
 

ENOGASTRONOMIA  
STALLO DEL POMODORO 

 
V I A  EM I L I A  EST ,  4 17/4 19  ( D I  F I ANCO  A L  REAL  F I N I )  -  MODENA  

TEL  0 59  3 601 19  -  e no ga s t ro nom ia@s ta l l o de l p omodo ro . i t  

o r a r i  da l l e  8 . 3 0  a l l e  2 0 ,  domen i ca  c h i u s o  

www. s t a l l o de l pomodo ro . i t  

NEWSLETTER  GENNAIO  2 0 1 0  

R i c o r d i am o  c h e  è  a t t i v o  i l  n o s t r o  r e p a r t o  g a s t r o n om i a ,  c o n  a n t i p a s t i ,  p r i m i  e  
s e c o n d i  p i a t t i ,  a n c h e  s e n z a  g l u t i n e .  

V I N I  –  L E  P ROMOZ I O N I  D E L  M E S E  

           P R E Z ZO  6  B O T T .  

F O N T AN AF R EDD A  AL T A  L ANG A  2 0 0 5  P AS  D O SE ’  
C O NT E S S A  RO S A  

€  1 5 , 9 0  €  9 5 , 0 0  

M ONM AR T H E  C H AM PAGNE  P R EM I E R  C RU  COU P  D E  
C O EUR   

€  3 3 , 9 0   

T E R ENZ UOL A  V ERM ENT I NO  2 0 0 8  CO L L I  D I  L U N I  
M ONT E S AGN A   

€  7 , 4 0  €  4 0 , 0 0  

L A I M BURG  P I N O T  N ERO  2 0 0 5   €  1 0 , 9 0  €  6 5 , 0 0  

C AS T E L LO  D E L  T ERR I C C I O  T AS S I N A I A  1 9 9 9   €  3 2 , 9 0  €  1 9 0 , 0 0  

C AS T E L L AR E  I N  C AS T E L L I N A  C ON I A L E  1 9 9 7  C AB ERNE T   €  2 8 , 9 0  €  1 6 5 , 0 0  

VINI IN ARRIVO A GENNAIO: Barolo Monprivato 2004/2005 G.  MASCARELLO - Valpolicel la  

Classico Superiore 2001 QUINTARELLI -  Amarone 2000 QUINTARELLI (su prenotazione) -  

Barolo Monfortino 2001 G. CONTERNO (su prenotazione) 

Per info su disponibi l ità a prezzi ci  potete contattare via mai l  o  telefono 

FORMAGGI E SALUMI – CONSIGLI DEL MESE 

Speck  

E' un prosc iutto crudo, l ievemente af fumicato, protet to dal l 'Unione europea con i l  marchio IGP. 
I l  nostro, prodotto nel le  val l i  d i  Trento esc lusivamente con mater ia pr ima nata e a l levata in  
I ta l ia ,  lo s i  r iconosce dal l ’a l tezza del la baf fa e dal suo spessore; una leggera affumicatura 
naturale con legno di ginepro infonde al salume quel l 'aroma inconfondibi le che ha fatto 
grande i l  prodotto.  Gli  v iene dato tempo di maturare, deve raccogliere i  profumi 
del l ’affumicatura per essere pronto a sciogl iersi  in  bocca e far esplodere l ’aroma di  
ginepro che in t roppi  speck si  è dimenticato. 

€    2 ,30/hg 

 


