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La Patata di Bologna D.O.P. protagonista a
Tramonto DiVino a Cesenatico interpretata
dallo stellato Alberto Faccani

Bologna (28 luglio 2020) — La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico
interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento venerdi 31 luglio nella prima tappa
di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp dell’Emilia Romagna abbinati ai
grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia e Romagna.

Nellouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show
cooking a quattro mani con Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia
di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa
Artusi di Forlimpopoli. Fil rouge della serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di
Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta
artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop, insieme a Pancetta
piacentina e Cozza romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante all'interno di un evento che da quindici anni
promuove i prodotti certificati regionali — afferma Davide Martelli, Presidente del
Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP — La Patata di Bologna Dop per le sue
peculiarita che la rendono unica, &€ un prodotto sempre piu apprezzato dai grandi chef,
utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della cucina.
L'interpretazione all'interno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di piu nel’ambito delle
celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”.

L’evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di
pochi giorni ha gia registrato il sold out.

Ufficio Stampa Patata Bologna DOP
PrimaPagina Cesena

(Maurizio Magni — Filippo Fabbri)
Tel. 0547.24284 - 3471567681
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‘Tramonto Divino’ in riva al mare
Sfilano le eccellenze culinarie

A Cesenatico torna la rassegna condita da grandi chef e sommelier, con i prodotti Dop e Igp della regione

di Giacomo Mascellani
CESENATICO (Cesena)

Nella bella rotonda sul mare
dove tutto & nato quindici anni
fa, venerdi sard inaugursta
I'edizione 2020 di Tramonto Di-
vino, il road show estivo
dell’Emilia-Romagna che pro-
muove i prodotti Dop e Igp re-
gionali, in abbinamento alle eti-
chette dei migliori vini selezio-
nati dalla guida Emilig-Roma-
gna da bere e da mangiare
2020. L'appuntamento & in
piazza Spose dei Marinai, sul
molo di Ponente di Cesenatico,
con lo sfondo della spiaggia e
dei capanni da pesca a forma-
re un palcoscenico sul mare,
dove nell’'estate 2005 venne te-
nuta a battesimo la prima edi-
zione di Tramonto Divino. L'esi-
genza di rispettare il distanzia-
mento ha imposto agli organiz-
zatori un nuovo format, che &
stato presentato ieri al Palazzo
del turismo Primo Grassi di Ce-
senatico, dove sono intervenu-
ti I'assessore al Turismo del co-
mune Gaia Morara, Giuliano
Zuppiroli dell’assessorato re-
gionale all’Agricoltura, il diret-
tore della guida ‘Emilia Roma-
gna da Bere e da Mangiare’
Maurizio Magni, il presidente di
Ais Romagna Roberto Giorgini,
la direttrice dello la! di Cesena-
tico Daniela Casadei e Carla Bri-
gliadori responsabile della
scuola di cucina di Casa Artusi
e in rappresentanza di Chefto-
Chef.

In piazza Spose dei Marinai so-
no stati ricavati 180 posti a se-
dere e la novita & il Tramonto
Divino a tavola, per degustare
il mealio del cibo e del vino dei-

la nostra regione, abbinato e
raccontato dai sommelier Ais e
cucinato dagli chef. La sera di

venerdi alle 20 sara protagoni-
sta lo chef due Stelle Michelin
Atberto Faccani del ristorante
Magnolia di Cesenatico. La se-
rata sara aperta datle degusta-
zioni degli antipasti di salumi e
formaggi Dop e igp regionali,
oltre alla Cozza Romagnola. Al-
berto Faccani e Carla Brigliado-
Ti 8 seguire proporranno passa-
telli con salsa di seppie nostra-
ne, piselli e olio di Brisighelia
Dop; e la Ricetta Artusiana del
tortino con le patate di Bolo-
gna Dop al profumo di pancet-
ta piacentina Dop e cozze.
Chiudera la serata {a torta di
compleanno per il 50esimo del-
la nascita dell’Enoteca Regiona-
le Emilia-Romagna. in abbina-
mento ci saranno sedici eti-
chette regionali selezionate
dalla Guida Emilia-Romagna da
bere e da mangiare 2020. |l 1°
agosto, sempre in piazza Spo-
se dei Marinai, si terra il secon-
do appuntamento con lo chef
Matteo Salbaroli del ristorante
L'Acciuga di Ravenna. !l 4 ago-
sto appuntamento sara inve-
ce a Forlimpopoli con lo chef
Giampaolo Raschi.

& RIPRODUZIONE RISERVATA

Appuntamento alla rotonda sul mare

&  Tutti i diritti riservati
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EVENTO IN PIAZZA SPOSE DEI MARINAI IL 31 LUGLIO EIL T AGOSTO
“Tramonto DiVino” si fa in due
e indossa I’abito della cena di gala

Posti limitati a 180 e servizio ai tavoli
per adeguarsi alle regole anti-contagi
Ben 200 etichette e saporilgp e Dop

CESENATICO
ANTONIO LOMBARDI

“Tramonto DiVino”, completa-
mente rinnovato anche a causa
del coronavirus, inaugura le sei
tapperegionaliconduedateaCe-
senatico, leunichechesiterranno
sulla Riviera romagnola que-
st’anno, coninizioalle ore 19.30.

Ildistanziamentosociale impo-
sto dalla pandemia ha costretto a
raddoppiare la manifestazione e
amodificarne il format, trasfor-
mandolo inuna cenaelegante
servita tavola, con capienza limi-
tata a 180 posti a serata, da riser-
vare.

Sponsorizzato dalla Regione,
I'appuntamentodi culturaenolo-
gica propone le migliori eccellen-
ze di vini presenti, impreziosite
dalle conoscenze dei sommelier
Ais. Il tutto abbinato alla squisi-
tezzadeiprodotti agroalimentari
Dopelgpmessiintavolacon sette
diversi piatt di portata. D'altron-
de, 'Emilia Romagna vanta il pit
altro numero di prodotti Dop e
IgpinEuropa.

Qualit, novita e premi

La cornice scenografica sard al-
T'altezza: piazza Spose dei Mari-
nai, con vista sul mare. E qui che
oltre 200 etichette saranno al
centro di 14 assaggi serviti e illu-
strati a tavola a ciascun commen-

sale dagli espertidiAis.

Ancheipiatti preparati saranno
di alta cucina, a qualita regola-
mentata e interpretati di maestri
di “Chefto Chef” ai fornelli: Al-
berto Faccani (2 stelle Michelin
del Magnolia di Cesenatico),
Matteo Salbaroli (del ristorane
Acciuga di Ravenna), Carla Bri-
gliadori (della scuola di cucina di
Casa Artusi).

Filrouge dell'edizione 2020 sa-
ra il bicentenario della nascita di
Pellegrino Artusi, oltre ai 50 anni
di Enoteca regionale Emilia Ro-
magna.

11 1° agosto saranno premiati e
degustati a Cesenatico i tre mi-
gliorispumanti regionali Metodo
Classico. Martedi 4 agosto si re-
plichera a Forlimpopoli, nell'am-
bito della Festa Artusiana. Le al-
tre tappe saranno a Ferrara il 2
settembre, aPiacenzail 12eaBo-
lognail 24 ottobre.

Per 'appuntamento di venerdi
31 luglio in piazza Spose dei Ma-
rinai & gia tutto esaurito, mentre
perilgiornodopocisono postian-
coradisponibili

Non ¢'é piti in libero accesso ai
banchi d’assaggio, per evitare gli
assembramenti.

A servire i piatti saranno gli al-
lievi della Scuola di ristorazione
lai di Cesenatico coordinati dal

maitre Giulio Bianconcini e dalla
direttrice Daniela Casadei.

Partenzainquartail 31kuglio

Venerdi i prodotti protagonisti
saranmo i salumi piacentini, Polio
Evo diBrisighella e la patata di
Bologna, accompagnatidaassag-
gi di prosciutto di Parma edi Mo-
dena, parmigiano Reggiano,
mortadella di Bologna, piadina,
squacquerone di Romagna e altri
formaggi della Centrale del Latte
di Cesena. La peculiarita sara lo
show cooking a quattro mani di
Alberto Faccani, insieme a Carla
Brigliadori Due i piatti proposti:
passatelli con salsa di seppie no-
strane, pisellj e olio Evo di Brisi-
ghella, e la ricetta artusiana
n.446, cio tortino con patate di
Bologna, pancetta piacentina e
cozza romagnola. Quest’ultima
viaggia verso la certificazione
Igp. La serata si chiudera con un

momentodifesta per EnotecaRe-
gionale Emilia Romagna, che con
torta e brindisiricordera i 50 anni
spesi perla promozione del vino.

Iprotagonistidel 1* agosto

Sabato 1 agostosireplicheraconi
prodotti Dop e 1gp. Cambiera in
partela guida ai fornelli,conMat-
teo Salbaroli sempre insieme a
Carla Brigliadori, che proporran-

@ Tuttii diritti riservati
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no un assaggio di piadina con sa-
raghina, lattuga grigliatae squac-
querone di Romagna in abbina-
mento a seppia nostranaripiena
conprosciuttodiParma. Secondo
piatto in degustazione la ricetta
artusiana n.45: mafrigol al sugo
di brodetto di pesce e polvere di
alga. Gran finale con sbrisolona
di ciambella, gelato allo squac-
querone di Romagna e fichi cara-

mellati.

I vini verranno proposti in ine-
dite carte pensate ad hoc per
gruppi di tavoli. In degustazione
unaquindicinadireferenzepero-
gni carta, con produzioni top. In
assaggio spumant metodo clas-
sico e charmat, bianchi autoctoni
come Albana, Pignoletto e Mal-  La presentazione defl'appuntamento con “Tramonto DiVino™, In
vasia, Lambruschi ros, i piacen-  Programma il 31 luglio e # T agosto
tini Gutturnio e Ortrugo| vinifer-
raresi delle sabbie fino ai rossi ro-
magnoli strutturati, Sangiovese
in testa. E col dessert gli imman-
cabili vini dolci, fermi e bollicine
offerti da Enoteca Regionale. La
serata dell'l agosto sard palco-
scenico per le premiazioni dei mi-
gliori spumanti Metodo Classico
Emilia-Romagna, concorso nato
pervolontadiAis, Regione Emilia
Romagna e “PrimaPagina”.

@ Tuttii diritti riservati
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Cesenatico

Tramonto divino, avvio ‘stellato’

Dimostrazione di cucina di Alberto Faccani per la prima serata

Oggi a Cesenatico, per la prima
di due serate di Tramonto Divi-
no, la manifestazione regionale
dedicata ai vini e ai prodotti
Dop e Igp regionali, saranno i
sommelier di Ais Romagna a
proporre 16 etichette, mentre i
piatti saranno proposti dagli
chef stellati e Casa Artusi, con
gli ellievi e i maitre dello lal di
Cesenatico. Si parte con tre
dop: salumi piacentini, olio di
Brisighella e patata di Bologna.
Poi prosciutto di Parma e di Mo-

dena, Parmigiano Reggiano,
mortadella di Bologna, Piadina
romagnola, Squacquerone di
Romagna e i formaggi della Cen-
trale del Latte di Cesena. Imper-
dibile lo show cooking a quattro
mani di Alberto Faccani (foto),
chef 2 Stelle Michelin del Ma-
gnolia e Carla Brigliadori di Ca-
sa Artusi. Due i piatti proposti:
passatelii con salsa di seppie no-
strane, piselli e olio Evo di Brisi-
ghella, e la ricetta artusiana nu-
mera 446, Tortino di Patate.

§ Tutti i diritti risorvati
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La Patata di Bolognha

Dop a Tramonto

DiVino

La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico

" interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento
~ venerdi 31 luglio nella prima tappa di Tramonto

DiVino, il tour dedicato al prodotti Dop e Igp

del'Emilla Romagna abbinati ai grandi vini regionali
proposti dai sommefier di Ais Emilia e Romagna.

|PATATA
"DI BOLOGNA
Q D.0.P.

Nell'ouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show cooking a quatiro
mani con Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, Insileme a Carla
Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil rouge della serata la
cucina artusiana omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo chef steflato,
infatti, realizzera 1a ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop, insieme a
Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante all'intemo di un evento che da quindici anni promuove i prodotti
certificati regionali - afferma Davide Martelll, Presidente del Consorzio di Tutefa Patata di Bologna
Dap - La Patata di Bologna Dop per le sue peculiarita che la rendono unica, & un prodotto sempre pit
apprezzato dai grandi chef, utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatli della tradizione popolare

della cucina. L'inferpretazione alfinterno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pii nel’ambito defle VN e—

celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi®, . “V s :

L’evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di pochi giomi ha

gia registrato il sold out.

Ufficio Stampa Patata Bologna Dop M — x.
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Cibo, musica,
teatro,
sperimentazione:
l'estate dei
festival in Emilia-
Romagna

La festa artusiana

Proposte culturali e culinarie per regalare occasioni di suago anche in pieno agosto, persino nei piccoli centri

di SABRINA CAMONCHIA
ABBONATI A D 30 luglio 2020

BOLOGNA - Grandi o piccoli. Nelle citta o in campagna. Al mare o in montagna. | festival culturali resistono e lottano insieme a noi.
Nonostante il Covid, nonostante il distanziamento sociale, nonostante le incertezze e le prudenze. C'é chi ha scommesso, chi non si &
fermato, chi si & trasformato (come La Notte Rosa che & diventata lunga una settimana, dal 3 al 9 agosto) e chi addirittura si &
avventurato in una prima edizione. La varieta di offerta della regione Emilia-Romagna & sorprendente. Andiamo a vedeme qualcuna.

Trasparenze Festival

Alla scoperta del piccolo borgo di Gombola, frazione di Polinago (Modena) con questa rassegna progettata da Teatro dei Venti e ATER
fino al 9 agosto. E un invito a stare in Appennino, in una stagione particolare: spettacoli, concerti, escursioni lungo i sentieri tracciati,
azioni negli spazi urbani con dieci giorni di riflessione e conoscenza del territorio. Novita di quest'anno: il progetto di residenza artistica
nella Podesteria di Gombola con performance ideate per il borgo. Inaugurazione il 31 luglio con la proiezione de! film di Raffaele Manco
che racconta la nascita dello spettacolo “Moby Dick” del Teatro dei Venti, Premio Ubu 2019 per F'allestimento scenico. A seguire il concerto
di Ginevra Di Marco & Francesco Magnelli, inserito nell'ambito di Mundus. Info: www.trasparenzefestival.it.

https://balogna.repubblica.it/cronaca/2020/07/30/news/festival-263284198/ 1/6
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Condividi

Mundus

Compie 25 anni il festival di Ater che coinvolge piazze e cortili di Modena e Reggio Emilia e province con 30 concerti fino al 29 agosto
presentando oltre sessanta musicisti italiani e stranieri. Da segnalare, in collaborazione con Trasparenze, I'anteprima assoluta di “Interno
familiare™: I'attrice laia Forte incontra il sax di Javier Girotto per uno spettacolo tratto dal libro di Anna Maria Ortese “It mare non bagna
Napoli” (sabato 8 agosto alle 19 e alle 21). Info: www.ater.emr.it.

Storie prodigiose

Nel meraviglioso Labirinto della Masone, a Fontanellato di Parma, va in scena una rassegna di cinque appuntamenti al confine fra
musica, letteratura, teatro e sperimentazione. Tutte le serate si tengono nella suggestiva piazza nel cuore del dedalo di bambu voluto da
Franco Maria Ricci, dove gli spettatori, al’ombra della piramide e circondati dai porticati, potranno immergersi nell’atmosfera del labirinto.
Ad aprire la rassegna, il 31 luglio, & il musicista Paolo Angeli due. Gran finale il 21 e il 28 agosto con “Lo specchio di Borges®, spettacolo
itinerante nel labirinto e nella grande corte centrale con la regia e I'interpretazione di Massimiliano Finazzer Flory: la distanza tra I'attore, il
musicista e gli spettatori sara segnata da grandi lettere, evocando la fantasia borgesiana della infinita Biblioteca di Babele e trasformando
cosl ie regole del distanziamento in un gioco letterario. Info: www.labirintodifrancomariaricci.it.

Condividi

Festival Fu Me

E una scommessa quella fatta dalla compagnia Alchemico Tre che lancia quest'anno la prima edizione del festival teatrale “FU ME
Creare memorie, costruire futuri” nel parco di Villa Silvia Carducci sulle colline di Lizzano di Cesena, dal 31 luglio al 2 agosto. Con la
direzione artistica dell'attore e regista Michele Di e la curatela musicale di Alex Monogawa, il festival parla di storie di donne e violenza di
genere, di resistenza e memoria, storie di (if)legalita, tutti temi declinati sotto diversi finguaggi. Ad aprire il festival & la presidentessa
dell’Assemblea legislativa della Regione Emilia-Romagna Emma Petitti che dialoghera con Simona Ghizzoni, fotografa, artista visuale a
attivista. Chiude la prima giomata la cantautrice Maria Antonietta. Info: www.alchemicotre.com.

Tramonto DiVino
Mette tutti a tavola il gran tour enogastronomico dell’Emilia-Romagna che quest'anno servira in sicurezza il meglio del cibo e del vino
dell’Emilia-Romagna. Sette le date, di cui sei in Emilia-Romagna e una in Germania a Francoforte sul Meno, dove Enoteca Regionale (al

suo cinquantesimo anniversario) gestisce il ristorante In Cantina. Le cena-degustazione cominciano a Cesenatico il 31 luglio e il 1 agosto:

hitps://bologna.repubblica.it’cronaca/2020/07/30/news/festival-263284 198/
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la Patata di Bologna Dop & protagonista di uno show cooking a quatiro mani con Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del Magnolia di
Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi. Fil rouge della serata la cucina artusiana
omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi. Lo chef stellato realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop,
insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola. Info: www.emiliaromagnavini.it.

Condividi

Festa Artusiana

Non si poteva non festeggiare il padre della cucina italiana nell'anno del 200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi, nato it 4
agosto 1820 a Forlimpopoli. Dal primo al 9 agosto, convegni, mostre, spettacoli, degustazioni, premiazioni, stand con ristoranti ma anche
la presentazione di un francobollo dedicato ad Artusi. Il 4 agosto Notte bianca del cibo italiano, insieme a Tramonto DiVino: Piazza
Garibaldi diventa una grande arena dove i prodotti DOP e IGP regionali, interpretati alla moda artusiana dagli chef stellati
dell’Associazione Chef to Chef, duettano con le eccellenze enologiche della “Guida Emilia Romagna da Bere e da Mangiare”. Info:
www.festartusiana.it.

MystFest
Toma il giallo a Cattolica fino al 2 agosto. Ad aprire la rassegna un evento dedicato a Raffaello, a 500 anni dalla scomparsa, con lo
scrittore Valerio Massimo Manfredi e il presidente dell’Accademia Raffaello di Urbino, Luigi Bravi, dal titolo “Un’inchiesta sui misteri di

Raffaello Sanzio™; un lavoro sui lati piti oscuri legati alla sua vita e alle sue opere. In programma anche il regista Pupi Avati e Morgan. Info:

www.mystfest.com.

Place a to e ad alfri 80.780.

informagzione pubblicitaria

https://bologna.repubblica.it/cronaca/2020/07/30/newsffestival-263284198/
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20/7/2020 La Patata di Bologna Dop protagonista a Tramonto DiVino a Cesenatico

La Patata di Bologna Dop sara protagonista a Cesenatico
nel primo appuntamento del 2020 di Tramonto DiVino,
interpretata da un grande chef stellato.

L'appuntamento & per domani sera, venerdi 31 luglio nella
prima tappa del tour dedicato ai prodotti Dop e Igp
dell’Emilia Romagna abbinati ai grandi vini regionali proposti

dai sommelier di Ais Emilia e Romagna.

Tramonto DiVino, si comincia con la Patata di Bologna Dop

Nell'ouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara
protagonista di uno show cooking a quattro mani con
Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante
Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori
responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di

Forlimpopoli.

Fil rouge della serata la cucina artusiana, in omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi, padre
della cucina italiana.

https:/ivww.foodandsoon.com/la-patata-di-bologna-dop-protagonista-a-tramonto-divino-a-cesenatico/ 1/2
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Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tort
Bologna Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza

romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante allinterno di un

J , evento che da quindici anni promuove i prodotti certificati

_ g-gf\gg[f JNA i regionali, afferma Davide Martelli, Presidente del Consorzio di
b P Tutela Patata di Bologna Dop. La Patata di Bologna Dop per le

sue peculiarita che la rendono unica, é un prodotto sempre pit

apprezzato dai grandi chef, utilizzata nelle ricette gourmet ma

anche nei piatti della tradizione popolare della cucina.
Advertisement

L’interpretazione all'interno di una ricetta artusiana ci fa Fl"—‘
.
onore, ancor di piti nell'ambito delle celebrazioni dei 200

anni di Pellegrino Artusi”.

L'evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei
Marinai a Cesenatico e nel giro di pochi giorni ha gia
registrato il sold out.

Massimo Tommasini

https://www.foodandsoon.com
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Lo chef stellato Alberto Faccani interpreta la
Patata di Bologna Dop

A PATATA
%I BOLOGNA
P

0.0

11 tubero Dop protagonista di uno show cooking per la prima tappa di Tramonto DiVino a
Cesenatico La Patata di Bologna Dop protagonista a Tramonto DiVino a Cesenatico
(Forli-Cesena) interpretata dallo stellato Alberto Faccani. Appuntamento venerdi 31 luglio nella
prima tappa di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp dell’Emilia Romagna
abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia e Romagna. Nell’ouverture
di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show cooking a quattro mani con
Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla
Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil rouge della
serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo
chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna
Dop, insieme a Pancetta piacentina ¢ Cozza romagnola. “Si tratta per noi di una vetrina
importante all’interno di un evento che da quindici anni promuove i prodotti certificati regionali —
afferma Davide Martelli, presidente del Consorzio di tutela Patata di Bologna Dop — La Patata di
Bologna Dop per le sue peculiaritd che Ia rendono unica, & un prodotto sempre pill apprezzato dai
grandi chef, utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della
cucina. L’interpretazione all’interno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pili nell’ambito
delle celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”. L’evento si svolgera nella suggestiva piazza
Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di pochi giorni ha gia registrato il sold out.
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La Patata di Bologna DOP
protagonista a Tramonto DiVino con
lo chef stellato Alberto Faccani
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La Patata di Bologna DOP protagonista a Tramonto
DiVino con lo chef stellato Alberto Faccani

di Agriculturalt - 28 Luglio 2020B0logna

pome PRIMURA signi

WWw.patatadibologna'it

La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico interpretata daun
grande chef stellato. Appuntamento venerdi 31 luglio nella prima tappa di
Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp dell’Emilia Romagna
abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emiliae
Romagna.

https:/Aww.agricultura.itf2020/07/28/1a-patata-di-bologna-dop-protagonista-a-tramonto-divino-con-lo-chef-stellato-alberto-faccani/ 12
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La Patata di Bologna DOP protagonista a Tramonto DiVino con lo chef stellato Alberto Faccani | Agricultura.it

NelFouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sar3 protagonista di uno show cooking a quattro mani con
Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori
responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil rouge della serata la cucina artusiana omaggio
ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusianan.
446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

"Sj tratta per noi di una vetrina importante all'interno di un evento che da quindici anni promuove i prodotti
certificati regionali - afferma Davide Martelli, Presidente del Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP - La
Patata di Bologna Dop per le sue peculiarita che la rendono unica, & un prodotto sempre pili apprezzato dai grandi
chef, utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della cucina. Linterpretazione
all'interno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pili nell'ambito delle celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino

Artusi”.

18 -20

SETTEMBRE 2020

MOSTRA NAZIONALE
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L’evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di pochi giorni ha gia registrato

il sold out.

Agricuitura.it
http:/Mwww.agricultura.it

Le news dal mondo dell'agricoltura, Informazioni dal produttore al consumatore...e poi, normative, curiosita, appuntamenti
enogastronomici e itinerari all'aria aperta.
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Bolognalnforma,

L'Informazione & Bolognea 8 non solo

La Patata di Bologna D.O.P. protagonista
a Tramonto DiVino a Cesenatico
interpretata dallo stellato Alberto
Faccani

La Patata di Bologna Dop protagonista a
Cesenatico interpretata da un grande chef
stellato. Appuntamento venerdi 31

luglio nella prima tappa di Tramonto DiVino,
il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp
dell’Emilia Romagna abbinati ai grandi vini
regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia
e Romagna.

Nellouverture di Cesenatico la Patata di

Bologna Dop sara protagonista di uno show | ' H E’?Eg{‘? SNA
cooking a quattro mani con Alberto Faccani, ) D.O.P.
chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia s

di Cesenatico, insieme a Carla

Brigliadori responsabile della Scuola di
cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil
rouge della serata la cucina artusiana
omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi
padre della cucina italiana. Lo chef stellato,
infatti, realizzera la ricetta artusiana n.
446 Tortino di Patate con Patate di Bologna
Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante all'interno di un evento che da quindici anni
promuove i prodotti certificati regionali - afferma Davide Martelli, Presidente del
Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP - La Patata di Bologna Dop per le sue
peculiarita che la rendono unica, € un prodotto sempre pit apprezzato dai grandi chef,
utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della cucina.

https://www.bolognainforma.it/2020/07/28/a-patata-di-bologna-d-o-p-protagonista-a-tramonto-divino-a-cesenatico-interpretata-dallo-stellato-atbert... 1/5
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Linterpretazione all'interno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pitt nell'ambito
delle celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”

Llevento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di
pochi giorni ha gia registrato il sold out.
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La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico
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La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento venerdi 31 luglio nella prima tappa

di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop € Igp del’Emilia Romagna abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais
Emilia e Romagna.

Nellouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show cooking a quattro mani con Alberto Faccani, chef 2 Stelle
Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil
rouge della serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo chef stellato, infatti, realizzera la
ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

https:/Amww.distribuzionemoderna.info/news/la-patata-di-bologna-dop-protagonista-a-cesenatico 2/2
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La Patata di Bologna D.O.P. a Cesenatico interpretata dallo stellato
Alberto Faccani

Venerdi 31 luglio nella prima tappa di "Tramonto DiVino". La Patata di Bologna Dop protagonista a
Cesenatico interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento venerdi 31 luglio nella prima tappa
di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp dell’Emilia Romagna abbinati ai grandi vini
regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia e Romagna.

Bologna, 28/07 /2020 (informazione.it - comunicati stampa)

La Patata di Bologna D.O.P. protagonista a Tramonto DiVino a Cesenatico interpretata dallo
stellato Alberto Faccani

La Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico interpretata da un grande chef stellato.
Appuntamento venerdi 31 luglio nella prima tappa di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop e
Igp dell'Emilia Romagna abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia e Romagna.

Nell'ouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show cooking a quattro mani
con Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla
Brigliadori responsabile della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli.

Fil rouge della serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre della cucina italiana.
Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop,
insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

“Sj tratta per noi di una vetrina importante all'interno di un evento che da quindici anni promuove i prodotti
certificati regionali — afferma Davide Martelli, Presidente del Consorzio di Tutela Patata di Bologna
DOP - La Patata di Bologna Dop per le sue peculiarita che la rendono unica, & un prodotto sempre pit
apprezzato dai grandi chef, utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della
cucina. Linterpretazione all'internc di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pitt nell’ambito delle
celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”.

L'evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di pochi giorni ha gia
registrato il sold out.

Ufficio Stampa
Giancarlo Garoia
RETERICERCA

47838 Italia
retericerca@gmail.com
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Trameonto DiVino nella storica tappa di Cesenatico non lascia ma raddoppia. Due le date in calendario del
road show, sempre in Piazza Spose dei Marinai con inizio alle ore 19.30: venerdi 31 luglio (evento sold out)
e sabato 1 agosto (ancora 80 posti disponibili). Sul palcoscenico come sempre i vini e i prodotti Dop e Igp
regionali proposti e raccontati in un nuovo format, in cene-degustazioni seduti, con posti limitati e prenotazior
on line, € non pill in libero accesso ai banchi d’assaggio per evitare gli assembramenti. Fil rouge

il Bicentenario della nascita di Pellegrino Artusi proposto in ricette a due mani tra i grandi cuochi di
CheftoChef e Casa Artusi. A servire i piatti un’inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di

Nella prima, venerdi 31 luglio, s1 parte con assaggl de1 prodott1 Dop € Igp regionali messi a disposizione del
consorzi partner con tre prodotti protagonisti: Salumi Piacentini Dop, Olio Evo di Brisighella Dop, Patata di
Bologna Dop. Insieme a loro altri assaggi di prodotti certificati: Prosciutto di Parma e di Modena Dop,
Parmigiano Reggiano Dop, Mortadella di Bologna Igp, Piadina Romagnola Igp, lo Squacquerone di Romagna
Dop e gli altri formaggi della Centrale del Latte di Cesena.

Star della serata sara lo show cooking a quattro mani di Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del Magnoli:
di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Due i piatti
proposti: passatelli con salsa di seppie nostrane, piselli e olio Evo di Brisighella, € la ricetta artusiana n. 446
Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop con Pancetta piacentina e Cozza romagnola. Una new entry
quest’ultima nel paniere dei prodotti certificati di Tramonto DiVino, grazie all’acquisizione del marchio
collettivo e al percorso intrapreso verso la certificazione Igp. La serata si chiudera con un momento di festa pe
Enoteca Regionale Emilia Romagna che con torta e brindisi ricordera i 50 anni spesi per la promozione del vi:
regionale.

Stesso format ma con protagonisti diversi la serata di sabato 1 agosto che avra quali prodotti big il Prosciutto
di Parma Dop, la Piadina Romagnola IGp € lo Squacquerone di Romagna Dop. Insieme a loro in degustazione
altri prodotti certificati: Parmigiano Reggiano, Salumi Piacentini, Mortadella Bologna, Prosciutto di Modena,
Squacquerone di Romagna e le Cozze romagnole.

A guidare lo show cooking sara un altro chef di primo piano, Matteo Salbaroli del Ristorante 1’ Acciuga di
Ravenna, sempre insieme a Carla Brigliadori. I due chef propongono un assaggio di Piadina di Romagna Igp
con Saraghina, lattuga grigliata e Squacquerone di Romagna Dop in abbinamento a seppia nostrana ripiena co
Prosciutto di Parma Dop.

Secondo piatto in degustazione la ricetta artusiana n. 45: Mafrigol al sugo di brodetto di pesce ¢ polvere di alg
Gran finale con Sbrisolona di Ciambella, gelato allo Squacquerone di Romagna Dop e Fichi caramellati.

In entrambe le serate, ad accompagnare i piatti, ci sono circa 300 vini abbinati dai sommelier di Ais Romagna
ed Emilia, proposti in 9 carte vini pensate ad hoc per gruppi di tavoli. In degustazione 16 referenze per ogni
carta, con i vini top premiati nella Guida Ais Emilia Romagna da Bere ¢ da Mangiare che sara consegnata a
ciascun partecipante. In assaggio spumanti metodo classico e charmat, bianchi autoctoni come Albana,
Pignoletto e Malvasia, Lambruschi ros¢, i piacentini Gutturnio e Ortrugo i vini ferraresi delle sabbie fino ai
rossi romagnoli strutturati, Sangiovese in testa. E con il dessert gli immancabili vini dolci, fermi e bollicine
offerti da Enoteca Regionale Emilia Romagna. Una novita per coccolare i partecipanti € la presenza di 1
sommelier ogni 10 persone che guidera la degustazione dell’eccellenze proposte fornendo un’impronta ancor
piu didattico culturale alle serate, come afferma Roberto Giorgini, Presidente AIS Romagna.

Nel corso delle serate il conduttore Daniele De Leo raccontera caratteristiche e peculiarita dei prodotti
certificati e stimolera il pubblico con domande, giochi € curiosita.
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+ramonto DIVING
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ALLA STAMPA

La serata dell’ 1 agosto sara anche il palcoscenico per le premiazioni dei migliori spumanti Metodo Classico
Emilia-Romagna. Nato sette anni fa per volonta di Ais, Regione ¢ PrimaPagina il Premio & un riconoscimento
che ogni stagione viene attribuito al migliore spumate brut, ros¢ e ancestrale individuato fra le oltre 60 cantine
regionali produttrici di metodo classico e selezionato attraverso panne! di degustazione alla cieca condotti da
commissioni miste di degustatori di Ais Emilia ¢ Ais Romagna. Tutti gli spumanti selezionati, compresi i tre
vincitori sono inseriti nelle carte vini di tutte le tappe di Tramonto DiVino e saranno degustati dal pubblico cc
particolare riferimento alla serata del 1 agosto.

11 format di TDV 2020 ¢ stato naturalmente pensato nel rigido rispetto delle norme di sicurezza dettate
dall’emergenza Covid 19. Contingentamento partecipanti in funzione degli spazi (180 partecipanti),
partecipazione su prenotazione e pagamento di un ticket on-line, ingressi e uscite differenziati, corridoi di
sicurezza e segnaletica di distanziamento, presidi per la disinfezione delle mani (colonnine con gel) sono solo
alcune delle regole anti- Covid messe in atto dagli organizzatori per realizzare I’evento in sicurezza ma semp:
con un occhio di riguardo alla qualita e all’eleganza. Il nuovo format ¢ piaciuto molto alle istituzioni fornendc
uno spunto per progettazioni future di eventi legati alla degustazione enogastronomica come sottolineano

I’ Assessore Morara e il portavoce regionale Zuppiroli.

Tramonto DiVino & un evento dell’ Assessorato Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione Emilia-Romagna,
organizzato in partnership con Enoteca Regionale Emilia-Romagna, APT Servizi e Unioncamere Emilia-
Romagna, CasArtusi, CheftoChef, organizzato da Agenzia PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia ¢
Romagna. Partner dell’edizione 2020 sono: i Consorzi delle principali Dop e Igp dell’Emilia-Romagna:
Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma e di Modena, Salumi Piacentini, Pesca e Nettarina di Romagna, Pe
dell’Emilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione dello Squacquerone di Romagna, Olio Extravergine
di Oliva di Brisighella, Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, Aceto Balsamico di Modena, Patata di
Bologna, Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po’. E ancora la Strada dei vini e dei sapori della Provincia d
Ferrara.

Per partecipare & previsto un ticket d’ingresso fissato a 30 euro che include 1’edizione 2020/21 della Guida
“Emilia-Romagna da Bere e da Mangiare” e la cena-degustazione. Modalita dell’acquisto attraverso il
sito
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Cesenatico, con lo chef 2 Stelle Faccani
protagonista la patata di Bologna Dop

By mcolonna - 28 Luglio 2020

alberto faccani

(Sesto Potere) — Cesenatico — 28 luglio 2020 -~ La Patata di Bologna Dop protagonista a
Cesenatico interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento venerdi 31 luglio nella
prima tappa di “Tramonto DiVino 20207, il tour dedicato ai prodotti Dop e Igp dell'Emilia
Romagna abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia e
Romagna.

alberto faccani

Nell’'ouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show
cooking a quattro mani con Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del Ristorante
Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori responsabile della Scuola di cucina
di Casa Artusi di Forlimpopoli.
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281712020 Cesenatico, con lo chef 2 Stelle Faccani protagonista la patata di Bologna Dop | Sestopotere

Fil rouge della serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di Pellegrino Artusi padre
della cucina italiana. Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tortino
di Patate con Patate di Bologna Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante all‘interno di un evento che da quindici anni
promuove i prodotti certificati regionali - afferma Davide Martelli, Presidente del
Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP -. La Patata di Bologna Dop per le sue
peculiarita che la rendono unica, & un prodotto sempre pill apprezzato dai grandi chef,
utilizzata nelle ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della cucina.
Linterpretazione all’interno di una ricetta artusiana ci fa onore, ancor di pil nell’ambito

delle celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”.

L'evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico e nel giro di
pochi giorni ha gia registrato il sold out,

Condividi:

W Twitter B Facebook

mcolonna

28 Luglio 2020

28 tuglic 2020

27 Luglio 2020
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CESENATODAY

Cesenatico, la patata protagonista a
"Tramonto DiVino" con lo chef stellato
Alberto Faccani

piazza Spose dei Marinai
Cesenatico

Dal 31/07/2020 al 31/07/2020
Non indicato dall'organizzazione

Prezzo non disponibile

Redazione
28 luglio 2020 15:13

31 luglio nella prima tappa di Tramonto DiVino, il tour dedicato ai prodotti Dop € Igp dell’Emilia Romagna

L a Patata di Bologna Dop protagonista a Cesenatico interpretata da un grande chef stellato. Appuntamento venerdi
abbinati ai grandi vini regionali proposti dai sommelier di Ais Emilia ¢ Romagna.

Nell’ouverture di Cesenatico la Patata di Bologna Dop sara protagonista di uno show cooking a quattro mani con Alberto
Faccani, chef 2 Stelle Michelin del ristorante Magnolia di Cesenatico, insieme a Carla Brigliadori responsabile della
Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Fil rouge della serata la cucina artusiana omaggio ai 200 anni di
Pellegrino Artusi padre della cucina italiana. Lo chef stellato, infatti, realizzera la ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate
con Patate di Bologna Dop, insieme a Pancetta piacentina e Cozza romagnola.

“Si tratta per noi di una vetrina importante all’interno di un evento che da quindici anni promuove i prodotti certificati
regionali — afferma Davide Martelli, Presidente del Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP — La Patata di Bologna
Dop per le sue peculiarita che la rendono unica, & un prodotto sempre piil apprezzato dai grandi chef, utilizzata nelle
ricette gourmet ma anche nei piatti della tradizione popolare della cucina. L’interpretazione all’intermno di una ricetta
artusiana ci fa onore, ancor di pill nell’ambito delle celebrazioni dei 200 anni di Pellegrino Artusi”.

L’evento si svolgera nella suggestiva piazza Spose dei Marinai a Cesenatico ¢ nel giro di pochi giorni ha gia registrato il
sold out.

A proposito di Cibo e Vino, potrebbe interessarti

Degustazione in spiaggia sotto 'ombrellone personalizzato: la Ligaza festeggia pellegrino
Artusi

SOLO DOMAN

29 July 2020
Marg

https:/Mww.cesenatoday.it/eventi/cesenatico-la-patata-protagonista-a-tramonto-divino-con-lo-chef-stellato-alberto-faccani.htmi
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Tramonto DiVino nella storica tappa di Cesenatico non lascia ma raddoppia. Due le date in calendario del road show, sempre in
Piazza Spose dei Marinai con inizio alle ore 19.30: venerdi 31 luglio (evento sold out) e sabato 1 agosto (posti ancora
disponibili). Sul palcoscenico come sempre i vini e i prodotti Dop e Igp regionali proposti e raccontati in un nuovo format, in cene-
degustazioni seduti, con posti limitati e prenotazione on line, e non pit in libero accesso ai banchi d’assaggio per evitare gli
assembramenti. Fil rouge il Bicentenario della nascita di Pellegrino Artusi proposto in ricette a due mani tra i grandi cuochi di
CheftoChef e Casa Artusi. A servire i piatti un’inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di ristorazione IAL di Cesenatico

coordinati dal maitre Giulio Bianconcini e dalla direttrice Daniela Casadei.

Come si diceva due le serate in programma a Cesenatico. Nella prima, venerdi 31 luglio, si parte con assaggi dei prodotti Dop e
Igp regionali messi a disposizione dei consorzi partner con tre prodotti protagonisti: Salumi Piacentini Dop, Olio Evo di Brisighella
Dop, Patata di Bologna Dop. Insieme a loro altri assaggi di prodotti certificati: Prosciutto di Parma e di Modena Dop, Parmigiano
Reggiano Dop, Mortadella di Bologna Igp, Piadina Romagnola Igp, lo Squacquerone di Romagna Dop e gli altri formaggi della
Centrale del Latte di Cesena.

Star della serata sara lo show cooking a quattro mani di Alberto Faccani, chef 2 Stelle Michelin del Magnolia di Cesenatico, insieme
a Carla Brigliadori della Scuola di cucina di Casa Artusi di Forlimpopoli. Due i piatti proposti: passatelli con salsa di seppie
nostrane, piselli e olio Evo di Brisighella, e la ricetta artusiana n. 446 Tortino di Patate con Patate di Bologna Dop con Pancetta
piacentina e Cozza romagnola. Una new entry quest’ultima nel paniere dei prodotti certificati di Tramonto DiVino, grazie
all’acquisizione del marchio collettivo e al percorso intrapreso verso la certificazione Igp. La serata si chiudera con un momento di
festa per Enoteca Regionale Emilia Romagna che con torta e brindisi ricordera i 50 anni spesi per la promozione del vino regionale.

Stesso format ma con protagonisti diversi la serata di sabato 1 agosto che avri quali prodotti big il Prosciutto di Parma Dop, la
Piadina Romagnola IGp e lo Squacquerone di Romagna Dop. Insieme a loro in degustazione altri prodotti certificati: Parmigiano
Reggiano, Salumi Piacentini, Mortadella Bologna, Prosciutto di Modena, lo Squacquerone di Romagna e le Cozze romagnole.

A guidare lo show cooking sard un altro chef di primo piano, Matteo Salbaroli del Ristorante '’Acciuga di Ravenna, sempre insieme
a Carla Brigliadori. I due chef propongono un assaggio di Piadina di Romagna Igp con Saraghina, lattuga grigliata e Squacquerone
di Romagna Dop in abbinamento a seppia nostrana ripiena con Prosciutto di Parma Dop.

Secondo piatto in degustazione la ricetta artusiana n. 45: Mafrigol al sugo di brodetto di pesce e polvere di alga. Gran finale con
Sbrisolona di Ciambella, gelato allo Squacquerone di Romagna Dop e Fichi caramellati.

In entrambe le serate, ad accompagnare i piatti, ci sono i vini abbinati dai sommelier di Ais Romagna ed Emilia, proposti in inedite
carte vini pensate ad hoc per gruppi di tavoli. In degustazione una quindicina di referenze per ogni carta, con i vini top premiati
nella Guida Ais Emilia Romagna da Bere e da Mangiare che sara consegnata a ciascun partecipante. In assaggio spumanti metodo
classico e charmat, bianchi autoctoni come Albana, Pignoletto e Malvasia, Lambruschi rosé, i piacentini Gutturnio e Ortrugo i vini
ferraresi delle sabbie fino ai rossi romagnoli strutturati, Sangiovese in testa. E con il dessert gli immancabili vini dolci, fermi e

bollicine offerti da Enoteca Regionale Emilia Romagna.

Nel corso delle serate il conduttore Daniele De Leo raccontera caratteristiche e peculiarita dei prodotti certificati e stimolera il

pubblico con domande, giochi e curiosita.
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Premio Miglio Spumante metodo Classico Emilia-Romagna

La serata dell’1 agosto sara anche il palcoscenico per le premiazioni dei migliori spumanti Metodo Classico Emilia-Romagna. Nato
sette anni fa per volonti di Ais, Regione e PrimaPagina il Premio & un riconoscimento che ogni stagione viene attribuito al
migliore spumate brut, rosé e ancestrale individuato fra le oltre 60 cantine regionali produttrici di metodo classico e selezionato
attraverso pannel di degustazione alla cieca condotti da commissioni miste di degustatori di Ais Emilia e Ais Romagna. Tutti gli
spumanti selezionati, compresi i tre vincitori sono inseriti nelle carte vini di tutte le tappe di Tramonto DiVino e saranno degustati

dal pubblico con particolare riferimento alla serata del 1 agosto.

Nel rispetto del distanziamento

11 format di TDV 2020 é stato naturalmente pensato nel rigido rispetto deile norme di sicurezza dettate dall’emergenza Covid 19.
Ecco alcune delle regole sottese all’evento: contingentamento partecipanti in funzione degli spazi (180 partecipanti);
partecipazione su prenotazione e pagamento di un ticket on-line con presenza in loco di una cassa adeguatamente organizzata per
il rispetto del distanziamento sociale per i soli eventuali posti rimasti disponibili; ingressi e uscite differenziati, corridoi di
sicurezza e segnaletica di distanziamento; presidi per la disinfezione delle mani (colonnine con gel); allestimento tavoli
apparecchiati opportunamente distanziati (con coperto, calice da degustazione in vetro e una copia personale della Guida). Ogni
tavolo allestito avra dimensioni adeguate a garantire il metro di distanza in tutte le direzioni, i materiali di consumo e il tovagliato
saranno monouso e le strutture accuratamente disinfettate; ai partecipanti che potranno entrare a un orario convenuto, sara
chiesto di indossare la mascherina (ci saranno appositi cartelli in doppia lingua in tal senso) e saranno accompagnati ai tavoli dal
personale dotato di mascherina; una volta seduti i partecipanti potranno togliere la mascherina per tutto il tempo della cena-
degustazione; i partecipanti rimarranno al proprio posto fino al termine della manifestazione e se avranno necessita di alzarsi
dovranno rimettere la mascherina. A fine evento sara chiesto alle persone di indossare nuovamente la mascherina e I'uscita sara
regolata e indirizzata dal personale seguendo le apposite segnalazioni verso 2/3 punti esodo.

Partner dell’evento

Tramonto DiVino & un evento dell’Assessorato Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione Emilia-Romagna, organizzato in
partnership con Enoteca Regionale Emilia-Romagna, APT Servizi e Unioncamere Emilia-Romagna, CasArtusi, CheftoChef,
organizzato da Agenzia PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia e Romagna. Partner dell’edizione 2020 sono: i Consorzi
delle principali Dop e Igp dell’Emilia-Romagna: Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma e di Modena, Salumi Piacentini, Pesca e
Nettarina di Romagna, Pera del’Emilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione dello Squacquerone di Romagna, Olio
Extravergine di Oliva di Brisighella, Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, Aceto Balsamico di Modena, Patata di Bologna,
Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po’. E ancora la Strada dei vini e dei sapori della Provincia di Ferrara.

Info e partecipazione

Per operare una corretta selezione dei partecipanti all’evento, indirizzando ad una degustazione e ad un consumo consapevole dei
vini e dei prodotti gastronomici regionali, & previsto un ticket d’ingresso fissato a 30 euro. Il ticket nel rispetto delle normative
dettate dall’emergenza Covid 19 dovra essere acquistato anticipatamente sul sito www.shop.emiliaromagnavini.it
(http://www.shop.emiliaromagnavini.it) in modo da evitare file ed assembramenti al desk d’ingresso. Il ticket comprende
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CittawVino

ASSOCTAZIRNE NAZIONALLE
o Aziende

SETTE TAPPE CON TRAMONTO DIVINO

5i nel 200' anniversario della nascita.

jate proposte quest'anno a partire dal 31 luglio, di cui sei in
Emilia- omagna e una in Germania a Francoforte sul Meno, dove
Enoteca Regionale (al suo cinquantesimo anniversario) gestisce il
ristorante ‘In Cantina’, vera enclave di promozione e cultura
dellEmilia-Romagna enogastronomica.

Rivoluzionario il format che, facendo di necessitd virth, & stato
progettato in sicurezza con un layout piu simile a una cena-
degustazione, con posti limitati. Il nuovo format sostituisce la classica
libera degustazione in piedi che, ad ogni tappa di Tramonto DiVino,
richiamava centinaia di winelower e gastronauti con inevitabili
“assembramenti® ai banchi d’assaggio. Va da sé che, con le norme
imposte dallemergenza Covid, ancora in vigore, un evento
enogastronomico come Tramonto DiVino realizzato nel suo classico
format, sarebbe diventato quest'anno impossibile da realizzare.

Per questo motivo e per non rinunciare a una manifestazione di
successo che negli anni ha contribuito alla promozione delle
produzioni DOP e IGP, a diffondere la cultura del bere
consapevolmente e del corretto abbinamento con i grandi prodotti a
qualitd regolamentata del’Emilia-Romagna, e che [I'Assessorato
all'Agricoltura della Regione sostiene da 15 anni, insieme a Enoteca
Regionale Emilia Romagna, Apt e Unioncamere ER, & stato elaborato
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un format alternativo che permetta di realizzare 'evento rispettando le
regole del distanziamento sociale.

“In Tramonto DiVino sono racchiusi tutto il valore e la bellezza dei
prodotti dell'Emilia-Romagna: i vini, il cibo, Farte della cucina e della
tavola — afferma Alessio Mammi Assessore allAgricoltura, Caccia e
Pesca della Regione Emilia-Romagna - E ancora l'alta professionalita
di chef e sommelier e dei tanti addetti del comparto food. Nemmeno il
Covid pué fermare una manifestazione cosl importante, che richiama
ogni anno tanti appassionati del genere. La Regione Emilia-Romagna
continua a promuovere e a supportare, assieme agli altri soggetti, una
manifestazione che mette al centro i nostri prodotti DOP e IGP,
promuovendo vini di qualitd, alimentazione sana, cibi di stagione. 1l
Covid ci ha insegnato quanto siano importanti cibo e salute per le
persone, consapevoli della rinnovata della centralitad dell’agricoltura,
vitale per le persone. E indubbio che gli emiliano-romagnoli sanno fare
la differenza, grazie alla qualita dei propri prodotti e al modo con cui
sanno presentarli: dopo i duri mesi del lockdown, dobbiamo ritrovare la
forza di promuovere queste caratteristiche tutte italiane nel mondo®.

It nuovo format

Quindi tutti seduti, sicuri e distanziati ma senza rinunciare agli
assaggi golosi dei prodotti certificati, messi in tavola dai consorzi
partner, né tantomeno agli abbinamenti multipli con tutte le varieta dei
vini regionali serviti e raccontati dai sommelier di Ais.

Anzi prodotti e vini, nell'edizione 2020 saranno ancora pil protagonisti,
grazie alla mediazione dei cuochi stellati dell’Associazione
CheftoChef, chiamati nelle piazze di Tramonto DiVino a cucinare ‘a
vista la tradizione culinaria emilianoromagnola; grazie alle
prestigiose carte vini elaborate in esclusiva dai sommelier Ais in cui
figurano le etichette top presenti nella guida “Emilia Romagna da bere
e da Mangiare™ freschissima di stampa. E grazie anche al racconto e
allo storytelling del conduttore e degli animatori, giornalisti, sommelier
e protagonisti che si altemeranno alle note musicali durante tutta la
serata.

In un anno dove si celebra il 200° anniversario della nascita di
Pellegrino Artusi, padre naobile della cucina italiana, niente poteva
essere lasciato al caso. Cosl Tramonto DiVino cambia pelle e si
trasforma in una gigantesca tavolata apparecchiata softo le stelle dove
chef e sommelier raccontano a loro modo il meglio dellEmilia-
Romagna del cibo e del vino.

Le Tappe

Sei le tappe emiliano-romagnole del tour: Cesenatico in doppia data il
31 luglio e il 1 agosto (Piazza Spose dei marinai), Forlimpopoli 4
agosto Notte bianca del cibo italiano, 200° anniversario della nascita di
Pellegrino Artusi nel’ambito della Festa Artusiana (piazza Garibaldi); 2
settembre a Ferrara (piazza XXV Maggio), 12 settembre Piacenza
(Piazza Cavalli); 24 ottobre Fico Eatalyworld, nel gioro di Mortadella
Day. Ultima tappa a Francoforte all'interno del ristorante ‘In Cantina’ il
27 novembre con un trionfo di vini e sapori emiliano-romagnoli dedicati
ai cugini tedeschi.

Una girandola di sapori

Con sei o sefte ‘portate’ per tappa le serate di Tramonto DiVino 2020
si trasformano in vere cene gourmet, grazie anche alle grandi firme
della cucina regionale messe in campo dall’Associazione CheftoChef,
partner fissa del tour di quest'anno, insieme alla scuola di cucina di
CasArtusi.

Si parte con assaggi dei prodotti Dop e Igp regionali messi a
disposizione dai consorzi partner. | grandi salumi emiliani e il
Parmigiano Reggiano saranno accompagnati nei piatti in assaggio
dallo Squacquerone di Romagna e da altri dai formaggi romagnoli a
km 0 della Centrale del latte di Cesena, dallimmancabile Piadina
Romagnola Igp dalle Pesche e Nettarine di Romagna e da una new
entry, la Cozza romagnola a marchio collettivo, che ha iniziato I'iter per
l'acquisizione dell'lgp.

Dopo gli ‘antipasti’, largo agli chef con due ricette a tappa elaborate
dal vivo a quattro mani con un'ospite fissa, Carla Brigliadori,
responsabile della Scuola di Cucina di CasArtusi. A conclusione un
dessert gourmet che lascera il posto a una torta celebrativa nelle date
dedicate agli anniversari.

Stellari le presenze degli chef protagonisti delle preparazioni e
degli show cooking a Tramonto DiVino: si comincia in Romagna il 31
luglio con Alberto Faccani (2 stelle Michelin - Ristorante Magnolia di
Cesenatico), si prosegue il 1 agosto con Matteo Salbaroli (ristorante
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L'Acciuga di Ravenna) e poi il 4 agosto a Forlimpopoli con Gianpaolo
Raschi (1 Stella Michelin - ristorante Guido 1946 -Rimini). Il 2
settembre a Ferrara con Alessio Malaguti (1 stella Michelin — Trattoria
La Rosa - Ferrara), per il gran tour emiliano, & la volta di Massimo
Spigaroli (1 Stella - Antica Corte Pallavicina Polesine Parmense) a
Piacenza il 12 settembre, mentre il 24 ottobre Fico Eatalyworld ci sara
Massimiliano Poggi (Massimiliano Poggi — Trebbo di Reno).

A servire i piatti un’inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di
ristorazione IAL di Cesenatico coordinati dal maftre Giulio
Bianconcini e dalia direttrice Daniela Casadei. Una collaborazione che
continua e integra il percorso con le scuole di formazione inaugurato
da Tramonto DiVino Fin dalle prime edizioni.

Vini e sommelier

Ad abbinare e raccontare i vini nel calice rigorosamente di vetro, come
al solito ¢i saranno i sommelier di Ais armati di carte vini pensate ad
hoc per gruppi di tavoli con in degustazione una quindicina di
referenze ciascuna: dagli spumanti metodo classico e chamat, ai
bianchi autoctoni come Albana, Pignoletto e Malvasia, ai Lambruschi
rosé, ai Gutturnio piacentini e ai vini ferraresi delle sabbie fino ai rossi
romagnoli strutturati, Sangiovese in testa. E con il dessert gli
immancabili vini dolci, fermi e bollicine. Tutte le cantine emiliano-
romagnole presenti nella guida “Emilia Romagna da bere e da
Mangiare™ saranno rappresentate durante il tour, privilegiando le
etichette che hanno ottenuto i maggiori punteggi in guida.
Determinante piu di sempre sard in questa edizione di Tramonto
DiVino il ruolo dei sommelier Ais chiamati a consigliare il giusto
abbinamento ai tavoli e ad orientare i partecipanti fra le etichette in
carta vini.

Animazione, storytelling e cooking show

Per valorizzare e promuovere il patrimonio enogastronomico
dellEmilia-Romagna, ogni tappa del road show sard animata da
giomalisti e blogger e da una serie di ‘giochi’ che hanno I'obiettivo di
sviluppare uno ‘storytelling’ mirato ai vini e ai prodotti tipici in
degustazione e a promuovere il download dellAPP “Via Emilia
Wine&Food” voluta dall Assessorato Agricoltura della Regione Emilia-
Romagna, in collaborazione con APT Servizi, Enoteca Regionale
Emilia Romagna e Unioncamere Emilia-Romagna.

in tutte le serate sara rappresentato un doppio show cooking in cui lo
chef racconterd, insieme alla rappresentante di CasArtusi, le sue
ricette, il legame artusiano e lapporio di creativitd che ha fatto del
cuoco protagonista una fima stellare nel firmamento
dell'enogastronomia regionale e internazionale. Nelle ricette faranno la
parte del leone i prodotti emiliano-romagnoli messi a disposizione dai
consorzi partner, di volta in volta chiamati a protagonisti della serata.
Ma nei piatti una presenza importante sara anche quella del pesce,
soprattutto quello azzurro dellAdriatico. Nel corso della serata
determinante sara l'apporto del conduttore Daniele De Leo nello
stimolare il pubblico con domande e guidare gli interventi fra una nota
e Faltra dell’accompagnamento musicale. Giochi, domande e curiosita
daranno anche accesso a piccoli premi ‘enogastronomici'.

Nel rispetto del distanziamento

Il format di TDV 2020 & stato naturalmente pensato nel rigido rispetto
delle norme di sicurezza dettate dall'emergenza Covid 19.

Ecco alcune delle regole sottese all'evento: contingentamento
partecipanti in funzione degli spazi (max 150-180 partecipanti);
partecipazione su prenotazione e pagamento di un ficket on-line con
presenza in loco di una cassa adeguatamente organizzata per il
rispetto del distanziamento sociale per i soli eventuali posti rimasti
disponibili; ingressi e uscite differenziati, corridoi di sicurezza e
segnaletica di distanziamento; presidi per la disinfezione delle mani
{colonnine con gel); allestimento tavoli apparecchiati opportunamente
distanziati (con coperto, calice da degustazione in vetro e una copia
personale della Guida). Ogni tavolo allestito avra dimensioni adeguate
a garantire il metro di distanza in tutte le direzioni, i materiali di
consumo e il tovagliato saranno monouso e le strutture accuratamente
disinfettate; ai partecipanti che potranno entrare a un orario
convenuto, sara chiesto di indossare la mascherina (ci saranno
appositi cartelli in doppia lingua in tal senso) e saranno accompagnati
ai tavoli dal personale dotato di mascherina; una volta seduti i
partecipanti potranno togliere la mascherina per tutto il tempo della
cena-degustazione; i partecipanti rimarranno al proprio posto fino al
termine della manifestazione e se avranno necessitd di alzarsi
dovranno rimettere la mascherina. A fine evento sara chiesto alle
persone di indossare nuovamente la mascherina e luscita sara
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regolata e indirizzata dal personale seguendo le apposite segnalazioni
verso 2/3 punti esodo.

Partner dell’evento

Tramonto DiVino & un evento dell'Assessorato Agricoltura, Caccia e
Pesca della Regione Emilia-Romagna, organizzato in partnership con
Enoteca Regionale Emilia-Romagna, APT Servizi e Unioncamere
Emilia-Romagna, CasArtusi, CheftoChef, organizzato da Agenzia
PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia e Romagna. Partner
dell'edizione 2020 sono: i Consorzi delle principali Dop e Igp
del’Emilia-Romagna: Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma e di
Modena, Salumi Piacentini, Pesca e Nettarina di Romagna, Pera
dellEmilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione dello
Squacquerone di Romagna (rappresentata dalla Centrale del Latte di
Cesena), Olio Extravergine di Oliva di Brisighella, Aceto Balsamico
Tradizionale di Modena, Aceto Balsamico di Modena, Patata di
Bologna, Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po’. E ancora la
Strada dei vini e dei sapori della Provincia di Ferrara.

Info e partecipazione

Per operare una corretta selezione dei partecipanti al’evento,
indirizzando ad una degustazione e ad un consumo consapevole dei
vini e dei prodotti gastronomici regionali, & previsto un ticket d'ingresso
fissato a 30 euro. Il ticket nel rispetto delle normative deftate
dall'emergenza Covid 19 dovra essere acquistato anticipatamente sul
sito  www.shop.emiliaromagnavini.it in modo da evitare file ed
assembramenti al desk d'ingresso. Il ticket comprende Fedizione
2020/21 della Guida “Emilia-Romagna da Bere e da Mangiare” e la
cena-degustazione. In caso di annullamento del’evento per volonta
degli organizzatori il ticket sard rimborsato. Non & previsio invece
alcun rimborso per l'eventuale rinuncia volontaria da parte dei
partecipanti.

www.cittadelvino.it/articolo.php?id=NTE4MA==
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Nouvo format per Tramonto DiVino, tappa in Piazza
Cavalli il 12 settembre

Mercoledi 22 Luglio 2020

Tramonto DiVino il road show del gusto dell’Emilia-Romagna, non si ferma. E con uno
scatto di resilienza apparecchia le notti in Riviera, nei borghi e nelle citta d’arte con il
meglio del cibo e del vino dell’Emilia-Romagna servito a tavola in sicurezza, seguendo le
regole del distanziamento sociale. In un gran tour enogastronomico nel nome di Pellegrino
Artusi nel 200’ anniversario della nascita.

Sette le date proposte quest’anno, a partire dal 31 luglio, di cui sei in Emilia-Romagna e
una in Germania a Francoforte sul Meno, dove Enoteca Regionale (al suo cinquantesimo
anniversario) gestisce il ristorante ‘In Cantina’, vera enclave di promozione e cultura
dell’Emilia-Romagna enogastronomica. Rivoluzionario il format che, facendo di necessita
virtl, € stato progettato in sicurezza con un layout piu simile a una cena-degustazione, con
posti limitati. Il nuovo format sostituisce la classica libera degustazione in piedi che, ad
ogni tappa di Tramonto DiVino, richiamava centinaia di winelower e gastronauti con
inevitabili “assembramenti” ai banchi d’assaggio. Va da sé che, con le norme imposte
dall’emergenza Covid, ancora in vigore, un evento enogastronomico come Tramonto
DiVino realizzato nel suo classico format, sarebbe diventato quest’anno impossibile da
realizzare.

Per questo motivo e per non rinunciare a una manifestazione di successo che negli anni ha
contribuito alla promozione delle produzioni DOP e IGP, a diffondere la cultura del bere
consapevolmente e del corretto abbinamento con i grandi prodotti a qualita regolamentata
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dell’Emilia-Romagna, e che 1’Assessorato all’Agricoltura della Regione sostiene da 15 anni,
insieme a Enoteca Regionale Emilia Romagna, Apt e Unioncamere ER, é stato elaborato un
format alternativo che permetta di realizzare 1’evento rispettando le regole del
distanziamento sociale.

“In Tramonto DiVino sono racchiusi tutto il valore e la bellezza dei prodotti dell’Emilia-
Romagna: i vini, il cibo, l’arte della cucina e della tavola - afferma Alessio Mammi
Assessore all’Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione Emilia-Romagna -. E ancora l'alta
professionalita di chef e sommelier e dei tanti addetti del comparto food. Nemmeno il
Covid puo fermare una manifestazione cosi importante, che richiama ogni anno tanti
appassionati del genere. La Regione Emilia-Romagna continua a promuovere e a
supportare, assieme agli altri soggetti, una manifestazione che mette al centro i nostri
prodotti DOP e IGP, promuovendo vini di qualita, alimentazione sana, cibi di stagione. Il
Covid ci ha insegnato quanto siano importanti cibo e salute per le persone, consapevoli
della rinnovata della centralita dell’agricoltura, vitale per le persone. E indubbio che gli
emiliano-romagnoli sanno fare la differenza, grazie alla qualita dei propri prodotti e al
modo con cui sanno presentarli: dopo i duri mesi del lockdown, dobbiamo ritrovare la forza
di promuovere queste caratteristiche tutte italiane nel mondo”.

11 nuovo format - Quindi tutti seduti, sicuri e distanziati, ma senza rinunciare agli assaggi
golosi dei prodotti certificati, messi in tavola dai consorzi partner, né tantomeno agli
abbinamenti multipli con tutte le varieta dei vini regionali serviti e raccontati dai
sommelier di Ais. Anzi prodotti e vini, nell’edizione 2020 saranno ancora piu protagonisti,
grazie alla mediazione dei cuochi stellati dell’Associazione CheftoChef, chiamati nelle
piazze di Tramonto DiVino a cucinare ‘a vista’ la tradizione culinaria emiliano-romagnola;
grazie alle prestigiose carte vini elaborate in esclusiva dai sommelier Ais in cui figurano le
etichette top presenti nella guida “Emilia Romagna da bere e da Mangiare” freschissima di
stampa. E grazie anche al racconto e allo storytelling del conduttore e degli animatori,
giornalisti, sommelier e protagonisti che si alterneranno alle note musicali durante tutta la
serata.

In un anno dove si celebra il 200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi, padre
nobile della cucina italiana, niente poteva essere lasciato al caso. Cosi Tramonto DiVino
cambia pelle e si trasforma in una gigantesca tavolata apparecchiata sotto le stelle dove
chef e sommelier raccontano a loro modo il meglio dell’Emilia-Romagna del cibo e del vino.

Le Tappe - Sei le tappe emiliano-romagnole del tour: Cesenatico in doppia data il 31
luglio e il 1 agosto (Piazza Spose dei marinai), Forlimpopoli 4 agosto Notte bianca del cibo
italiano, 200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi nell’ambito della Festa
Artusiana (piazza Garibaldi); 2 settembre a Ferrara (piazza XXV Maggio), 12 settembre
Piacenza (Piazza Cavalli); 24 ottobre Fico Eatalyworld, nel giorno di Mortadella Day.
Ultima tappa a Francoforte all’interno del ristorante ‘In Cantina’ il 27 novembre con un
trionfo di vini e sapori emiliano-romagnoli dedicati ai cugini tedeschi.

Una girandola di sapori - Con sei o sette ‘portate’ per tappa le serate di Tramonto
DiVino 2020 si trasformano in vere cene gourmet, grazie anche alle grandi firme della
cucina regionale messe in campo dall’Associazione CheftoChef, partner fissa del tour di
quest’anno, insieme alla scuola di cucina di CasArtusi.

Si parte con assaggi dei prodotti Dop e Igp regionali messi a disposizione dai consorzi
partner. I grandi salumi emiliani e il Parmigiano Reggiano saranno accompagnati nei piatti
in assaggio dallo Squacquerone di Romagna e da altri dai formaggi romagnoli a km 0 della
Centrale del latte di Cesena, dall’immancabile Piadina Romagnola Igp dalle Pesche e
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Nettarine di Romagna e da una new entry, la Cozza romagnola a marchio collettivo, che ha
iniziato V'iter per 'acquisizione dell’Igp. Dopo gli ‘antipasti’, largo agli chef con due ricette
a tappa elaborate dal vivo a quattro mani con un’ospite fissa, Carla Brigliadori,
responsabile della Scuola di Cucina di CasArtusi. A conclusione un dessert gourmet che
lascera il posto a una torta celebrativa nelle date dedicate agli anniversari.

Stellari le presenze degli chef protagonisti delle preparazioni e degli show cooking a
Tramonto DiVino: si comincia in Romagna il 31 luglio con Alberto Faccani (2 stelle
Michelin - Ristorante Magnolia di Cesenatico), si prosegue il 1 agosto con Matteo Salbaroli
(ristorante L’Acciuga di Ravenna) e poi il 4 agosto a Forlimpopoli con Gianpaolo Raschi (1
Stella Michelin - ristorante Guido 1946 -Rimini). Il 2 settembre a Ferrara con Alessio
Malaguti (1 stella Michelin - Trattoria La Rosa - Ferrara), per il gran tour emiliano, & la
volta di Massimo Spigaroli (1 Stella - Antica Corte Pallavicina Polesine Parmense)
a Piacenza il 12 settembre, mentre il 24 ottobre Fico Eatalyworld ci sara Massimiliano
Poggi (Massimiliano Poggi ~ Trebbo di Reno).

A servire i piatti un’inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di ristorazione IAL di
Cesenatico coordinati dal maitre Giulio Bianconcini e dalla direttrice Daniela Casadei. Una
collaborazione che continua e integra il percorso con le scuole di formazione inaugurato da
Tramonto DiVino Fin dalle prime edizioni.

Vini e sommelier - Ad abbinare e raccontare i vini nel calice rigorosamente di vetro,
come al solito ci saranno i sommelier di Ais armati di carte vini pensate ad hoc per gruppi
di tavoli con in degustazione una quindicina di referenze ciascuna: dagli spumanti metodo
classico e charmat, ai bianchi autoctoni come Albana, Pignoletto e Malvasia, ai Lambruschi
rosé, ai Gutturnio piacentini e ai vini ferraresi delle sabbie fino ai rossi romagnoli
strutturati, Sangiovese in testa. E con il dessert gli immancabili vini dolci, fermi e
bollicine. Tutte le cantine emiliano-romagnole presenti nella guida “Emilia Romagna da
bere e da Mangiare” saranno rappresentate durante il tour, privilegiando le etichette che
hanno ottenuto i maggiori punteggi in guida. Determinante piu di sempre sara in questa
edizione di Tramonto DiVino il ruolo dei sommelier Ais chiamati a consigliare il giusto
abbinamento ai tavoli e ad orientare i partecipanti fra le etichette in carta vini.

Animazione, storytelling e cooking show - Per valorizzare e promuovere il patrimonio
enogastronomico dell’Emilia-Romagna, ogni tappa del road show sara animata da
giornalisti e blogger e da una serie di ‘giochi’ che hanno l'obiettivo di sviluppare uno
‘storytelling’ mirato ai vini e ai prodotti tipici in degustazione e a promuovere il download
dell’APP “Via Emilia Wine&Food” voluta dall’Assessorato Agricoltura della Regione Emilia-
Romagna, in collaborazione con APT Servizi, Enoteca Regionale Emilia Romagna e
Unioncamere Emilia-Romagna.

In tutte le serate sara rappresentato un doppio show cooking in cui lo chef raccontera,
insieme alla rappresentante di CasArtusi, le sue ricette, il legame artusiano e I’apporto di
creativita che ha fatto del cuoco protagonista una firma stellare nel firmamento
dell’enogastronomia regionale e internazionale. Nelle ricette faranno la parte del leone i
prodotti emiliano-romagnoli messi a disposizione dai consorzi partner, di volta in volta
chiamati a protagonisti della serata. Ma nei piatti una presenza importante sara anche
quella del pesce, soprattutto quello azzurro dell’Adriatico. Nel corso della serata
determinante sara I'apporto del conduttore Daniele De Leo nello stimolare il pubblico con
domande e guidare gli interventi fra una nota e 'altra dell’accompagnamento musicale.
Giochi, domande e curiosita daranno anche accesso a piccoli premi ‘enogastronomici’.
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Nel rispetto del distanziamento - Il format di TDV 2020 & stato naturalmente pensato
nel rigido rispetto delle norme di sicurezza dettate dall’emergenza Covid 19. Ecco alcune
delle regole sottese all’evento: contingentamento partecipanti in funzione degli spazi (max
150-180 partecipanti); partecipazione su prenotazione e pagamento di un ticket on-line
con presenza in loco di una cassa adeguatamente organizzata per il rispetto del
distanziamento sociale per i soli eventuali posti rimasti disponibili; ingressi e uscite
differenziati, corridoi di sicurezza e segnaletica di distanziamento; presidi per la
disinfezione delle mani (colonnine con gel); allestimento tavoli apparecchiati
opportunamente distanziati (con coperto, calice da degustazione in vetro e una copia
personale della Guida).

Ogni tavolo allestito avra dimensioni adeguate a garantire il metro di distanza in tutte le
direzioni, i materiali di consumo e il tovagliato saranno monouso e le strutture
accuratamente disinfettate; ai partecipanti che potranno entrare a un orario convenuto,
sara chiesto di indossare la mascherina (ci saranno appositi cartelli in doppia lingua in tal
senso) e saranno accompagnati ai tavoli dal personale dotato di mascherina; una volta
seduti i partecipanti potranno togliere la mascherina per tutto il tempo della cena-
degustazione; i partecipanti rimarranno al proprio posto fino al termine della
manifestazione e se avranno necessita di alzarsi dovranno rimettere la mascherina. A fine
evento sara chiesto alle persone di indossare nuovamente la mascherina e 'uscita sara
regolata e indirizzata dal personale seguendo le apposite segnalazioni verso 2/3 punti
esodo.

Partner dell’evento - Tramonto DiVino € un evento dell’Assessorato Agricoltura, Caccia e
Pesca della Regione Emilia-Romagna, organizzato in partnership con Enoteca Regionale
Emilia-Romagna, APT Servizi e Unioncamere Emilia-Romagna, CasArtusi, CheftoChef,
organizzato da Agenzia PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia e Romagna. Partner
dell’edizione 2020 sono: i Consorzi delle principali Dop e Igp dell’Emilia-Romagna:
Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma e di Modena, Salumi Piacentini, Pesca e
Nettarina di Romagna, Pera dell’Emilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione dello
Squacquerone di Romagna (rappresentata dalla Centrale del Latte di Cesena), Olio
Extravergine di Oliva di Brisighella, Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, Aceto
Balsamico di Modena, Patata di Bologna, Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po’. E
ancora la Strada dei vini e dei sapori della Provincia di Ferrara.

Info e partecipazione - Per operare una corretta selezione dei partecipanti all’evento,
indirizzando ad una degustazione e ad un consumo consapevole dei vini e dei prodotti
gastronomici regionali, & previsto un ticket d’ingresso fissato a 30 euro. Il ticket nel
rispetto delle normative dettate dall’emergenza Covid 19 dovra essere acquistato
anticipatamente sul sito www.shop.emiliaromagnavini.it in modo da evitare file ed
assembramenti al desk d‘ingresso. Il ticket comprende l'edizione 2020/21 della Guida
“Emilia-Romagna da Bere e da Mangiare” e la cena-degustazione. In caso di annullamento
dell’evento per volonta degli organizzatori il ticket sara rimborsato. Non é previsto invece
alcun rimborso per l'eventuale rinuncia volontaria da parte dei partecipanti.
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A cena con Tramonto DiVino in Emilia
Romagna con al centro i prodotti Dop e

Igp

Fil rouge dell'edizione 2020 il Bicentenario di Pellegrino Artusi. Si parte venerdi
31 luglio a Cesenatico. Altre tappe a Forlimpopoli, Ferrara, Piacenza, Bologna a
Fico

di Donato Troiano

Ultima Modifica: 22/07/2020

con uno scatto di resilienza apparecchia le notti in Riviera, nei borghi e nelle

citta d'arte con il meglio del cibo e del vino dellEmilia-Romagna servito a tavola
in sicurezza, seguendo le regole del distanziamento sociale. In un gran tour
enogastronomico nel home di Pellegrino Artusi nel 200’ anniversario della nascita.

T ramonto DiVino il road show del gusto dellEmilia-Romagna, non si ferma. E

Sette le date proposte quest’anno, a partire dal 31 luglio, di cui sei in Emilia-Romagna
e una in Germania a Francoforte sul Meno, dove Enoteca Regionale 0
cinquantesimo anniversario) gestisce il ristorante ‘In Cantina’, vera er i
promozione e cultura dell’Emilia-Romagna enogastronomica.

https://ww.informacibo.it/a-cena-con-tramento-divino-in-emilia-romagna-con-al-centro-i-prodotti-dop-e-igp/
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Rivoluzionario il format che, facendo di necessita virtl, & stato progettato in sicurezza
con un layout pil simile a una cena-degustazione, con posti limitati. Il nuovo format
sostituisce la classica libera degustazione in piedi che, ad ogni tappa di Tramonto
DiVino, richiamava centinaia di winelower e gastronauti con inevitabili
“assembramenti” ai banchi d'assaggio. Va da sé che, con le norme imposte
dalllemergenza Covid, ancora in vigore, un evento enogastronomico come Tramonto
DiVino realizzato nel suo classico format, sarebbe diventato quest'anno impossibile da
realizzare.

Per questo motivo e per non rinunciare a una manifestazione di successo che negli
anni ha contribuito alla promozione delle produzioni Dop e Igp, a diffondere la cultura
del bere consapevolmente e del corretto abbinamento con i grandi prodotti a qualita
regolamentata delllEmilia-Romagna, e che I'Assessorato all’Agricoltura della Regione
sostiene da 15 anni, insieme a Enoteca Regionale Emilia Romagna, Apt e Unioncamere
ER, & stato elaborato un format alternativo che permetta di realizzare l'evento
rispettando le regole del distanziamento sociale.

“In Tramonto DiVino sono racchiusi tutto il valore e la bellezza dei prodotti dell’Emilia-
Romagna: | vini, il cibo, l'arte della cucina e della tavola - afferma Alessio

Mammi Assessore all’Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione Emilia-Roma~ -E
ancora 'alta professionalita di chef e sommelier e dei tanti addetti del compc 1.
Nemmeno il Covid pud fermare una manifestazione cosi importante, che 1. .
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cibi di stagione. Il Covid ci ha insegnato quanto siano importanti cibo e salute per le
persone, consapevoli della rinnovata della centralita dell'agricoltura, vitale per le
persone. E indubbio che gli emiliano-romagnoli sanno fare la differenza, grazie alla
qualitd dei propri prodotti e al modo con cui sanno presentarli: dopo i duri mesi del
lockdown, dobbiamo ritrovare la forza di promuovere queste caratteristiche tutte
italiane nel mondo”.

Il nuovo format

Quindi tutti seduti, sicuri e distanziati, ma senza rinunciare agli assaggi golosi dei
prodotti certificati, messi in tavola dai consorzi partner, né tantomeno agli
abbinamenti multipli con tutte le varieta dei vini regionali serviti e raccontati dai
sommelier di Ais.

Anzi prodotti e vini, nell'edizione 2020 saranno ancora piu protagonisti, grazie alla
mediazione dei cuochi stellati dell'Associazione CheftoChef, chiamati nelle piazze di
Tramonto DiVino a cucinare ‘a vista' la tradizione culinaria emiliano-romagnola; grazie
alle prestigiose carte vini elaborate in esclusiva dai sommelier Ais in cui figurano le
etichette top presenti nella guida “Emilia Romagna da bere e da Mangiare”
freschissima di stampa. E grazie anche al racconto e allo storytelling del conduttore e
degli animatori, giornalisti, sommelier e protagonisti che si alterneranno alle note
musicali durante tutta la serata.

In un anno dove si celebra il 200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi, padre
nobile della cucina italiana, niente poteva essere lasciato al caso. Cosi Tramonto DiVino
cambia pelle e si trasforma in una gigantesca tavolata apparecchiata sotto le stelle
dove chef e sommelier raccontano a loro modo il meglio dell'Emilia-Romagna del cibo
e del vino.

Le Tappe

Sei le tappe emiliano-romagnole del tour: Cesenatico in doppia data il 31 luglio e il 1
agosto (Piazza Spose dei marinai), Forlimpopoli 4 agosto Notte bianca del cibo italiano,
200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi nellambito della Festa Artusiana
(piazza Garibaldi); 2 settembre a Ferrara (piazza XXV Maggio), 12 settembre Piacenza
(Piazza Cavalli); 24 ottobre Fico Eatalyworld, nel giorno di Mortadella Day. Ultima tappa
a Francoforte all'interno del ristorante ‘In Cantina’ il 27 novembre con un trionfo di vini
e sapori emiliano-romagnoli dedicati ai cugini tedeschi.

Una girandola di sapori
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scuola di cucina di CasArtusi.

Si parte con assaggi dei prodotti Dop e Igp regionali messi a disposizione dai consorzi
partner. | grandi salumi emiliani e il Parmigiano Reggiano saranno accompaghnati nei
piatti in assaggio dallo Squacguerone di Romagna e da altri dai formaggi romagnoli a
km O della Centrale del latte di Cesena, dall'immancabile Piadina Romagnola Igp dalle
Pesche e Nettarine di Romagna e da una new entry, la Cozza romagnola a marchio
collettivo, che ha iniziato l'iter per l'acquisizione dell'lgp.

Dopo gli ‘antipasti’, largo agli chef con due ricette a tappa elaborate dal vivo a quattro
mani con un'ospite fissa, Carla Brigliadori, responsabile della Scuola di Cucina di
CasArtusi. A conclusione un dessert gourmet che lascera il posto a una torta
celebrativa nelle date dedicate agli anniversari.

Stellari le presenze degli chef protagonisti delle preparazioni e degli show cooking a
Tramonto DiVino: si comincia in Romagna il 31 luglio con Alberto Faccani (2 stelle
Michelin — Ristorante Magnolia di Cesenatico), si prosegue il 1 agosto con Matteo
Salbaroli (ristorante LU'Acciuga di Ravenna) e poi il 4 agosto a Forlimpopoli con
Gianpaolo Raschi (1 Stella Michelin - ristorante Guido 1946 -Rimini). Il 2 settembre a
Ferrara con Alessio Malaguti (1 stella Michelin — Trattoria La Rosa - Ferrara), per il gran
tour emiliano, & la volta di Massimo Spigaroli (1 Stella — Antica Corte Pallavicina Polesine
Parmense) a Piacenza il 12 settembre, mentre il 24 ottobre Fico Eatalyworld ci sara
Massimiliano Poggi (Massimiliano Poggi — Trebbo di Reno).

A servire i piatti un'inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di ristorazione IAL
di Cesenatico coordinati dal maitre Giulio Bianconcini e dalla direttrice Daniela Casadei.
Una collaborazione che continua e integra il percorso con le scuole di formazione
inaugurato da Tramonto DiVino Fin dalle prime edizioni.

Vini e sommelier

Ad abbinare e raccontare i vini nel calice rigorosamente di vetro, come al solito ci
saranno i sommelier di Ais armati di carte vini pensate ad hoc per gruppi di tavoli con
in degustazione una quindicina di referenze ciascuna: dagli spumanti metodo classico
e charmat, ai bianchi autoctoni come Albana, Pignoletto e Malvasia, ai Lambruschi
rosé, ai Gutturnio piacentini e ai vini ferraresi delle sabbie fino ai rossi romagnoli
strutturati, Sangiovese in testa. E con il dessert gli immancabili vini dolci, fermi e
bollicine. Tutte le cantine emiliano-romagnole presenti nella guida “Emilia Romagna
da bere e da Mangiare” saranno rappresentate durante il tour, privilegiando le ¢ ‘e
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Animazione, storytelling e cooking show

Per valorizzare e promuovere il patrimonio enogastronomico dell’Emilia-Romagna,
ogni tappa del road show sara animata da giornalisti e blogger e da una serie di ‘giochi’
che hanno l'obiettivo di sviluppare uno ‘storytelling’ mirato ai vini e ai prodotti tipici in
degustazione e a promuovere il download dellAPP “Via Emilia Wine&Food” voluta
dall'Assessorato Agricoltura della Regione Emilia-Romagna, in collaborazione con APT
Servizi, Enoteca Regionale Emilia Romagna e Unioncamere Emilia-Romagna.

In tutte le serate sara rappresentato un doppio show cooking in cui lo chef raccontera,
insieme alla rappresentante di CasArtusi, le sue ricette, il legame artusiano e I'apporto
di creativita che ha fatto del cuoco protagonista una firma stellare nel firmamento
dell'enogastronomia regionale e internazionale. Nelle ricette faranno la parte del leone i
prodotti emiliano-romagnoli messi a disposizione dai consorzi partner, di volta in volta
chiamati a protagonisti della serata. Ma nei piatti una presenza importante sara anche
quella del pesce, soprattutto quello azzurro dell’Adriatico. Nel corso della serata
determinante sara I'apporto del conduttore Daniele De Leo nello stimolare il pubblico
con domande e guidare gli interventi fra una nota e l'altra dell'accompagnhamento
musicale. Giochi, domande e curiositd daranno anche accesso a piccoli premi
‘enogastronomici’.

Nel rispetto del distanziamento

Il format di TDV 2020 & stato naturalmente pensato nel rigido rispetto delle norme di
sicurezza dettate dall'emergenza Covid 19.

Ecco alcune delle regole sottese all'evento: contingentamento partecipanti in funzione
degli spazi (max 150-180 partecipanti); partecipazione su prenotazione e pagamento di
un ticket on-line con presenza in loco di una cassa adeguatamente organizzata per |l
rispetto del distanziamento sociale per i soli eventuali posti rimasti disponibili; ingressi
e uscite differenziati, corridoi di sicurezza e segnaletica di distanziamento; presidi per la
disinfezione delle mani (colonnine con gel); allestimento tavoli apparecchiati
opportunamente distanziati (con coperto, calice da degustazione in vetro e una copia
personale della Guida). Ogni tavolo allestito avra dimensioni adeguate a garantire il
metro di distanza in tutte le direzioni, i materiali di consumo e il tovagliato saranno
monouso e le strutture accuratamente disinfettate; ai partecipanti che potranno
entrare a un orario convenuto, sara chiesto di indossare la mascherina (ci & ~no
appositi cartelli in doppia lingua in tal senso} e saranno accompagnati ai il
personale dotato di mascherina; una volta seduti i partecipanti potranno tc, ia
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nuovamente la mascherina e 'uscita sara regolata e indirizzata dal personale seguendo
le apposite segnalazioni verso 2/3 punti esodo.

Partner dell'evento

Tramonto DiVino & un evento dell’Assessorato Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione
Emilia-Romagna, organizzato in partnership con Enoteca Regionale Emilia-Romagna,
APT Servizi e Unioncamere Emilia-Romagna, CasArtusi, CheftoChef, organizzato da
Agenzia PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia e Romagna. Partner
dell'edizione 2020 sono: i Consorzi delle principali Dop e Igp dell’Emilia-Romagna:
Parmigiano Reggiano, Prosciutto di Parma e di Modena, Salumi Piacentini, Pesca e
Nettarina di Romagna, Pera dell'Emilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione
dello Squacquerone di Romagna (rappresentata dalla Centrale del Latte di Cesena),
Olio Extravergine di Oliva di Brisighella, Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, Aceto
Balsamico di Modena, Patata di Bologha, Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po'. E
ancora la Strada dei vini e dei sapori della Provincia di Ferrara.

Condividi L'Articolo
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A cena con Tramonto DiVino: sei tappe in Emilia-Romagna,
una in Germania

Giovedi 23 Luglio 2020

34
"l!

e

Tramonto DiVino il road show del gusto dell’Emilia-Romagna, non si ferma. E con uno
scatto di resilienza apparecchia le notti in Riviera, nei borghi e nelle citta d’arte con il
meglio del cibo e del vino dell’Emilia-Romagna servito a tavola in sicurezza, seguendo le
regole del distanziamento sociale. In un gran tour enogastronomico nel nome di Pellegrino
Artusi nel 200’ anniversario della nascita.

Sette le date proposte quest’anno, a partire dal 31 luglio, di cui sei in Emilia-Romagna e
una in Germania a Francoforte sul Meno, dove Enoteca Regionale (al suo cinquantesimo
anniversario) gestisce il ristorante ‘In Cantina’, vera enclave di promozione e cultura
dell’Emilia-Romagna enogastronomica.

Rivoluzionario il format che, facendo di necessita virti, é stato progettato in sicurezza con
un layout piu simile a una cena-degustazione, con posti limitati. Il nuovo format sostituisce
la classica libera degustazione in piedi che, ad ogni tappa di Tramonto DiVino, richiamava
centinaia di winelower e gastronauti con inevitabili “assembramenti” ai banchi d’assaggio.
Va da sé che, con le norme imposte dall’emergenza Covid, ancora in vigore, un evento
enogastronomico come Tramonto DiVino realizzato nel suo classico format, sarebbe
diventato quest’anno impossibile da realizzare.

Per questo motivo e per non rinunciare a una manifestazione di successo che negli anni ha
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contribuito alla promozione delle produzioni DOP e IGP, a diffondere la cultura del bere
consapevolmente e del corretto abbinamento con i grandi prodotti a qualita regolamentata
dell’Emilia-Romagna, e che 1'Assessorato all’Agricoltura della Regione sostiene da 15 anni,
insieme a Enoteca Regionale Emilia Romagna, Apt e Unioncamere ER, é stato elaborato un
format alternativo che permetta di realizzare 1'evento rispettando le regole del
distanziamento sociale.

“In Tramonto DiVino sono racchiusi tutto il valore e la bellezza dei prodotti dell’Emilia-
Romagna: i vinj, il cibo, 1'arte della cucina e della tavola - afferma Alessio Mammi
Assessore all’Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione Emilia-Romagna - E ancora
I’alta professionalita di chef e sommelier e dei tanti addetti del comparto food. Nemmeno il
Covid puo fermare una manifestazione cosi importante, che richiama ogni anno tanti
appassionati del genere. La Regione Emilia-Romagna continua a promuovere e a
supportare, assieme agli altri soggetti, una manifestazione che mette al centro i nostri
prodotti DOP e IGP, promuovendo vini di qualita, alimentazione sana, cibi di stagione. Il
Covid ci ha insegnato quanto siano importanti cibo e salute per le persone, consapevoli
della rinnovata della centralita dell’agricoltura, vitale per le persone. E indubbio che gli
emiliano-romagnoli sanno fare la differenza, grazie alla qualita dei propri prodotti e al
modo con cui sanno presentarli: dopo i duri mesi del lockdown, dobbiamo ritrovare la forza
di promuovere queste caratteristiche tutte italiane nel mondo”.

Il nuovo format

Quindi tutti seduti, sicuri e distanziati, ma senza rinunciare agli assaggi golosi dei prodotti
certificati, messi in tavola dai consorzi partner, né tantomeno agli abbinamenti multipli
con tutte le varieta dei vini regionali serviti e raccontati dai sommelier di Ais.

Anzi prodotti e vini, nell’edizione 2020 saranno ancora piu protagonisti, grazie alla
mediazione dei cuochi stellati dell’Associazione CheftoChef, chiamati nelle piazze di
Tramonto DiVino a cucinare ‘a vista’ la tradizione culinaria emiliano-romagnola; grazie alle
prestigiose carte vini elaborate in esclusiva dai sommelier Ais in cui figurano le etichette
top presenti nella guida “Emilia Romagna da bere e da Mangiare” freschissima di stampa.
E grazie anche al racconto e allo storytelling del conduttore e degli animatori, giornalisti,
sommelier e protagonisti che si alterneranno alle note musicali durante tutta la serata.

In un anno dove si celebra il 200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi, padre
nobile della cucina italiana, niente poteva essere lasciato al caso. Cosi Tramonto DiVino
cambia pelle e si trasforma in una gigantesca tavolata apparecchiata sotto le stelle dove
chef e sommelier raccontano a loro modo il meglio dell’Emilia-Romagna del cibo e del vino.

Le Tappe

Sei le tappe emiliano-romagnole del tour: Cesenatico in doppia data il 31 luglio e il 1
agosto (Piazza Spose dei marinai), Forlimpopoli 4 agosto Notte bianca del cibo italiano,
200° anniversario della nascita di Pellegrino Artusi nell’ambito della Festa Artusiana
(piazza Garibaldi); 2 settembre a Ferrara (piazza XXV Maggio), 12 settembre Piacenza
(Piazza Cavalli); 24 ottobre Fico Eatalyworld, nel giorno di Mortadella Day. Ultima tappa
a Francoforte all'interno del ristorante ‘In Cantina’ il 27 novembre con un trionfo di vini e
sapori emiliano-romagnoli dedicati ai cugini tedeschi.
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Una girandola di sapori

Con sei o sette ‘portate’ per tappa le serate di Tramonto DiVino 2020 si trasformano in
vere cene gourmet, grazie anche alle grandi firme della cucina regionale messe in campo
dall’Associazione CheftoChef, partner fissa del tour di quest’anno, insieme alla scuola di
cucina di CasArtusi.

Si parte con assaggi dei prodotti Dop e Igp regionali messi a disposizione dai consorzi
partner. I grandi salumi emiliani e il Parmigiano Reggiano saranno accompagnati nei piatti
in assaggio dallo Squacquerone di Romagna e da altri dai formaggi romagnoli a km 0 della
Centrale del latte di Cesena, dall'immancabile Piadina Romagnola Igp dalle Pesche e
Nettarine di Romagna e da una new entry, la Cozza romagnola a marchio collettivo, che ha
iniziato l'iter per I'acquisizione dell’Igp.

Dopo gli ‘antipasti’, largo agli chef con due ricette a tappa elaborate dal vivo a quattro
mani con un’ospite fissa, Carla Brigliadori, responsabile della Scuola di Cucina di
CasArtusi. A conclusione un dessert gourmet che lascera il posto a una torta celebrativa
nelle date dedicate agli anniversari.

Stellari le presenze degli chef protagonisti delle preparazioni e degli show cooking a
Tramonto DiVino: si comincia in Romagna il 31 luglio con Alberto Faccani (2 stelle
Michelin - Ristorante Magnolia di Cesenatico), si prosegue il 1 agosto con Matteo Salbaroli
(ristorante L’Acciuga di Ravenna) e poi il 4 agosto a Forlimpopoli con Gianpaolo Raschi (1
Stella Michelin - ristorante Guido 1946 -Rimini). Il 2 settembre a Ferrara con Alessio
Malaguti (1 stella Michelin - Trattoria La Rosa - Ferrara), per il gran tour emiliano, € la
volta di Massimo Spigaroli (1 Stella - Antica Corte Pallavicina Polesine Parmense) a
Piacenza il 12 settembre, mentre il 24 ottobre Fico Eatalyworld ci sara Massimiliano Poggi
(Massimiliano Poggi - Trebbo di Reno).

A servire i piatti un’inedita collaborazione con gli allievi della Scuola di ristorazione IAL di
Cesenatico coordinati dal maitre Giulio Bianconcini e dalla direttrice Daniela Casadei. Una
collaborazione che continua e integra il percorso con le scuole di formazione inaugurato da
Tramonto DiVino Fin dalle prime edizioni.

Vini e sommelier

Ad abbinare e raccontare i vini nel calice rigorosamente di vetro, come al solito ci saranno
i sommelier di Ais armati di carte vini pensate ad hoc per gruppi di tavoli con in
degustazione una quindicina di referenze ciascuna: dagli spumanti metodo classico e
charmat, ai bianchi autoctoni come Albana, Pignoletto e Malvasia, ai Lambruschi rose, ai
Gutturnio piacentini e ai vini ferraresi delle sabbie fino ai rossi romagnoli strutturati,
Sangiovese in testa. E con il dessert gli immancabili vini dolci, fermi e bollicine. Tutte le
cantine emiliano-romagnole presenti nella guida “Emilia Romagna da bere e da Mangiare”
saranno rappresentate durante il tour, privilegiando le etichette che hanno ottenuto i
maggiori punteggi in guida. Determinante piu di sempre sara in questa edizione di
Tramonto DiVino il ruolo dei sommelier Ais chiamati a consigliare il giusto abbinamento ai
tavoli e ad orientare i partecipanti fra le etichette in carta vini.

Animazione, storytelling e cooking show

Per valorizzare e promuovere il patrimonio enogastronomico dell’Emilia-Romagna, ogni
tappa del road show sara animata da giornalisti e blogger e da una serie di ‘giochi’ che
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hanno l'obiettivo di sviluppare uno ‘storytelling’ mirato ai vini e ai prodotti tipici in
degustazione e a promuovere il download dell’APP "Via Emilia Wine&Food” voluta
dall’Assessorato Agricoltura della Regione Emilia-Romagna, in collaborazione con APT
Servizi, Enoteca Regionale Emilia Romagna e Unioncamere Emilia-Romagna.

In tutte le serate sara rappresentato un doppio show cooking in cui lo chef raccontera,
insieme alla rappresentante di CasArtusi, le sue ricette, il legame artusiano e l'apporto di
creativita che ha fatto del cuoco protagonista una firma stellare nel firmamento
dell’enogastronomia regionale e internazionale. Nelle ricette faranno la parte del leone i
prodotti emiliano-romagnoli messi a disposizione dai consorzi partner, di volta in volta
chiamati a protagonisti della serata. Ma nei piatti una presenza importante sara anche
quella del pesce, soprattutto quello azzurro dell’Adriatico. Nel corso della serata
determinante sara l'apporto del conduttore Daniele De Leo nello stimolare il pubblico con
domande e guidare gli interventi fra una nota e l'altra dell’accompagnamento musicale.
Giochi, domande e curiosita daranno anche accesso a piccoli premi ‘enogastronomici’.

Nel rispetto del distanziamento

11 format di TDV 2020 ¢ stato naturalmente pensato nel rigido rispetto delle norme di
sicurezza dettate dall’emergenza Covid 19.

Ecco alcune delle regole sottese all’evento: contingentamento partecipanti in funzione
degli spazi (max 150-180 partecipanti); partecipazione su prenotazione e pagamento di un
ticket on-line con presenza in loco di una cassa adeguatamente organizzata per il rispetto
del distanziamento sociale per i soli eventuali posti rimasti disponibili; ingressi e uscite
differenziati, corridoi di sicurezza e segnaletica di distanziamento; presidi per la
disinfezione delle mani (colonnine con gel); allestimento tavoli apparecchiati
opportunamente distanziati (con coperto, calice da degustazione in vetro e una copia
personale della Guida). Ogni tavolo allestito avra dimensioni adeguate a garantire il metro
di distanza in tutte le direzioni, i materiali di consumo e il tovagliato saranno monouso e le
strutture accuratamente disinfettate; ai partecipanti che potranno entrare a un orario
convenuto, sara chiesto di indossare la mascherina (ci saranno appositi cartelli in doppia
lingua in tal senso) e saranno accompagnati ai tavoli dal personale dotato di mascherina;
una volta seduti i partecipanti potranno togliere la mascherina per tutto il tempo della
cena-degustazione; i partecipanti rimarranno al proprio posto fino al termine della
manifestazione e se avranno necessita di alzarsi dovranno rimettere la mascherina. A fine
evento sara chiesto alle persone di indossare nuovamente la mascherina e l'uscita sara
regolata e indirizzata dal personale seguendo le apposite segnalazioni verso 2/3 punti
esodo.

Partner dell’evento

Tramonto DiVino & un evento dell’Assessorato Agricoltura, Caccia e Pesca della Regione
Emilia-Romagna, organizzato in partnership con Enoteca Regionale Emilia-Romagna, APT
Servizi e Unioncamere Emilia-Romagna, CasArtusi, CheftoChef, organizzato da Agenzia
PrimaPagina Cesena insieme alle Ais di Emilia € Romagna. Partner dell’edizione 2020
sono: i Consorzi delle principali Dop e Igp dell’Emilia-Romagna: Parmigiano Reggiano,
Prosciutto di Parma e di Modena, Salumi Piacentini, Pesca e Nettarina di Romagna, Pera
dell’Emilia-Romagna, Mortadella Bologna, Associazione dello Squacquerone di Romagna
(rappresentata dalla Centrale del Latte di Cesena), Olio Extravergine di Oliva di
Brisighella, Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, Aceto Balsamico di Modena, Patata
di Bologna, Piadina Romagnola, Riso del Delta del Po’. E ancora la Strada dei vini e dei

RomagnaNotizie -4/5- 24.07.2020



sapori della Provincia di Ferrara.
Info e partecipazione

Per operare una corretta selezione dei partecipanti all’evento, indirizzando ad una
degustazione e ad un consumo consapevole dei vini e dei prodotti gastronomici regionali, &
previsto un ticket d‘ingresso fissato a 30 euro. Il ticket nel rispetto delle normative dettate
dall’emergenza Covid 19 dovra essere acquistato anticipatamente sul sito
www.shop.emiliaromagnavini.it in modo da evitare file ed assembramenti al desk
d’ingresso. 1l ticket comprende I’edizione 2020/21 della Guida “Emilia-Romagna da Bere e
da Mangiare” e la cena-degustazione. In caso di annullamento dell’evento per volonta degli
organizzatori il ticket sara rimborsato. Non & previsto invece alcun rimborso per
I’eventuale rinuncia volontaria da parte dei partecipanti.
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