della Tenuta Mariani  (a cura di Fisar) 
Ingresso libero fino ad esaurimento posti 

17:15 – 19:00  - Minicorso di degustazione GUSTO - I sapori del vino: Terroir e Tradizione Scopriremo i legami tra i sapori ed il territorio.
UDITO - Quando il vino è conversazione: Saperlo scegliere, saperlo abbinare.
L’abbinamento con la nostra cucina e la compagnia: i segreti per scegliere sempre il vino giusto. Relatore Dr. Valdo Filippi (Docente FISAR) (a cura di FISAR prenotazione obbligatoria su www.ildesco.eu)
16:00 – 18:30 - Facciamoli a fette – scopriamo gli ortaggi di stagione in ogni loro particolare (a cura di Ecoland)
16:30 – 18:30 - Le dominazioni straniere e le abitudini alimentari 
Come i percorsi storici e le influenze stratificate nei secoli hanno cambiato e arricchito la cucina italiana. Ne parlano lo storico Alessandro Bedini e Francesca Fanucchi, biologa e nutrizionista, intervistati dal giornalista Iacopo Lazzareschi Cervelli, che analizzano, sotto differenti punti di vista, le trasformazioni delle abitudini alimentari in Italia avvenute nel corso dei secoli (a cura di Clip Comunicare).
Domenica 6 Dicembre 
16:00 - 18:30 - Orto creativo disegni e piccole creazioni con semi, foglie e frutti (a cura di Ecoland).
17:00 – 19:00 - ORO LIQUIDO Una rassegna tra i vini dolci più famosi al mondo che ci conquisteranno non solo per la loro straordinaria dolce piacevolezza, ma per le infinite e ripetute complessità che sanno regalarci in ogni bicchiere. Fondamentali sono le storie che ciascuno di questi vini è in grado di raccontare coinvolgendo nazioni lontane, popoli diversi, commerci del passato e qualche volta leggende che diventano parte integrante dell’esperienza sensoriale (a cura di AIS - Ingresso a pagamento e prenotazione su www.ildesco.eu)

Lunedì 7 Dicembre 
15:30 – 17:00 - Show Cooking: Gli allievi del Corso in Management dell'Accoglienza e Discipline Enogastronomiche (MADE) accompagnati dal loro tutor chef Guido Lotti presentano il piatto: “Pecorino alla cenere gratinato al miele di castagno con ventaglio di anatra al melograno” (a cura di Scuola Made) Il vino scelto in abbinamento è dell'Azienda Podere Còncori ( a cura di AIS) Ingresso libero fino ad esaurimento posti
16:00 - 18:30 - Facciamoli a fette – scopriamo gli ortaggi di stagione in ogni loro particolare (a cura di Ecoland)
17:00 – 18:30 - Salviamo le api! La diminuzione delle api e le gravi ripercussioni sul nostro pianeta e sulla nostra vita. Intervengono: Mario Andreini Apicoltore e Presidente Associazione Toscana Miele; Maurizio Folliero Comandante del Corpo Forestale dello Stato; Angelo Canale professore di Entomologia Generale ed Applicata di UniPi. Moderatore Fabrizio Diolaiuti giornalista pubblicista. (a cura di Felix Ass. Culturale senza scopo di lucro)
Martedì 8 Dicembre 
16:00 - 18:30 - Orto creativo disegni e piccole creazioni con semi, foglie e frutti (a cura di Ecoland)
17:00 – 18:30 - Tolleriamo le intolleranze: lattosio, glutine… Intervengono: Antonio Calabrò Gastroenterologo Professore del Dipartimento di Scienze Biomediche, Sperimentali e Cliniche Mario Serio di Firenze; Maria Sole Facioni Associazione Italiana Latto-Intolleranti; Giuseppe Giura Presidente Associazione Italiana Celiaci; Emanuela Lorenzi Coordinatrice Associazione Italiana Celiaci. Moderatore Fabrizio Diolaiuti giornalista pubblicista (a cura di Felix Ass. Culturale senza scopo di lucro)
15:30 – 17:00 - Show cooking: Chef Alda Bosi del ristorante I Diavoletti accompagnata dalla responsabile di sala Paola Bosi (A cura di Loveat-Italy); Chef Soledad Cardenas del ristorante Il Mecenate accompagnata dall'oste Stefano De Ranieri (A cura di Loveat-Italy)Tema dei piatti: Legumi di Lucca e Presidi Slow Food 
I vini scelti in abbinamento sono dell'Azienda Agricola La Badiola (a cura di AIS) 
Ingresso libero fino ad esaurimento posti

17:00 – 19:00 - CHAMPAGNE E LE GRANDI MAISON: 100% GLAMOUR!  Affrontiamo per la seconda volta i vini con le bollicine più famose al mondo. Lo facciamo attraverso una “parata” degustativa imperdibile (a cura di AIS Ingresso a pagamento e prenotazione su www.ildesco.eu)
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