
La cucina stellata di Faccani
per le eccellenze romagnole
Domanisera ‘ Tramonto Divino’
aCesenaticoconunvero

e proprio show cooking

tra vini eprodotti Dop e Igp

Lo chefAlberto Faccani (2Stel-

le Michelin con il suo ristorante
Magnolia), sarà il protagonista
della tappadi Tramonto Divino,
in programma domani sera, in
piazzaSposedei MarinaiaCese-

natico. Per l’occasione Faccani

interpreteràla Patata di Bolo-

gna Dop, in un eventomolto at-

teso, nell’ambito deltour delgu-

sto dedicatoalla valorizzazione
dei prodotti Dop eIgp dell Emi-

lia Romagna abbinati ai grandi
vini regionali propostidai som-

melier diAis. Lo chef stellatoda-

rà vita ad un vero e proprio

show cooking, accompagnato
da Carla Brigliadori, maestra di
cucinadella scuoladi CasaArtu-

si di Forlimpopoli. Il piatto pro-

posto e raccontatosaràunacar-

bonara di cozze di Romagna e
PatatadiBologna Dop,al profu-

mo di PancettaPiacentina Dop.
Laseratasaràapertacon un as-

saggio e il raccontodi vari pro-

dotti tipici regionali: mortadella
BolognaIgp, le treDop Piacenti-

ne (coppa,pancettae salame),
prosciuttodi ModenaDop epro-

sciutto di ParmaDop, Parmigia-

no ReggianoDop,PiadinaRoma-

gnola Igp, Vitellone Bianco

dell’Appennino Centrale Igp,
Aceto Balsamico di ModenaIgp
e Squacquerone Dopdella Cen-
trale delLatte di Cesena.Ci sarà

spazioancheperlaPescae Net-
tarina di Romagna e una Sfera

di Zuppa inglese su un interpre-

tazione della ricetta artusiana
numero 675. A servire e impiat-

tare ci saranno gli allievi della
Scuola alberghiera di Cesenati-

co gestitadallo Ialedell’Istituto
alberghiero Pellegrino Artusi di
Forlimpopoli.
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