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GIRA
PAGINA,

IL PROGRAMMA
CONTINUA!!!

rità stanno nel tipo di lavorazione che ricor-
da i primi cioccolati di tradizione ispanica,
giunti in Sicilia per via del dominio spagno-
lo. Una tradizione che si è poi persa dapper-
tutto, tranne che nella cittadina siciliana.
Viene lavorato a freddo, a una temperatura
inferiore a 42°C, in modo che lo zucchero
non si sciolga, e senza burro di cacao ag-
giunto. Possiamo dire che è un "cioccolato
primordiale”.
Conoscete il CROCCANTE DI MANDORLE?
Ne troviamo traccia sin dal XIII secolo e par
che sia ispirato a una ricetta araba a base di
mandorle, miele, zucchero e spezie. A parti-
re dal Medioevo, il croccante di mandorle
viene citato negli archivi storici parrocchiali
di tutt'Italia tra i dolci preparati e venduti
nelle principali ricorrenze.

Quattro giorni di sapori, scoperte e specia-
lità da tutta Italia!!!
Piazza Martiri ospita una nuova edizione
della manifestazione dedicata al gusto e alle
produzioni gastronomiche italiane, un even-
to dedicato alle specialità regionali e ai pro-
dotti artigianali.
Il centro di Carpi si prepara a diventare an-
cora una volta un punto d’incontro per ap-
passionati di cucina, curiosi e buongustai.
Per quattro giornate, dalle 9 alle 20, il cuore
della città sarà animato da un percorso tra
profumi, sapori e proposte provenienti da
diverse regioni.
Gli espositori accompagneranno il pubblico
alla scoperta di prodotti selezionati, raccon-
tandone caratteristiche, lavorazioni e legami
con i territori d’origine.
L’edizione 2026 proporrà un’offerta varia e
articolata, pensata per valorizzare sia le pro-
duzioni più conosciute sia le specialità me-
no consuete.
Tra i protagonisti ci saranno il Parmigiano

Reggiano, le crescentine e i burlenghi della
tradizione emiliana, insieme a formaggi
lombardi e salumi piemontesi, pasta fresca,
miele abruzzese, pecorino sardo, eccellenze
toscane e specialità tirolesi.
A completare il percorso saranno presenti
prodotti da forno, conserve, dolci, frutta e
verdura di stagione e numerose altre propo-
ste capaci di raccontare la varietà della cul-
tura gastronomica italiana.
La manifestazione non sarà soltanto un’oc-
casione per fare acquisti: molte specialità
potranno essere assaggiate direttamente sul
posto, per vivere Piazza Martiri come uno
spazio di incontro e convivialità.
Carpi a Tavola invita così il pubblico a pren-
dersi il tempo per conoscere nuovi sapori,
incontrare i produttori e riscoprire il valore
delle lavorazioni artigianali.
Un appuntamento pensato per chi ama
mangiare bene, ma anche per chi desidera
esplorare storie, territori e tradizioni attraver-
so il cibo.

Info Facebook: ATavola
---I PRODOTTI DOP E IGP DEL

TERRITORIO MODENESE---
Modena oggi è una delle province italiane
più ricche di prodotti DOP (Denominazione
di Origine Protetta) e IGP (Indicazione Geo-
grafica Protetta) e nel mondo è sinonimo di
buona tavola. Un primato antico, conquista-
to in nome della genuinità, del rispetto della
tradizione e della salvaguardia dei sapori.
Info: www.visitmodena.it
L’ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE di
Modena DOP è il risultato di particolari con-
dizioni climatiche e produttive, come la va-
rietà delle uve coltivate nel nostro territorio,
unite all’arte della cottura dei mosti e delle
tradizionali procedure di travasi di botticella
in botticella messe in atto dalle mani sa-
pienti di chi ha ricevuto quest’importante
compito dai propri predecessori, traman-
dandolo di generazione in generazione. Il
mosto ottenuto dalla pigiatura delle uve vie-

ne cotto fino al raggiungimento di una de-
terminata concentrazione e fatto maturare
per naturale fermentazione e progressiva
concentrazione, mediante un lunghissimo
invecchiamento, non inferiore a 12 anni. Solo
così è possibile ottenere un prodotto dalle
caratteristiche uniche, senza eguali. Viene
commercializzato in due varianti: affinato
(minimo 12 anni di invecchiamento) o extra-
vecchio (minimo 25 anni). Può essere vendu-
to esclusivamente in una bottiglia da 100 ml
disegnata da Giorgetto Giugiaro, uguale per
tutti i produttori.
Prodotto nelle province di Modena e Reggio
Emilia, l’ACETO BALSAMICO di Modena IGP
è ottenuto da mosti d’uva provenienti dai vi-
tigni di Lambrusco, Sangiovese, Trebbiano,
Albana, Ancellotta, Fortana e Montuni, a cui

CARPI A TAVOLA
29, 30, 31 Ottobre & 1 Novembre


