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“TramontoDiVino” si fain due
eindossal’abitodellacenadi gala
Postilimitatia180eservizioaitavoli
peradeguarsialleregoleanti-contagi
Ben200etichetteesaporiIgpeDop

ANTONIOLOMBARDI
ANTONIOLOMBARDI

“Tramonto DiVino ” , completa-
mente rinnovato anchea causa

del coronavirus, inaugura lesei
tapperegionaliconduedateaCe-

senatico,leunichechesiterranno
sulla Riviera romagnola que-

st’anno,coninizio alleore19.30.
Il distanziamentosocialeimpo-

stodallapandemia hacostrettoa
raddoppiare lamanifestazionee
amodificarne il format, trasfor-

mandolo in una cena elegante
servitatavola, concapienzalimi-
tataa 180postiaserata,dariser-

vare.
Sponsorizzato dalla Regione,

l’appuntamentodi culturaenolo-
gicaproponelemigliori eccellen-

ze di vini presenti, impreziosite
dalle conoscenzedei sommelier
Ais. Il tutto abbinato alla squisi-

tezzadeiprodottiagroalimentari
DopeIgpmessiin tavolaconsette

diversipiatti di portata. D’altron-
de, l’Emilia Romagnavantail più
altro numero di prodotti Dop e
Igp inEuropa.

Qualità,novitàepremi
Lacornice scenografica saràal-

l ’altezza: piazzaSposedei Mari-
nai, con vista sul mare.Èqui che
oltre 200 etichette saranno al

centrodi 14 assaggiserviti e illu-
stratiatavola aciascuncommen-

saledagliespertidiAis.

Ancheipiatti preparatisaranno
di alta cucina, aqualità regola-
mentatae interpretati di maestri

di “Chef to Chef” ai fornelli: Al-
berto Faccani(2 stelle Michelin

del Magnolia di Cesenatico),
Matteo Salbaroli (del ristorane

Acciugadi Ravenna), Carla Bri-
gliadori(dellascuola dicucinadi
CasaArtusi).

Fil rougedell’edizione2020sa-
rà il bicentenariodellanascitadi

PellegrinoArtusi, oltre ai50 anni
di Enotecaregionale Emilia Ro-

magna.
Il 1° agostosarannopremiati e

degustati a Cesenatico i tre mi-

gliorispumanti regionaliMetodo
Classico.Martedì 4 agostosi re-

plicheràaForlimpopoli, nell’am-
bito dellaFestaArtusiana. Leal-
tre tappe saranno a Ferrara il 2

settembre,aPiacenzail 12eaBo-
lognail 24ottobre.

Perl ’appuntamentodi venerdì
31luglio in piazzaSposedeiMa-

rinai ègià tutto esaurito, mentre
peril giornodopocisonopostian-
coradisponibili

Non c’èpiù in libero accessoai
banchid’assaggio,perevitaregli

assembramenti.
Aservire i piatti sarannogli al-

lievi della Scuoladi ristorazione

Iai di Cesenaticocoordinati dal

maître GiulioBianconciniedalla

direttrice DanielaCasadei.

EVENTOIN PIAZZASPOSEDEIMARINAIIL 31LUGLIOEIL 1°AGOSTO

Partenzainquartail31luglio
Venerdì i prodotti protagonisti

sarannoi salumipiacentini, l’olio
Evo di Brisighella e la patata di

Bologna,accompagnatidaassag-
gidi prosciuttodiParmae diMo-
dena, parmigiano Reggiano,

mortadella di Bologna, piadina,
squacqueronediRomagnaealtri

formaggidellaCentraledel Latte
di Cesena.Lapeculiarità saràlo

show cooking aquattro mani di
Alberto Faccani,insiemeaCarla
Brigliadori Duei piatti proposti:

passatellicon salsadi seppieno-
strane, piselli eolio Evodi Brisi-
ghella, e la ricetta artusiana

n.446, cioè tortino con patate di
Bologna, pancetta piacentina e

cozzaromagnola. Quest’ul tim a
viaggia verso la certificazione

Igp. Laseratasi chiuderà con un

momentodi festaperEnotecaRe-

gionaleEmiliaRomagna,checon
tortae brindisiricorderài 50anni

spesiper lapromozionedelvino.

I protagonistidel1°agosto

Sabato1agostosireplicheràconi
prodotti Dop eIgp. Cambierà in

partelaguidaai fornelli, conMat-
teo Salbaroli sempre insieme a
CarlaBrigliadori, cheproporran-
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Lapresentazionedell’appuntamento con “ Tramonto DiVino” , in

programma il 31 luglio e il 1°agosto

CarlaBrigliadori, cheproporran-

no un assaggiodi piadinacon sa-
raghina,lattugagrigliata esquac-
querone di Romagnain abbina-
mento aseppianostranaripiena

conprosciuttodiParma.Secondo
piatto in degustazionela ricetta
artusiana n.45: mafrigol al sugo

di brodetto di pescee polvere di
alga. Gran finale con sbrisolona

di ciambella, gelato allo squac-
queronediRomagnaefichicara-

mellati.

I vini verranno proposti in ine-

dite carte pensate ad hoc per
gruppi di tavoli. In degustazione
unaquindicinadi referenzepero-

gni carta,con produzioni top. In
assaggiospumanti metodo clas-

sicoecharmat,bianchiautoctoni
comeAlbana, Pignoletto e Mal-

vasia,Lambruschirosè,i piacen-
tiniGutturnioe Ortrugoivinifer-

raresidellesabbiefinoai rossiro-
magnoli strutturati, Sangiovese

in testa.Ecol dessertgli imman-

cabili vini dolci, fermi ebollicine
offerti daEnotecaRegionale.La

seratadell ’1 agostosarà palco-

scenicoperlepremiazionideimi-
gliori spumanti Metodo Classico
Emilia-Romagna,concorsonato
pervolontàdiAis,RegioneEmilia

Romagnae “PrimaPagina” .
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