
MERLOT
TRENTINO DOC

Zuppa di gulasch con 
canederlo della tradizione

chef Federico Parolari

INGREDIENTI ZUPPA per 6 persone

600 gr. sotto spalla di manzo 4 cucchiai olio extravergine d’oliva
2 patate 1 birra ambrata
1 peperone rosso 2 lt. brodo vegetale
1 cipolla tritata 2 cucchiai di concentrato di pomodoro
3 cucchiai paprika sale e peperoncino q.b.

PROCEDIMENTO
• Pulire la carne, eliminando le nervature e tagliarla a quadratini. Tagliare a quadratini anche le patate e il pepe-

rone.
• Salare la carne e rosolarla lentamente in una padella con l’olio, poi aggiungere la cipolla e il peperone rosso, 

mescolando per circa 5 minuti.
• Aggiungere il concentrato di pomodoro, la paprika e la birra, facendola evaporare; poi aggiungere il brodo e 

cuocere per circa 1 ora e 1/2.
• Aggiungere infine le patate e farle cuocere, aggiustando di sale e peperoncino.
• Servire con piccoli canederli o dei crostini.

INGREDIENTI PER I CANEDERLI

200 gr. pane bianco raffermo tagliato a quadrettini 100 gr. prosciutto cotto tagliato a quadretti
1 uovo 90 gr. pasta di lucanica
170 gr. latte 15 gr. di prezzemolo fresco tritato
¼  cipolla tritata q.b. sale e pepe
2 cucchiai d’olio extra vergine d’oliva q.b. farina bianca 00
20 gr. Trentingrana grattugiato q.b. burro fuso per condire 
120 gr. formaggio Casolet tagliato a quadretti

PROCEDIMENTO 
• In una bacinella ammorbidire il pane con il latte caldo; mescolare e lasciar riposare per un’ora. Appassire 

dolcemente la cipolla nell’olio e adagiarla nel pane, poi aggiungere l’uovo, i formaggi, il prosciutto, la lucanica 
e il prezzemolo. Aggiustare di sale e pepe ed impastare bene con le mani (aggiungere un po’ di farina se 
necessario).

• Con le mani formare delle palline grosse come delle piccole arance, passandole nella farina.
• Cuocere in abbondante acqua salata o nel brodo; una volta affiorati continuare la cottura dei canederli per altri 5 min.
• Servire con la zuppa di gulasch, cospargendoli di Trentingrana e burro fuso.

MERLOT
TRENTINO DOC

Vino rosso di eccezionale qualità, frutto della passione e della tenacia 
che la Famiglia Grigoletti dona all’uva Merlot. Questo grande vino 
rosso nasce solo nelle annate migliori dopo un lungo affinamento in 
barrique e paziente riposo in bottiglia. Di colore rosso rubino carico, il 
profumo è fruttato di lampone, ricco di aromi speziati come cannella, 
cuoio, liquirizia; al gusto si presenta di grande corpo e morbidezza. Sop-
porta un lungo invecchiamento e si abbina egregiamente a carni rosse, 
salumi e selvaggina e per momenti d’incontro tra amici sinceri. 
Temperatura di servizio: 18° - 20° C.

A red wine of exceptional refined quality, resulting from the passion and 
tenacity for the Merlot grapes produced by the Grigoletti family. This 
great wine is only produced in the most favourable vintage years and 
matures 12 months in barriques and 12 months in the bottle. It has a 
ruby red colour, a richly spiced, fruity scent with fragrances of raspberry, 
cinnamon, liquorice and vanilla. Full bodied and smooth in taste, it 
benefits from a long aging process and is best paired with red meats, 
cured meats and venison... and for great moments with good friends.
Best served at 18° - 20° C.

Die Ausdauer der Familie Grigoletti sowie ihre Liebe für die Merlot-Trau-
ben haben diesen außergewöhnlichen Qualitätswein erzeugt. In Nomi an-
gebaut, wird dieser hochwertige Wein nur in den besten Jahrgängen herge-
stellt und ruht 12 Monate in kleinen Eichenholzfässern und 12 Monate in 
Flaschen. Ein fruchtiger Wein mit sattem Rubinrot,  Duft nach Himbeere 
und würzigem Aroma von Zimt, Leder und Lakritze. Ein samtener Wein 
mit großer Struktur und  Alterungspotential, der sich hervorragend zu ro-
tem Fleisch, Wurstwaren und Wild eignet.
Serviertemperatur: 18°  - 20° C.

Vino rosso di eccezionale qualità, frutto della passione 
e della tenacia che la Famiglia Grigoletti dona all’uva 
Merlot. Questo grande vino rosso nasce solo nelle 
annate migliori dopo un lungo affinamento in barrique 
e paziente riposo in bottiglia. Di colore rosso rubino 
carico, il profumo è fruttato di prugna e frutti di bosco, 
ricco di aromi speziati come cannella, cuoio, liquirizia; 
al gusto si presenta di grande corpo e morbidezza. 
Sopporta un lungo invecchiamento e si abbina 
egregiamente a carni rosse, salumi e selvaggina e per 
momenti d’incontro tra amici sinceri.
Temperatura di servizio: 18° - 20° C

A red wine of an exceptional refined quality, resulting 
from the passion and tenacity for the Merlot grapes 
produced by the Grigoletti family. This great wine is 
only produced in the most favourable vintage years and 
matures in barriques and then in the bottle. It has a ruby 
red colour, a richly-spiced, fruity scent with fragrances 
of plum, cinnamon, liquorice and vanilla. Full-bodied 
and smooth in the taste, it benefits from a long aging 
process and is best paired with red meats, cured meats 
and game... and for great moments with good friends.
Best served at 18° - 20° C

Rotwein von außergewöhnlicher Qualität, Frucht der 
Liebe und Beharrlichkeit, die die Familie Grigoletti 
den Merlot-Trauben gibt. Dieser großartige Rotwein 
entsteht nur in den besten Jahren nach einer langen 
Reifung im Barrique und geduldigen Flaschenruhe. 
Tiefes Rubinrot in der Farbe, der Duft ist fruchtig 
nach Pflaume und Waldbeeren, reich an würzigen 
Aromen wie Zimt, Leder, Süßholz; im Geschmack 
hat es einen großen Körper und Weichheit. Hält eine 
lange Alterungspotenzial aus und passt sehr gut zu 
rotem Fleisch, Salami und Wild und für Momente des 
Treffens zwischen wahren Freunden.
Serviertemperatur: 18° - 20° C




