CoONSORZIO
DEL VINO NOBILE
DI MONTEPULCIANO

Sabato 10 e domenica 11 degustazioni e occasioni di intrattenimento

Per un week end a Montepulciano si brinda con le bollicine
Il Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore ospite del vino Nobile

N

MONTEPULCIANO - Il “Nobile” di Montepulciano, il primo vino che in ltalia si € potuto fregiare della
Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG) e che detiene la fascetta numero 1, tiene
idealmente a battesimo l'ingresso di un altro vino, popolarissimo ed apprezzato, in questa ristretta e
prestigiosa elite.

Si tratta del Conegliano Valdobbiadene Prosecco Superiore che, dal 1 aprile scorso, ha aggiunto la G di
“Garantita” alla sua denominazione. Il Nobile, che festeggia invece i 30 anni dal fondamentale
riconoscimento, ha invitato il Conegliano Valdobbiadene, la migliore espressione del Prosecco, a trascorrere
un fine settimana in Toscana, allestendo per I'occasione un programma davvero spumeggiante.

La manifestazione, che nasce da un’idea del sommelier Daniele Santoni, si terra nel prossimo week end,
sabato 10 e domenica 11 luglio. Sotto il titolo “Un Nobile benvenuto” sono anzitutto comprese le
degustazioni dei due vini, tanto diversi nelle loro caratteristiche quanto uniti dall’elevatissima qualita e dal
legame con i rispettivi territori.

Non mancheranno poi spettacoli, esibizioni musicali, animazioni ed altre opportunita di incontro per un week
end dal sapore inedito.

Dalla provincia di Treviso € atteso I'arrivo di una ventina di aziende che, in collaborazione con i produttori di
Nobile, gestiranno i punti di degustazione dei vini disseminati nel centro storico, dalla Porta al Prato alla
Piazzetta di Cagnano. Immancabile (e sempre gradito) I'abbinamento con le specialita gastronomiche.

| visitatori potranno acquistare un coupon che dara diritto a quattro degustazioni, naturalmente doppie,
ovvero all'insegna dell'abbinamento Conegliano Valdobbiadene - Nobile.

L'articolata struttura organizzativa consentira di tenere sempre alla giusta temperatura il Conegliano
Valdobbiadene (e le sue preziose bollicine) grazie alla collaborazione degli esercizi aderenti al Centro
Commerciale Naturale che garantiranno I'apertura fino al termine delle due serate.

Il programma si inaugurera sabato alle 18.00 con la sfilata e I'esibizione del Gruppo Sbandieratori e
Tamburini lungo il centro storico e con l'apertura dei punti di degustazione dei vini in abbinamento alle
specialita gastronomiche. Alle 19.00 esibizioni musicali sul sagrato di S.Agostino e in Piazzetta di Cagnano
mentre in Piazza dell’Erbe la Compagnia Popolare del Bruscello si esibira nella divertente rappresentazione
“La contesa tra I'astemio e il beone”, peraltro perfettamente in tema.

Alle 23.00, in Piazza Grande, su prenotazione, sara possibile partecipare ad una degustazione di Sigaro
Toscano, organizzata dal club “Maledetto Toscano”.

Domenica alle 16.30 I'apertura del programma sara ancora affidata agli sbandieratori e tamburini ed
allinaugurazione di una mostra fotografica per il 50° anniversario delle Frecce Tricolori. Alle 18.00, in
concomitanza con il concerto, in Piazza Grande, della Fanfara dell’Aeronautica Militare (che sfilera poi lungo
in corso) entreranno in funzione i punti di degustazione.

Sara quindi il momento degli artisti di strada che, fino alle 24.00, coinvolgeranno il pubblico in intrattenimenti
ed esercizi di giocoleria.

La manifestazione & organizzata dalla Strada del Vino Nobile di Montepulciano in collaborazione con il
Comune di Montepulciano e d’'intesa con il Consorzio del Vino Nobile, la Compagnia Popolare del Bruscello,
il Magistrato delle Contrade, la Pro Loco, il Centro Commerciale Naturale e la Fondazione Cantiere
Internazionale d’Arte.
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