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Natività tra Mare&Monti 
rimini - La tradizione del Natale rivive sulla spiaggia di Rimini dove tornano i Presepi 
di sabbia giganti. Dal 7 dicembre 2013 al 12 gennaio 2014 a due passi dal mare, sulla 
spiaggia libera di piazzale Boscovich, accanto al villaggio natalizio e alla pista del ghiaccio, 
e sulla spiaggia di Torre Pedrera presso i bagni 64 e 65, è possibile ammirarli nella loro 
spettacolare suggestione. Sempre a Rimini la mostra Presepi dal Mondo allestita nella Sala 
dell’Arengo in Piazza Cavour è aperta fino all’Epifania. Altre suggestive Natività  sono quella 
allestita nella splendida cornice dell’Arco d’Augusto (il presepe per la città) e quella  allesti-
ta dai Salesiani nell’Oratorio della chiesa di Santa Maria Ausiliatrice in Piazza Marvelli. Infine 
domenica 22 dicembre  si  rappresenta il Presepe vivente  con ‘quadri viventi’ e bivacchi 
allestiti nelle vie del centro storico di Rimini, in particolare nei siti ‘romani’ della città. Non 
poteva mancare in una città di mare il Presepe subacqueo alla nuova Darsena. 

Babbo Natale e gli elfi in centro a San Marino 
san marino - Un incantevole e  scintillante mantello fatto di luci, spettacoli, attrazioni, suoni 
e profumi avvolge dall’Avvento all’Epifania il centro storico di San Marino.
è il Villaggio delle Meraviglie, un divertente percorso di intrattenimenti, giochi e laboratori per 
bambini dove si possono visitare le casette di Babbo Natale e dell’Ufficio di Elfo Postino, di Elfo 
Truccarello ed Elfo Racconta Fiabe. Nella cucina di Elfo Pasticcione spazio alla creatività con 
la produzione di gustosi biscotti decorati. C’è anche una slitta per proseguire la passeggiata e 
scattare simpatiche fotografie

Seguendo la stella
forlì - Un itinerario tra le Natività del 
forlivese parte dalla tradizionale mostra 
di presepi all’interno della Rocca di Ra-
valdino a Forli, composta da oltre 60 
opere, con tecniche e materiali di ge-
neri diversi. Nell’atrio è 
una grandiosa Natività 
è allestita in una sceno-
grafia di ruderi romani 
con statue Fontanini da 
120 cm.  Il 20 dicembre 
si inaugura, è visitabile 
fino al 12 gennaio 2014.  
Torna a Forlì il Prese-
pe in Piazza  a cura dell’Associazione 
Amici del Presepio, che per l’edizione 
di quest’anno propone anche la fede-
le riproduzione in scala della Porta di 
Schiavonia com’era negli anni ‘30. A fare 
da contorno, la personale di Presepi In-
tarsiati in Legno dell’artista Luciano To-
gni e Diorami Natalizi a cura di Onorio 
Valbonesi. L’itinerario ci porta poi nelle 
suggestive gallerie del Bastione di S. Re-
parata a Terra del Sole, un tempo predi-
sposte ad ospitare ordigni di guerra: qui 
viene allestita una rassegna di scene che 
raccontano la nascita del ‘Principe della 
pace’. Infine a Portico di Romagna l’inte-
ro borgo medievale si trasforma nel pa-
ese dei presepi, con Natività disseminate 
ovunque: negli anfratti più suggestivi, nel-
le vie e nelle piazze, bellissime da vedere 
anche di notte.

Temporary shop a Cesena: in vendita 
la collezione invernale di Balò Onlus 
Cesena (Fc) - L’associazione Balò Onlus propone anche quest’an-
no a Cesena a scopo solidale la sua preziosa collezione di capi 
d’abbigliamento e artigianato indiano nel temporary shop che apre 
in centro storico il 7 dicembre. La collezione proposta in questo 
2013 da Balò Onlus, associazione di volontariato che unisce Cese-
na e Calcutta nel segno della solidarietà, è realizzata, partendo da 
design made in Italy, da gruppi di giovani donne indiane in stato di 
bisogno, equamente retribuite.  Anche quest’anno si ripete la colla-
borazione con Podere Palazzo che espone in vendita i suoi vini nel 
temporary shop cesenate: dal prezzo di ogni bottiglia un euro sarà 

devoluto alle attività di 
Balò Onlus. Il ricavato 
delle vendite serve, oltre 
che a retribuire il lavoro, 
a finanziare interventi 
di sostegno a bambini 
e famiglie dei quartieri 
più poveri di Calcutta, 
seguendo la mission 
dell’Associazione che 
parte da tre punti fermi: 
nutrire, curare, educa-
re.  Il negozio rimarrà 
aperto a Cesena in via 
Albizzi, da sabato 7 al 24 
dicembre. www.balo.it. 

La camminata 
dei Babbi Natale

riccione - Ma cosa ci fanno centinaia 
di Santa Claus per le vie della Perla ver-
de? Stanno cencando la loro slitta? No, 
si sono dati appuntamento per la tradi-
zionale Camminata dei Babbi Natale, che 
anche nel 2013 vedrà scendere per le 
strade di Riccione bambini e adulti nei 
panni del ‘nonno’ più atteso delle feste.
L’appuntamento è per giovedì 26 dicem-
bre  alle 14.30 a Palazzo del Turismo, da 
cui partirà la camminata per le vie del 
centro storico che, come ogni anno, la-
scerà a bocca aperta i tanti turisti che 
arriveranno in Riviera.

I brindisi in piazza
capodanno - Tra cenoni e feste in piazza ancora una 
volta si parteciperà al brindisi collettivo più gettonato dell’an-
no. L’addio al 2013 e il benvenuto al Nuovo Anno ha alcuni 
appuntamenti ormai tradizionali  come il brindisi  lungo il Por-
to Canale a Cesenatico  o  a Cesena Impazza la Piazza che 
quest’anno  parte alle 21:30 con l’Orchestra Luana Babini  e 
poi dopo la mezzanotte con l’esibizione dei Moka Club. Rimini 
propone  il suo Capodanno diffuso  con il grande concerto di 
piazzale Fellini, per proseguire con i capodanni del centro sto-
rico. Cervia scommette nuovamente sulla Cena di gala di San 
Silvestro in un ambiente di grande suggestione come i Magaz-
zini del Sale  e un emozionante spettacolo di fuochi d’artificio.

A Capodanno coccole termali

romagna - Un Capodanno diverso,  dedicato al benesse-
re, è la proposta che arriva dagli stabilimenti termali.  Duran-
te le festività natalizie, fino a metà gennaio, si può scegliere 
fra piacevolezze, massaggi al cioccolato frizzante, trattamenti 
corpo alla cannella e zenzero, idromassaggi alle erbe officinali, 
massaggi alle vitamine per le rughe sottili o la doccia termale 
remineralizzante che come d’incanto - questa è la promessa 
- rimette indietro le lancette dell’orologio dalla superficie del 
corpo. E per il dopo-feste, programmi speciali per rientrare 
in forma perfetta dopo qualche stravizio. Per i dettagli  e le 
proposte  www.emiliaromagnaturismo.it

Appuntamenti

d’inverno
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di Luca Casadei 

Colori lucenti, profumi inebrianti, sapori intensi e generosi che coccolano il 
palato. Ammalianti e semplicemente irresistibili, i vini passiti segneranno i 
momenti più dolci del Natale in molte case e ristoranti, impreziosendo le 

tavole imbandite insieme ai dolci della tradizione romagnola e altre leccornie. Occa-
sioni speciali per gustare vini altrettanto unici, imparare ad apprezzarne la meraviglia 
e tornare poi a goderseli… anche quando le feste saranno finite. Sì, perché “la vita 
è troppo breve per bere vini mediocri” sentenziò un giorno il famoso scrittore e 
drammaturgo Wolfgang Goethe, senza avere mai avuto la fortuna di assaporare un 

tra dolcezze e magia
Tempo di passiti,

Gioielli di vino da riscoprire nelle festività e tornare a gustarli tutto l’anno. 	
Formaggi saporiti e dolci della tradizione gli abbinamenti ideali

Dolci tradizioni di Romagna

Riconosciuto dal Ministero 
delle Politiche Agricole 

come prodotto 
agroalimentare tradizionale

Il “Mandorlato al cioccolato” prodotto da 

Modigliantica s.n.c. è il risultato di un’an-

tica tradizione romagnola, specialità di 

Modigliana (FC).

Il dolce riceve numerosi riconosci-

menti nel corso del tempo: nel 

1906 all’Esposizione Internazio-

nale di Milano, fino ad arrivare 

al 2010 con la certificazione di Prodotto Agroalimentare Tradizionale. 

Risultato del felice connubio fra cacao, mandorle e spezie, questa 

specialità non contiene grassi animali, grassi vegetali e conservanti. 

Dall’antica ricetta nascono gusti di successo come: Caffè, Pera e Amarena.

Il piccolo laboratorio artigianale inoltre, grazie alla ricerca di materie 

prime del territorio, propone biscotteria della tradizione e nuove 

creazioni...   

www.modigliantica.com

Modigliantica Snc di Mortani Maurizio & C.  
Corso Garibaldi, 30 - 47015 Modigliana (FC) Italia 
Tel/Fax: 0546.941030  -  info@modigliantica.com

m&m I sapori delle feste



bicchiere di albana passito. Chi invece ha gustato almeno una volta questo nettare 
delizioso, che nulla ha da invidiare ai più rinomati vini passiti italiani e stranieri, non 
aspetta certo le feste da calendario per aprirne di tanto in tanto una bottiglia, d’ac-
cordo con un altro grandissimo della letteratura mondiale, Oscar Wilde. “Ho dei 
gusti semplicissimi: mi accontento sempre del meglio”. 

I tesori di una lunga attesa
La magia di questi vini nasce in vigna, al momento della vendemmia, quando i 
grappoli d’uva sono maturi e carichi di colori, profumi e zuccheri, pronti per essere 
raccolti. 
E’ allora che si decide di lasciarli sulla vite più a lungo o di raccoglierli e distenderli 
su graticci, cassette aperte e grigliate, per farli appassire a temperatura e umidità 
controllate. Le settimane e i mesi passano, gli acini perdono acqua, mentre nella 
polpa e nella buccia si concentrano zuccheri e profumi di frutta secca e sciroppata, 
miele e spezie dolci che andranno a esplodere nel bicchiere dopo la vinificazione, 
un lungo riposo in barrique e l’affinamento in bottiglia. 
Gioielli di vino che richiedono ai “vigneron orefici” grande sapienza e una certa 
dose di coraggio per un lavoro davvero delicato in vigna e in cantina che, in media, 
trasforma 100 kg di uve fresche in appena 25-30 litri – a volte ancor meno! – di 
passito. Molto adatto all’appassimento, l’albana dà in questi caso vini dallo splendido 
colore dorato con sfumature ambrate e un sapore morbido, vellutato. 

Diverse sono le cantine tra Bertinoro, Cesena, Faenza e Imola che ogni anno desti-
nano una parte del loro vigneto a questa produzione d’eccellenza e c’è anche chi 
sottopone i grappoli stramaturi all’attacco della Botrytis cinerea, “muffa nobile” che 
si traduce nel calice in inconfondibili sfumature profumate. Tra i migliori interpreti di 
albana passito c’è sicuramente la Cantina Spalletti Colonna di Paliano, a Savignano 
sul Rubicone (FC), con l’etichetta “Carpe Diem”, delizioso vino dalle eleganti note 
di agrumi canditi, fichi secchi e albicocca in confettura e un gusto piacevolmente 
dolce con un finale ammandorlato. Molto interessante anche il passito da uve 
stramature “Solitario”di Tenuta Casali sempre da uva albana. Due chicche che 
regalano grandi soddisfazioni insieme a scaglie di Formaggio di fossa di Sogliano 
Dop: i sentori di sottobosco, muffa e tartufo di questa perla romagnola, che arriva 
sulle tavole alla fine di novembre dopo un riposo di tre mesi dentro fosse scavate 
in roccia d’arenaria, si sposano infatti alla perfezione con i profumi e i sapori per-
sistenti dell’albana passito. Per chi predilige l’abbinamento tradizionale con i dolci, 
il connubio ideale è con la pasticceria secca e anche in questo caso la patria del 
Passatore è in grado di regalare stuzzicanti suggestioni come gli “ubriachi di Roma-
gna”, biscotti senza uova, impastati con vino e uvetta passita, prodotti anche senza 
zucchero da Modigliantica, storico laboratorio artigianale noto soprattutto per 
l’esclusivo mandorlato al cioccolato di Modigliana (FC). Quest’ultimo dolce, la cui 
ricetta viene tramandata oralmente dall’Ottocento, è stato riconosciuto “Prodotto 
agroalimentare tradizionale italiano” nel 2010 dal Ministero delle Politiche Agricole 
e ci permette di trovare l’abbinamento perfetto anche per i vini passiti rossi pro-
dotti in Romagna, grazie al gusto cioccolatoso e alle scorze candite che trovano 
nel bicchiere sapori altrettanto profondi e strutturati. In questo caso il vitigno per 
eccellenza è il sangiovese, ma c’è anche chi ha deciso di lasciare appassire il refosco 
terrano, uva da cui nasce la cagnina: in entrambi i casi sono piccole produzioni sulle 
quali produttori appassionati e vocati alla massima qualità continuano a sperimen-
tare, raggiungendo in alcune annate risultati davvero sorprendenti. Sapori pieni e 
persistenti, ravvivati da una leggera ruvidità tipica del sangiovese, danno vita a vini 
dotati di carattere e personalità, da preferire, al momento del dolce, ai moscati o ai 
passiti di terre lontane che non appartengono alle nostre tradizioni e non potranno 
mai raggiungere un’intesa sublime con i sapori della tavola romagnola.  

Dolcezze a tavola Sopra un calice di pas-
sito rosso da uve sangiovese, sotto grappoli di 
albana appassiscono per accumulare zuccheri 
e profumi che torneranno nel bicchiere.  A de-
stra il mandorlato al cioccolato di Modigliana.

m&m I sapori delle feste
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Dalle migliori uve 
Albana di collina, nascono 
tre diverse sorelle, legate 

da un’unica forte vocazione, 
la qualità assoluta. 

I riflessi dorati 
e gli intensi profumi 
di frutta fresca della 

Duchessa di Montemar. 
L’avvolgente carezza di miele 
e vaniglia di Carpe Diem, 

frutto di un accurato 
appassimento e di un anno 

di barrique. 
Il fine perlage di Doré, 
spumante delicatamente 

speziato e di ottima 
persistenza.

SPALLETTI COLONNA DI PALIANO
Via Sogliano,100 - Savignano sul Rubicone FC 

tel. 0541 945111
Punto vendita: tel. 0541 943446 

www.spalletticolonnadipaliano.com
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m&m Festival

raddoppia
 A febbraio la seconda edizione della manifestazione con quattro giorni di mostre,
degustazioni e incontri. Stuzzicante anteprima il 7 dicembre con bollicine e passiti

Il Cesena Wine Festival

Bollicine e dolcezze in un angolo affascinante del centro storico di Cesena per 
una stuzzicante serata invernale in compagnia dei vini delle occasioni speciali. 
In attesa della seconda edizione del Cesena Wine Festival, in programma 

dal 7 al 10 febbraio, la città malatestiana si prepara a vivere un’intrigante anteprima 
con spumanti e vini passiti protagonisti di una degustazione d’eccellenza… al museo. 
Sabato 7 dicembre, a partire dalle 17.30, le porte della sala eventi della galleria d’arte 
“ex Pescheria” si apriranno al gusto con “Aspettando il Cesena Wine Festival”, un 
percorso esclusivo tra le migliori bollicine romagnole e dei Colli Bolognesi e i vini 
dolci del territorio abbinati a stuzzicherie artigianali, dolci della tradizione e magie di 
cioccolato. Una vetrina speciale in cui si potranno assaggiare due tipologie di vino par-
ticolarmente apprezzate e richieste dai wine lovers nel periodo delle feste e iniziare il 

countdown per la seconda edizione del Cesena Wine Festival che nel 2014 proporrà 
alcune interessanti novità. A cominciare dal numero delle giornate, che passeranno da 
due a quattro per fare spazio a un programma ricco di incontri, approfondimenti e de-
gustazioni. Ancora una volta l’indiscusso protagonista sarà il Sangiovese, vino e vitigno 
simbolo della Romagna, diffuso, usato e abusato in tutta Italia e nel mondo. Nel 2012 il 
confronto è stato con il territorio del Chianti, primo brand del sangiovese nel mondo, 
nel 2014 il “derby del Sangiovese” chiamerà a confronto un altro territorio simbolo di 
questo vitigno, la Montalcino del Brunello famosa in tutto il mondo. Sabato 8 febbraio, 
nella Sala Lignea della Biblioteca Malatestiana di Cesena, è in programma un convegno 
di caratura nazionale aperto ai temi del mercato italiano e internazionale del vino, con 
approfondimenti tecnici e tematici, interventi dei protagonisti della filiera, contributi da 
parte delle istituzioni e stimoli dalla stampa specializzata nazionale. 
Mentre sempre nella giornata di sabato 8 e in quella di domenica 9 l’appuntamento 
sarà con le degustazioni di vino in abbinamento ai prodotti tipici della gastronomia 
regionale nei banchi d’assaggio seguiti in partnership dai produttori e dai professionisti 
della mescita dall’Associazione Italiana sommelier all’interno della Grande Malatestiana. 
E poi spazio alla sfida tra otto campioni romagnoli di Sangiovese Riserva, selezionati 
dalla guida regionale Emilia Romagna da Bere e da Mangiare, e altrettante etichette 
di Brunello di Montalcino, con il coinvolgimento di una giuria popolare chiamata ad 
affiancare quella tecnica. Nelle giornate di venerdì 7 e lunedì 10 febbraio una serie di 
iniziative collaterali animeranno la città, ponendo l’accento sui vini del territorio, con 
workshop, mostre, aperitivi a tema, incontri con blogger e autori e visite nella Cesena 
che non ti aspetti.

Sopra (ph Valentina Guardigli) il brindisi degli organizzatori 
con il sindaco di Cesena Paolo Lucchi che ha inaugurato la 
prima edizione della manifestazione. Le foto che ritraggono 
la degustazione dei vini protagonisti e il convegno, insieme 
alla foto nella pagina a fianco sono di Emanuele Biguzzi. 

7 DICEMBRE
ASPETTANDO 
LA II° EDIZIONE - FEBBRAIO 2014

ASPETTANDO...

2014

ANTEPRIMA WINTER 2013

7 dicembre
• CESENA ore 17,30/23,00 Sala Ex Pescheria Piazza Amendola

	 BOLLICINE E PASSITI incontrano dolci e salumi
	 Ingresso E 12 con calice, degustazioni vini e assaggi prodotti tipici

ANTEPRIMA degustazioni
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Quest’anno a Capodanno Cervia e Milano Marittima brinderanno con i vini 
dell’Emilia Romagna. Sulle ali del grandissimo successo estivo, con tappe 
sold out sia lungo la Riviera adriatica sia nelle piazze delle città d’arte, Tra-

monto DiVino chiuderà in grande stile il 2013 con una raffinata tappa in programma 
a Cervia per domenica 29 dicembre. 
Nella suggestiva cornice dei Magazzini del Sale la carovana del gusto dell’Emilia Ro-
magna tornerà con i suoi ricchissimi banchi d’assaggio di vini e prodotti Dop e Igp 
per festeggiare insieme a migliaia di turisti provenienti dall’Italia e dall’Europa l’arrivo 
del 2014. Inserito nel calendario delle iniziative del weekend di fine d’anno di Cervia 
e Milano Marittima come anteprima del cenone di San Silvestro, con cui condividerà 
la location e gli allestimenti, Tramonto DiVino rinnoverà il fortunato gemellaggio 
inaugurato due anni fa con la Franciacorta, zona d’eccellenza della produzione spu-
mantistica italiana e ospite d’onore dell’evento con una trentina di etichette, che 
si andranno ad aggiungere agli oltre 300 vini emiliani e romagnoli selezionati dalla 
guida “Emilia Romagna da Bere e da Mangiare” di PrimaPagina editore e proposti dai 
sommelier professionisti dell’Associazione italiana sommelier. Pignoletto e barbera 
dei Colli Bolognesi, Malvasie di Parma, Gutturnio e Ortrugo piacentini, la Fortana 
di Ferrara, il Sangiovese e l’Albana di Romagna… una serata che si preannuncia 
davvero effervescente e ricca di stimoli con un pubblico internazionale che potrà 
conoscere da vicino le diverse espressioni enologiche regionali da abbinare ai pro-
dotti d’eccellenza che rendono l’Emilia Romagna la regione più famosa per la sua 
proposta gastronomica. 
Il programma dettagliato della manifestazione su www.emiliaromagnavini.it. 

m&m Cervia e Milano Marittima

Ai Magazzini del Sale di Cervia, domenica 29 dicembre, intrigante anteprima al 
Cenone di Capodanno con i migliori vini e i prodotti Dop e Igp dell’Emilia Romagna 

il tramonto è... DiVino
A capodanno

Tappa straordinaria
Dopo aver fatto registrare il ‘sold out’ 
in tutte le tappe estive, la grande ker-
messe del gusto torna in un’inedita 
versione ‘winter’ per proporre il meglio 
dell’enogastronomia dell’Emilia Roma-
gna in una cornice di prestigio

Franciacorta reload
Si rinnova il gemellaggio con la Fran-
ciacorta, zona d’eccellenza legata a 
Milano Marittima, per un brindisi spu-
meggiante all’arrivo del 2014

E nel week-end 
di capodanno...
Il 28 dicembre appuntamento a Milano 
Marittima con Fashion Night, musica 
eventi e imperdibili occasioni per uno 
shopping di classe e il 31 dicembre ai 
Magazzini del sale di cervia l’esclusivo 
cenone e il concerto di fuochi d’artifi-
cio.

Informazione publiredazionale
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m&m Storie di eccellenza

Buon anniversario 
Tenuta Casali!

L a Tenuta Casali di Mercato Saraceno (FC) festeggia nel 2013 i 35 anni di 
attività. E lo fa… a modo suo, con tre prestigiosi riconoscimenti conquistati 
da altrettanti suoi prodotti di punta, splendidi interpreti del vitigno principe 

della Romagna, il sangiovese. A inaugurare un’altra ottima annata è stato in estate il 
Sangiovese di Romagna Riserva 2010 Quartosole, selezionato dai sommelier di Ais 
tra i vini eccellenti della guida “Emilia Romagna da Bere e da mangiare 2013/2014”. 
Un brindisi prestigioso a cui è seguito a inizio settembre un nuovo doppio motivo 
d’orgoglio, con il Premio Douja d’Or 2013. L’impor tante riconoscimento nazionale, 
assegnato dall’Organizzazione nazionale assaggiatori vini a una rosa ristretta di 509 
etichette italiane, è andato a ben due vini targati Tenuta Casali: il Romagna Sangiovese 
Superiore 2012 Palazzina e il Romagna Sangiovese Superiore 2011 Baruccia. 
Un’altra bella pagina di una storia iniziata sulle colline che dominano la Valle del Savio 
nel 1978, quando in un podere di 17 ettari posto su un terrazzamento fluviale di anti-
chissime origini e condotto da nonno Mario, i fratelli Valerio e Paolo Casali (nella foto 
in alto) iniziarono a costruire il loro sogno, tramandato fino a oggi come un tesoro di 
famiglia. I terreni par ticolarmente vocati, un microclima ideale, le tecnologie all’avan-
guardia e la ricerca costante della massima qualità sono gli ingredienti alla base dei 
vini di Tenuta Casali, affinati in un’affascinante cantina interrata per arricchirli di quei 
profumi e sapori che solo il sapiente scorrere del tempo sa regalare.
Oltre ai tre vini premiati quest’anno, Tenuta Casali raggiunge i massimi livelli anche 
con altre etichette d’eccellenza: il raffinato cabernet sauvignon Damianus, prodotto 
solo nelle annate migliori, l’elegante trebbiano Cavaliere Bianco, gli ottimi spumanti 
Villa Zappi e Bianco di Amante e i passiti Terre di San Vicinio e Solitario. Opere 
d’ar te da gustare in un calice a cui danno vita con la stessa passione di 35 anni fa Vale-
rio e Paolo, insieme alle nuove generazioni Silvia, Francesco e Daniele, per continuare 
un sogno di famiglia profondamente legato alla generosa terra di famiglia.

Un tris d’assi
Sopra i tre vini di Tenuta Casali su-
gli allori nel 2013. Sotto Francesco 
Casali ritira il Douja d’Or, in basso 
Valerio Casali riceve il diploma d’ec-
celenza per il Quartosole del 2009

La rinomata cantina di Mercato Saraceno festeggia i 35 anni 
con tre prestigiosi riconoscimenti ad altrettante etichette di punta

Fuochi d’artificio per i vini dell’Emilia Romagna, che festeggiano il nuovo anno 
sbarcando su Iphone. In occasione della tappa straordinaria di Tramonto DiVino 
in programma domenica 29 dicembre ai Magazzini del Sale di Cervia, sarà pre-

sentata la app della guida ‘Emilia Romagna da Bere e da Mangiare’ di PrimaPagina editore, 
scaricabile gratuitamente da quel giorno su Apple Store.
Anzi… le app! La guida più completa sui vini dell’Emilia Romagna, con oltre 300 can-
tine, 1.000 etichette recensite dai sommelier di Ais, i prodotti Dop e Igp regionali e 
gli abbinamenti cibo-vino diventa ‘mobile’ in due completissime versioni dedicate una 
ai vini emiliani e una ai vini romagnoli. Due app imperdibili per gli appassionati dei 
vini regionali, ma anche due strumenti utili a chi vuole avvicinarsi per la prima volta ai 
pignoletti e ai lambruschi emiliani o ai sangiovesi e alle albane di Romagna, a chi non ha 
mai sentito parlare di fortana o pagadebit o desidera conoscere quali sono i produttori 
più vicini per acquistare una bottiglia di malvasia o di gutturnio.  Grazie a un database 
ricco di informazioni e a una grafica immediata, con le due nuove app si può accedere in 
pochi secondi a tutti i dati delle aziende vitivinicole delle nove province e con le mappe 
integrate scoprire quali sono quelle più vicine per contattarle attraverso i servizi di web 
view e instant mail o visitarle di persona. Ma è anche possibile fare ricerche in base alla 
tipologia di vino preferito, dare il proprio voto alle etichette, trovare prezzi e abbinamen-
ti ideali, condividere su Facebook e Twitter le foto e i contenuti più belli. E grazie a una 
sezione news sempre aggiornata ogni settimana sarà facile conoscere le ultime novità 
riguardanti i vini emiliano-romagnoli, le degustazioni, gli appuntamenti e gli eventi da non 
perdere assolutamente. Due app da bere… tutte d’un fiato!

Disponibile gratuitamente dal 29 dicembre per iPho-
ne la app della guida ‘Emilia Romagna da Bere e da 
mangiare’. Le cantine, i vini, le news sempre con te

tutte d’un... fiato
Le App da bere

14 mare&monti 
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neltastevin
di Ais Romagna

Tante novità nel 2014 
e la certezza di crescere insieme
Il nuovo anno vedrà il rinnovo delle cariche associative, la nuova edizione della guida 
e tante iniziative. Un saluto affettuoso a Mare&Monti

Cari Soci, l’anno che sta per finire è 
stato certamente difficile ma spe-
ranzoso al tempo stesso, pieno di 

contraddizioni, con tanti problemi e poche 
ma importanti certezze sulle quali lavorare 
per costruire un futuro migliore. Fra esse 
vorrei mettere la nostra associazione, che si 
presta entro il prossimo semestre al rinnovo 
delle cariche direttive nazionali e regionali, 
con nuove norme statutarie che danno pari-
tà di diritti a tutti i soci. Un passo importante 
e necessario per stare in linea con norma-
tive costituzionali che porteranno agevola-
zioni anche sotto l’aspetto gestionale. Mi è 
doveroso ricordarvi il rinnovo della quota 
associativa entro il 28 febbraio p.v. per poter 
esercitare il vostro diritto di voto.

A termine di questo anno possiamo rite-
nerci comunque soddisfatti soprattutto per 
il successo che hanno avuto gli eventi di 
Tramonti di vino, Un chicco di solidarietà e 
altri, così come riscontriamo una tenuta di 
presenze ai nostri corsi. A tal proposito, un 
impulso decisivo a tutte le nostre attività è 
dato dai Delegati e Consiglieri, che ringrazio 

sentitamente per l’impegno e la disponibili-
tà profusa unitamente alla segreteria e tutti 
coloro che ci sono vicini in ogni occasione a 
cui chiediamo collaborazione.
Ricco il programma del prossimo semestre, 
con i corsi, la palestra concorsi, il Master del 
Sangiovese e le attività delle delegazioni, 
unitamente al piacevole degustare vini per 
la nuova edizione della guida che ci vedrà 
impegnati già da febbraio.
Come anticipato, questo è l’ultimo numero 
di Mare & Monti che inviamo al vostro re-
capito:   il Consiglio ha ritenuto di utilizzare 
maggiormente la comunicazione via e-mail 
per arrivare a voi in tempo utile e con la 
massima celerità, perciò l’invito è di aggior-
nare o comunicare alla nostra segreteria il 
recapito online. Dopo oltre un decennio 
che questa testata ha visto al suo interno 
le nostre rubriche, è doveroso un ringrazia-
mento al Direttore e a tutti i collaboratori 
di PrimaPagina che hanno lavorato con noi.
Ma prima vogliamo festeggiare con una 
serata A.I.S. unica e  particolare che la De-
legata di Rimini sta organizzando per tutti 
noi, con un ricco menù e vini eccellenti che 
faranno da cornice a tante e inaspettate 
sorprese in stile anni 60. Vi aspetto tutti per 
gli auguri di fine anno, primo perché sono 
dovuti, per il piacere di un brindisi, perché 
è tradizione e… perché sugli auguri non ci 
sono tasse e di questi tempi non è poco. 
Buone Feste a tutti.

Gian Carlo Mondini
Presidente Ais Romagna

A.I.S. ROMAGNA
il Consiglio Direttivo 
di A.I.S. Romagna augura 
a tutti Buon Natale 
e un sereno 2014

“Cena degli Auguri”
Sabato 14 Dicembre 2013  alle ore 20,00

Hotel Byron viale G. Dati, 88 - Viserba (RN)  tel. 0541 738161
Piatto freddo di pesce con sgombro marinato con peperoncino 

e scorza di limone, tortino di salmone con philadelphia e filetto di razza 
al vapore con olio aromatico

≈≈≈
Trittico di caldi con capesante gratinate allo zafferano,

calamaro arrostito in padella con spinaci, gamberone in tempura 
con riduzione di soia

≈≈≈
Paccheri all’astice al profumo di maggiorana

e ghiacciata di zenzero
≈≈≈

Mazzancolle con pasta kataifi su misticanza al profumo di coriandolo
≈≈≈

Goccia di cioccolato fondente con mousse al frutto della passione 
e salsa ai lamponi

≈≈≈
I vini che accompagneranno la serata:

Azienda Zeni Maso Nero Trento Doc Riserva 2007
Azienda Ramoino ,Riu Ligure di Ponente, Pigato 2012 “Moie”

Vigneti delle Dolomiti Igt “Manna” az. Franz Haas
Alghero Doc “Anghelu Ruju” az. Sella & Mosca

€  70,00 
Una grande festa a tema “Amarcord anni’60”, aperta ai soci e agli amici. 

Vi invitiamo pertanto a pensare all’abbigliamento, agli accessori 
e all’acconciatura più adatta

La prenotazione è obbligatoria e  impegnativa alla segreteria A.I.S. ( 0547 415249 
o via e-mail segreteria@aisromagna.it) entro giovedì 12 dicembre. 

Durante la serata saranno consegnati gli Attestati di Fedeltà

Ricordiamo ai Soci che con l’entrata in vigore del nuovo statuto appro-
vato in data 27 giugno 2013 la quota associativa andrà regolarizzata 
entro il 28 febbraio. Solo i Soci che rispetteranno tale scadenza potranno 
esercitare il diritto di voto alle prossime Elezioni che si terranno nel 2014 
per il rinnovo degli organi sociali Nazionali e Regionali

E’ pagabile tramite: 
• c/c postale n. 58623208 intestato a A.I.S. viale Monza 9, 20125 Milano, 
indicare nella causale “Quota associativa anno 2014”
• Bonifico presso “Banco Posta” ad: Associazione Italiana Sommeliers 
IT 83 K 07601 01600 000058623208 
• Bonifico Bancario – Banca Prossima - Gruppo Intesa San Paolo
Piazza Paolo Ferrari 10  -  MILANO 
IBAN  IT 61 X 03359 01600 100000070370
intestato a A.I.S. – viale Monza 9 – 20125 Milano
• Internet: basta collegarsi al sito www.sommelier.it - cliccare su “rinnovi 
on line” e seguire le semplici istruzioni per  inserire il numero della pro-
pria carta di credito (escluso Diners Card)

inagenda

La Scuola Concorsi nasce per in-
crementare e sviluppare la pre-
parazione tecnico-pratica dei 
Sommeliers che vogliono accin-
gersi a partecipare ai concorsi 
Regionali e Nazionali. A.I.S. RO-
MAGNA si pone l’obiettivo di for-
mare una “Squadra Concorsi di 
spessore” con una preparazione 
specifica mirata a raggiungere ri-
sultati soddisfacenti. Gli incontri 
sono aperti ai Soci A.I.S. interes-
sati a partecipare ai concorsi ma 
anche a chi intende approfondire 
e ampliare le proprie conoscenze 
in campo enogastronomico. 
Gli incontri si terranno presso la 
Sede Regionale AIS ROMAGNA - 
Via delle Fragole 305 - Cesena 
( FC ) Tel.  0547-415249
dalle ore 14,00 alle ore 18,00. 
I partecipanti sono pregati di 
portarsi dietro la propria valiget-
ta con i bicchieri.
La quota di partecipazione è di: 
euro 190,00 per chi partecipa 
all’intero programma o di euro 
60,00 per ogni singola giornata. 
Dovrà essere versata mezzo boni-
fico bancario intestato a: 
Associazione Italiana 
Sommeliers ROMAGNA  
Banca Popolare dell’Emilia 

Romagna – sede centrale 
di Cesena   
IBAN IT 81 P 05387 23901 
000001297475
Copia del bonifico unitamente 
alla scheda di partecipazione, 
dovranno essere trasmesse mez-
zo fax (0547 417493) o via e-mail 
segreteria@aisromagna.it entro 
il 6 gennaio 2014 (Minimo parte-
cipanti 10, Massimo partecipanti 
20). Chi fosse interessato a par-
tecipare potrà stampare la sche-
da di adesione sul sito www.ai-
sromagna.it  oppure richiederla 
in Segreteria – tel. 0547 415249  
segreteria@aisromagna.it

SCUOLA CONCORSI 2014

Rinnovo quota associativa

Programma

Lunedì 13 Gennaio 2014
dalle ore 14,00 alle 18,00     	
Cristiano Cini
Argomenti correlati allo stu-
dio per un concorso. 
Visione di test utilizzati.
La struttura di un  concorso e 
le sue prove. 
La Degustazione da concorso 
e differenti linguaggi legati 
alla comunicazione

Lunedì 20 Gennaio 2014
dalle ore 14,00 alle 18,00     	
Roberto Gardini
Annalisa Linguerri
La degustazione scritta e 
orale. 
Le prove di comunicazione, 
esempi pratici

Lunedì 27 Gennaio 2014
dalle ore 14,00 alle 18,00     	
Gian Carlo Mondini
Annalisa Linguerri
Abbinamento cibo – vino. 
Abbinamenti teorici e pratici.
Il servizio di una bollicina e 
decantazione. 
Degustazione

Lunedì  3 Febbraio 2014
dalle ore 14,00 alle 18,00     	
Luisito Perazzo  
Birre, distillati, thè, acqua, 
cocktail. 
Degustazione

Lunedì 10 Febbraio 2014
dalle ore 14,00 alle 18,00     	
Gian Carlo Mondini
Annalisa Linguerri
Travagli Rudy
Simulazione di un concorso.
Svolgimento delle prove 
principali. 
Degustazione



Solatio Spumante Brut  2010 Tenuta Pennita
Ottenuto da uve Viognier e spumantizzato con metodo classico, offre un bel 
colore giallo paglierino intenso e perlage fine e persistente. All’olfatto esprime in-
tensità e tratti aristocratici, generoso e gentile nell’offrire aromi di pesca, albicocca, 
agrumi e fiori gialli  che sfumano su note speziate nel finale. L’assaggio non tradi-
sce le aspettative: morbido, poi cresce una sinergia acido sapida che aumenta la  
personalità del vino con lunga persistenza e finale piacevolmente ammandorlato. 
Da servire a 8° C.  Abbinato al riso al latte  proposto dalla Delegazione di Forli, 
può spaziare da aperitivo, pesce in genere e da tutto pasto.

Hermes Ravenna Igt Trebbiano vendemmia 
tardiva 2011 Tenuta Uccellina
Questo trebbiano  vendemmiato a  novembre (uva  dimenticata in vigna  come 
richiamo di caccia) viene affinato in legno dove acquisisce complessità e finezza. Il 
colore è giallo dorato intenso e cristallino. Al naso spiccano sentori di nocciola to-
stata, fiori appassiti, camomilla e frutta tropicale. Al palato denota buona struttura, 
note tostate dolci che arricchiscono tutto l’insieme e una chiusura che tende alla 
sapidità. Servire a 12° C Proposto dalla Delegazione di Ravenna con sformato di 
squacquerone, crema di riso e pancetta croccante, può accompagnare grigliate di 
pesce, carni bianche e formaggi di media stagionatura.

Duca dell’Olmo  Rubicone Igt Bianco 2012 
La Grotta
Ottenuto da Trebbiano e Chardonnay, il vino rimane alcuni mesi sulle fecce fini 
con periodici batonage.  Di colore giallo paglierino con riflessi verdolini, assimila 
profumi freschi di frutta, pesca, banana, lime, fiori bianchi, fine. Al palato è scattan-
te nella sua freschezza supportata da una struttura calda e snella. Finale persisten-
te e di corrispondenza. Abbinato a cialda di riso, lime e tartare dell’Adriatico dalla 
Delegazione di Cesena, può essere abbinato a crostacei, salmone, risotti di pesce 
e di verdure, fritto di paranza.

Corallo Bianco Colli di Faenza Doc Bianco 2010  
Az. Gallegati
Ottenuto da Chardonnay e Pignoletto, il vino viene in parte affinato il legno. Si 
presenta di un bel giallo paglierino, all’olfatto associa intensità e complessità, frutta 
bianca e gialla, susina, pesca, cedro, mandorla  accompagnati da note di erbe aro-
matiche, limoncella, timo e una chiusura minerale. Al gusto è pieno ed elegante, 
dove si integrano freschezza, sapidità e alcol, persistente fino a riflettere su note 
agrumate. Servire a 10° C.  Abbinato dalla Delegazione di Faenza al risotto di 
zucca con capperi disidratai e mostarda di miele, ottimo  con crostacei gratinati, 
pepata di cozze, zuppe, grigliate di pesce, carni bianche al tegame.

neltastevin
di Ais Romagna

Da Ais Romagna 
un chicco di solidarietà allo IOR
Grande successo per la seconda edizione della 
disfida solidale, tra preparazioni geniali, 
abbinamenti intriganti e tanto divertimento

Anche la seconda edizione di “Un Chicco di Solidarietà” dell’11 ottobre 
scorso ha riscosso una considerevole presenza di soci AI.S che,  grazie alla 
loro partecipazione e generosità, hanno sostenuto con l’iniziativa lo I.O.R 

Istituto Oncologico Romagnolo, da sempre impegnato nella ricerca sul cancro. La 
serata è stata particolarmente stimolante grazie all’impegno di tutti i Delegati A.I.S. 
Romagna e dai loro collaboratori, che si sono cimentati nel ruolo di “Chef per una 
sera” dimostrando con le loro proposte a base di riso di aver accettato la sfida con 
preparazioni intriganti e stuzzicanti per il palato così anche per gli abbinamenti che 
hanno spaziato fra  birra, vini bianchi e vino e visciole. La Giuria Tecnica e la Giuria 
Popolare hanno scelto come “Miglior preparazione di Riso” il “Risotto 94” della 
Delegazione di Cervia-Cesenatico proposto con il  Bron & Ruseval Forli igt 2012 
Chardonnay di Celli, mentre il “Miglior Abbinamento” è risultato quello della De-
legazione di Lugo con Passito del Lamone dell’Azienda Zini in abbinamento alla 
“Torta degli addobbi con crema Chantilly”.  Le altre Delegazioni  si sono piazzate 
a pochissimi punti, comunque tutti si sono sentiti vittoriosi per la festosa riuscita 
della serata. Un ringraziamento particolare a tutte le aziende che hanno contribuito 
all’evento, Hotel Cube Ravenna, Az. Agricola Zangirolami per il riso Carnaroli del 
Delta del Po’, Casa Artusi, Gapar SpA, Gli Amici della Frutta e le aziende Vitivinicole 
Romagnole:  Gallegati, Tenuta Uccellina, Az. Agricola Zini,  Tenuta Pennita, La Grotta, 
Vini Celli e ai Delegati Maria Cristina Cellini, Marino Forcellini, Claudio Maria, Rober-
to Montalti, Raffaele Nanni, Nunzia Tesoro, Pietro Vicchi, Mirco Zignani.

le preparazioni in gara
1) Deleg.  CESENA :  Cialda di carnaroli al lime e tartare dell’Adriatico                                                                                           
2) Deleg. RAVENNA: Sformatino allo squacquerone su specchio di crema di riso 
e pancetta croccante di mora romagnola                      
3) Deleg.  RIMINI: Risotto zucchine, menta e lime con tartare 
di salmone affumicato                                                      
4) Deleg. CERVIA: Risotto 94                                                                                                                                                                                     
5) Deleg. FORLI: Semplicemente riso al latte                
6) Deleg. FAENZA: Risotto alla zucca con capperi disidratati e mostarda di mele   
7) Deleg. LUGO: Torta degli addobbi al riso e mandorle su letto di crema chantilly      
8) Deleg. IMOLA: Dolci variazioni di Carnaroli 

A destra e nella pagina a fianco le preparazioni e gli abbinamenti in gara. Sopra le dolci 
variazioni di Carnaroli proposti dalla delegazione di Imola. Nella pagina a fianco gli 
abbinamenti proposti dalle delegazioni di Forlì, Ravenna, Cesena e Faenza



CERCO & OFFRO 
LAVORO
SOMMELIER CERCASI
Ristorante del Lago di Acqua-
partita. Cerchiamo sommelier 
volenteroso, anche giovane e alle 
prime armi, in supporto al primo; 
soprattutto nelle serate in cui 
questo è mancante per la gestione 
della cantina e degli abbinamenti. 
Lavoro prevalentemente fine-setti-
manale. 
Contattare Andrea 348 8577851 

SEDE AIS CHIUSA 
PER FESTIVITà
In occasione delle festività natali-
zie la segreteria resterà chiusa al 
pubblico dal 16 dicembre 2013 
al 6 gennaio 2014

avviso IMPORTANTE
Si ricorda di comunicare il 
proprio indirizzo di posta 
elettronica alla segreteria di 
Ais Romagna (segreteria@
aisromagna.it) per l’aggior-
namento dell’indirizzario 
della newsletter associativa 
attraverso la quale saranno 
resi noti gli appuntamen-
ti, le iniziative e le attività 
dell’associazione e delle 
delegazioni.

Progetto “ESPERTO 
di ENOGASTRONOMIA 
e CULTURA del 
TERRITORIO”
Si è conclusa l’iniziativa che AIS 
Romagna ha fortemente voluto 
allo scopo di creare Sommelier 
e Aspiranti Sommelier esperti in 
Enoturismo e prodotti dei territori 
Romagnoli con conoscenza di lin-
gue straniere.
Dopo la serata didattica tenuta 
a gennaio dal nostro socio, Som-
melier Prof.re Guido Penso, a fine 
settembre si è svolta la sessione di 
valutazione dei candidati.
La commissione ha sottoposto i 
candidati ad una prova teorico/
pratica che ha dato esisto positivo 
a Morlupi Deanna, Daltri Filippo, 
Soglia Stefano, Benini Donatella e 
Bartolucci Mariapia  

Vi ricordiamo che la pre-iscrizione ai corsi è obbligatoria, e ciascun corso avrà inizio solo al raggiungimento del numero minimo di partecipanti 

1° livello

1° livello

2° livello

2° livello

3° livello

Delegazione

lugo

ravenna

faenza

ravenna

CESENA

sede

CONFESERCENTI - sede
Via Foro Boario 4/1

Interno 1 LUGO -  RA

Ristorante KOLIBRI’
Via Basilica 154
SAVARNA -  RA

DA DEFINIRE

Ristorante LA CAMPAZA
Via Romea Sud 395
FOSSO GHIAIA -  RA

DA DEFINIRE

Date indicative

FEBBRAIO – APRILE 2014

GENNAIO – MARZO 2014

GENNAIO – MARZO 2014

GENNAIO – MARZO 2014

GENNAIO – APRILE 2014
Esami a Maggio

modulo

serale
20,45 – 23,15

serale
20,45 – 23,15

serale
20,45 – 23,15

pomeridiano

15,30 - 18,00

serale

20,45 - 23,15

serale
20,45 – 23,15

info

Marino Forcellini
cell. 331 4460341 

Pietro Vicchi
cell. 339 4990261 

Roberto Montalti    
cell. 339 8276286

Pietro Vicchi   
cell. 339 4990261

Mirco Zignani     
cell. 328 8626839
Angela Casadei   
cell. 339 5405854

Programma didattico 1° semestre 2014

Via delle Fragole 305 – 47522 CESENA (FC) – Tel 0547 415249 – Fax 0547 417493  segreteria@aisromagna.it     www.aisromagna.it
Associazione Italiana Sommelier ROMAGNA

Sede Associazione Italiana Sommeliers Romagna 
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Lugo
Il Barolo di  Borgogno
21 gennaio  - Verticale di Barolo. La 
Cantina Borgogno è   una delle canti-
ne che hanno fatto la storia del Baro-
lo. E’ significativo  che  nel 1861, anno 
in cui si realizza l’Unità d’Italia,  il vino  
scelto per  accompagnare il pranzo 
celebrativo ufficiale  dell’unificazione 
d’Italia sia il  Barolo di Borgogno. Il 21 
gennaio  ne potremo degustare alcu-
ne significative annate. Sarà presente  
il produttore Andrea Farinetti che ci  
accompagnerà in questo nostro  viag-
gio attraverso le diverse annate del  
Barolo.
Informazioni e prenotazioni:
Delegato di Lugo 
Marino  Forcellini
cell. 331 4460341
forcellini@racine.ra.it 

Forlì
Auguri di buone feste
La Delegazione di Forlì augura a tutti i 
soci e gli amici buone feste e un 2014 
ricco di soddisfazioni e avventure da 
gustare insieme.
Informazioni e prenotazioni:
Delegato di Forlì 
Raffaele Nanni
Cell. 347.4477125
narana@tiscali.it

Cervia 
e cesenatico
Chiusura d’anno in grande 
stile a Cervia

La Delegazione di Cervia-Cesenatico 
invita Sommelier, aspiranti ed amici 
per un brindisi al nuovo anno dome-
nica 29 dicembre ai Magazzini del Sale 
di Cervia per Tramonto DiVino con 
l’Emilia Romagna da bere e da man-
giare. Apriremo il 2014 con il corso di 
secondo livello pomeridiano e serale, 
insieme alla Delegazione di  Ravenna 
al Ristorante La Campaza di Fosso 
Ghiaia. Massimo, Monica, Ivana, Loria-
na, Mariarosa, Mario, Cristina augura-
no a tutti lieti calici.
Informazioni:
Delegato Maria Cristina 
Cellini cell.339/3812406
macricellini@racine.ra.it  
Vice Delegato 
Massimo Magnani cell. 
348/7103389
massimino68@tiscali.it  

Ravenna
Alla  scoperta del  Tintilia, 
vino bandiera del Molise
E’ in  preparazione, alla delegazione 
di Ravenna con data da destinarsi, 
un’interessante serata didattica che 
ci porterà a scoprire  un’eccellenza, 
decisamente poco conosciuta di una 
piccolissima  regione italiana che  rac-
chiude in sè, invece, tante particolarità 
e cose ottime da  apprezzare. Siamo in 
Molise e il Tintilia  o, come preferisco-
no  chiamarla gli  “indigeni” la Tintilia è  
un vitigno autoctono che per secoli è 
stato considerato dalla  popolazione  
locale  un vitigno di eccellenza qualita-
tiva. Tanto era  la poca  produttività e  

conoscenza aldilà dei confini regionali 
di  questo vitigno  che se ne era  qua-
si rischiata la scomparsa in  seguito 
all’introduzione  di vitigni più  produt-
tivi. Ora, invece, è  da considerarsi un 
fiore  all’occhiello della  viticoltura ita-
liana.  Considerato per molto tempo 
un  parente del Bovale  Grande come 
pure  di origine spagnola dovuta  all’e-
timologia del nome, oggi,  dopo una  
ricerca dell’Università del  Molise pare 
che non abbia strette   parentele con 
altri vitigni.  

Un’eccellenza del Piemonte: 
il Timorasso
E’ in programma alla delegazione 
di Ravenna, per venerdì 24 gennaio 
2014, con location ancora da definire, 
una serata didattica di comparazione 
di sei eccellenze piemontesi. La se-
rata sarà condotta alla presenza dei 
produttori del vitigno TIMORASSO, 
Walter Massa, Luigi Boveri e Stefano 
Daffonchio i quali ci faranno scoprire 
tutte le particolarità di questo vitigno 
nell’espressione massima del loro ter-
ritorio. Avremo il piacere di degustare:
Azienda Walter Massa – Derthona 
Colli Tortonesi DOC Timorasso 2011 
e Costa del Vento 2008;
Azienda Luigi Boveri - Derthona Col-
li Tortonesi DOC Timorasso 2011 e 
Filari di Timorasso  Colli Tortonesi 
DOC 2007;
Azienda Terralba - Derthona Colli 
Tortonesi DOC Timorasso 2011 e 
Stato Colli Tortonesi DOC 2007.
Informazioni e prenotazioni:
Delegato di  Ravenna  
Pietro Vicchi 
cell. 339 4990261
pietrovicchi.ais@alice.it

neltastevin
di Ais Romagna
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Ca’ de Be’
Osteria Enoteca

Cucina tipica romagnola 
con prodotti del territorio

sempre freschi e selezionati

Cantina con oltre 500 etichette 
in degustazione e rivendita

Ideale per serate in compagnia, 
cene di lavoro

e momenti speciali

Piazza della Libertà, 10
47032 Bertinoro (FC)

 Tel. / Fax: 0543 444435
info@cadebe.it- www.cadebe.it

Aperto tutti i giorni dalle 17 alle 24, sabato 
e domenica anche a pranzo, chiuso il mercoledì

La piada e Artusi 
sulle tv internazionali

forlimpopoli (FC) - Le eccellenze 
gastronomiche romagnole conquistano 
il piccolo schermo internazionale. La tra-
smissione “Community–L’Altra Italia” in 
onda su Rai World (l’ex Rai International, 
visibile in tutti i paesi extraeuropei) ha de-
dicato a novembre una puntata alla piadi-
na romagnola, ospitando il Presidente del 
Consorzio della Piadina Romagnola Elio 
Simoni; in dicembre la puntata sarà visibile 
in streaming sul sito Rai. Mentre “Piatto 
Forte”, programma della tv svizzera se-
guito da milioni di spettatori, ha dedicato 
quattro puntate alla cucina artusiana, in-
terpretata dalla responsabile della scuola 
di Cucina di Casa Artusi, Carla Brigliadori. 

Birra e vino insieme allo 
United Square di Riccione
riccione - Vino e birra insieme? Si può 
fare. Tre imprenditori di Riccione (Matteo 
Caroni, Alessandro Giardi, Lorena Buldri-
ni) e il Consorzio Appennino Romagnolo 
hanno accettato la sfida inaugurando a 
fine ottobre a Riccione il locale United 
Square, birreria, enoteca, pizzeria e steak 
house con un’ampia e variegata proposta 
di birre locali e internazionali e 70 vini in 
rappresentanza di 24 cantine con il meglio 
della Romagna collinare. Altrettanto varie-
gata la proposta food, dalla tradizionale 
pizza al meglio della carne alla brace di 
produzione locale.

Festa de Bagoin ma la Tora
san mauro pascoli (FC) - Un mo-
mento di degustazione gastronomica, 
ma anche la riscoperta  di un modo di 
lavorare la carne direttamente sul  posto 
per riscoprire tradizioni di un tempo or-
mai scomparse. Torna il 18 e 19 gennaio 

a San Mauro Pascoli la Festa de Bagoin 
ma la Tora (la festa del maiale alla torre), 
un appuntamento che ripropone un’anti-
ca tradizione  della società contadina che 
si svolgeva proprio alla torre fino a po-
chi decenni fa. Salami, salsicce, cotechini e 
ciccioli: la carne, lavorata da professionisti, 
viene venduta cruda o cotta al momento, 
alla brace, con piada romagnola, con con-
torno di cavoli o verdure di stagione e un 
buon bicchiere di Sangiovese.

Fiera della birra 
artigianale a Forlì
forlì - Ar-
riva in Ro-
magna, e più 
precisamente 
a Forlì, “Ma-
stro Birraio”, 
grande ma-
nifestazione 
fieristica de-
dicata alla bir-
ra Artigianale. 
Nei padiglioni della Fiera da venerdì 28 
a domenica 30 marzo si potranno degu-
stare centinaia di birre presentate diret-
tamente dai loro produttori. Nelle vaste 
aree allestite vi sarà la possibilità di assa-
porare prodotti gastronomici d’eccellenza, 
avendo come compagnia musica live negli 
orari serali. 
In programma corsi di degustazione e 
incontri “homebrewed” per imparare la 
produzione casalinga di questa antica be-
vanda. 

Rimini capitale mondiale 
del gelato
rimini - Dal 18 al 22 gennaio Rimini 
rinnova l’appuntamento con Sigep, il Sa-
lone internazionale di gelateria, pasticce-
ria e panificazione artigianali. +Giunta alla 
35esima edizione, la manifestazione è la 
più importante al mondo nel settore della 
gelateria artigianale e un’importante ve-
trina europea del dolciario artigianale e 
caffè. In rassegna tutte le novità su mate-
rie prime e ingredienti, impianti e attrezza-
ture, arredamento e servizi per gelateria, 
pasticceria e panificazione artigianali, ma 
anche sezioni tematiche, concorsi interna-
zionali e campionati, dimostrazioni, corsi e 
seminari di aggiornamento ed esposizioni.

m&mcibovino

di Filippo Fabbri
In un’epoca dove tutto pare vivere 
solo se in rete, perseverare nella 
pubblicazione di una rivista di 
cibo e vino è una scelta decisa-
mente controcorrente. Barbara 
Amati quella corrente la sfida da 
otto anni alla guida del men-
sile “Food&Beverage” (www.
foodandbev.it). Pagine patinate, 
racconti su e giù lungo lo Stivale, 
servizi che fanno meditare e che 
stridono col fastfood delle news 
d’oggi dove la velocità annienta il 
contenuto. 

Si può essere slow food anche in questo modo, senza necessariamen-
te appartenere al movimento di Carlin Petrini. 
Barbara è un concentrato di sapori messi insieme: è cresciuta col 
Sangiovese in casa (è nata a Forlì), ha brindato ai compleanni di 
bambina con l’Asti Spumante (infanzia nella città piemontese), è pas-
sata alle bollicine del pignoletto emiliano (adolescenza a Bologna). 
E oggi, a Milano, ha modo di assaggiare vini di tutt’Italia e del 
mondo. Se non è un blend questo… Ma la Romagna è tuttora nel suo 
cuore, relax estivo nella casa di Rimini, un calice di vino in mano per 
l’aperitivo in uno dei tanti locali della Riviera. 
Si parla tanto di vino, eppure il consumo pro capite ogni anno 
diminuisce. Come mai?
“Perché è cambiato il modo di mangiare: la pausa pranzo si è accor-
ciata e spesso avviene fuori casa, la cucina è più light, il vino viene 
vissuto come un prodotto calorico. La frase fatta, secondo cui oggi si 
beve meno ma meglio, è un dato di fatto: le produzioni sono miglio-
rate in qualità e il vino viene visto come un momento di piacere, di 
gratificazione”. 
Cucina in televisione. Come spiega questo boom?
“Non avrei mai immaginato che uno chef potesse assurgere a star, 
oggi invece è così. La televisione non fa altro che cavalcare questa 
tendenza: oggi la cucina fa tendenza come la moda. 
Sino a qualche anno fa era impensabile che una rivista di lifestyle 
dedicasse tanto spazio a un cuoco, adesso invece non ci si stupisce 
più. Peccato solo per una cosa”.
Quale?
“Non si fa cultura. Tutto viene sacrificato sull’altare dello show. 
La tradizione, la storia, la filiera, la stagionalità dei prodotti, la so-
stenibilità, insomma tutto quell’insieme di valori che sono patrimonio 
della nostra enogastronomia viene spesso banalizzato, scisso da un 
percorso culturale”. 
Come giudica un altro fenomeno in rapida espansione: 
i wine e food blogger?
“Sono la somma di due elementi dirompenti: la cucina come moda e 
internet come strumento per far circolare le notizie. Ma attenzione, la 
circolazione delle notizie non è necessariamente informazione. 
Il limite sta proprio qui: la vetrina dà diritto a scrivere ciò che si vuo-
le, spesso senza un retroterra culturale alle spalle”. 
Cambiamo argomento. Se le dico Romagna cose le viene in mente?
“Sangiovese e piadina. Ricordo ancora quando mia nonna aggiunge-
va un po’ di vino rosso nella minestrina in brodo, tipico dei romagno-
li”. 
Come giudica il panorama enologico della Romagna?
“Molto migliorato nella qualità col paradosso che questo pregio non 
viene percepito fuori dai confini della Romagna. 
E’ da trent’anni che racconto una Romagna del vino diversa dai cli-
ché negativi di cui è affetta, ormai ne faccio un punto di onore”. 

m&m
con Barbara Amati

Tra 46 ettari di vigneti 
pedecollinari nel territorio 

di Imola, precisamente 
a Casola Canina, trovate 
l’azienda agricola Nicola 

Galassi, frutto del lavoro di una 
famiglia che ha iniziato 

la commercializzazione del vino 
alla fine dell’800. 

Nel corso degli anni abbiamo 
unito tradizione e storia 

del territorio alle moderne 
tecnologie di vinificazione, 

avvalendoci di una squadra 
giovane e motivata.  

In campo abbiamo scelto 
di privilegiare i vitigni 

autoctoni, tra cui Pignoletto, 
Montuni, Burson e Famoso. 
In cantina invece - sempre 

nel rispetto dell’ambiente - ci 
siamo dotati di una nuova linea 

di imbottigliamento 
e di un impianto fotovoltaico 

che rende l’azienda 
autosufficiente dal punto 

di vista energetico.

Azienda Agricola Nicola Galassi
Via Ferra, 6 - 40026 Imola (BO)

Tel. 0542.50025 / Fax 0542.691343
nicola.galassi@alice.it

‘Vini Pregiati Imola’
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m&m Locali di qualità

Auguri dolcissimi 
daRe di Pane

Panettone artigianale e cesti natalizi con i migliori prodotti tipici,  
nel regno del pane e non solo….. 

Nel periodo natalizio il re indiscusso all’interno del Bakery Cafè di 
Corte Dandini è senza dubbio il panettone. Ci sono sì i biscotti, le 
tante varietà di dolci, pane, focacce, pizzette.. ma il panettone arti-

gianale lievitato 36 ore con lievito madre è il vero protagonista in un regno di 
qualità. Quest’anno inoltre, insieme al panettone tradizionale, Re di Pane realizza 
prodotti più particolari ed innovativi che sostituiscono all’uvetta i fichi, albicocca 
e zenzero, amarena, cioccolato con agrumi, canditi di Sicilia e uvetta sultanina. 
Un tripudio di sapori che cerca di soddisfare diversi gusti e diverse esigenze del 
consumatore con una produzione di circa 1.000 panettoni.  

A sinistra panettoni artigianali di Redipane, nella splendida Corte Dandini in centro a Cesena e 
un’immagine della vetrina nei giorni delle Feste, delizie del forno, leccornie natalizie e il bancone 
allestito per le Feste 

Atri protagonisti di questo periodo di festa i cesti natalizi già pronti o 
realizzati su ordinazione. Sono cesti prestigiosi confezionati con vasi 
di cristallo addobbati sapientemente e ricchi di prodotti tipici come 
i biscotti, i dolci, ma anche la pasta artigianale, una bottiglia di vino o 
spumante locale e naturalmente il panettone.
Re di Pane è aperto tutti i giorni compresa la Domenica, dalle ore 07 
alle 21, e anche nelle mattine di Natale, Santo Stefano e l’ultimo dell’an-
no ( tutto il giorno) per offrire pane fresco e i suoi dolci nei giorni più 
attesi dell’anno. Chiuso il 1 gennaio. 

Per informazioni: Redipane a Cesena (FC), Corte Dandini, 315 
tel. 0547 20128 - www.redipane.it
 



mare&monti  2726 mare&monti 

m&m Cultura

La ‘libraria’
L’incanto

e

dell’

il futuro
affresco

Completato il progetto 
di ampliamento 
Sotto l’albero 
la nuova Biblioteca 
Malatestiana
e i tanti eventi 
culturali

Capolavori strappati da Pompei a Giotto, da Correggio a Tiepolo:
la proposta del Mar di Ravenna dal 16 Febbraio al 15 Giugno 2014

La Nuova Malatestiana è il regalo più prezioso che Cesena e i cesenati trovano 
quest’anno sotto l’albero di Natale. La conclusione dei lavori consente infatti di  
aprire alla città un nuovo contenitore capace di far convivere l’anima rinascimen-

tale della Biblioteca storica con quella di una biblioteca che possa proiettarsi verso il fu-
turo. Per festeggiare degnamente sono in programma da mesi numerosi eventi culturali, 
altri si allungheranno fin nella tarda primavera; sono eventi  che spaziano dalla musica, al 
teatro, dalla lettura alla convegnistica, dalle mostre alle visite animate e ai laboratori.  Il 
lungo percorso di avvicinamento all’inaugurazione è caratterizzato anche da tre grandi 
incontri: con Archimede, con Boccaccio e con Macchiavelli, maestri di scienza e di lettere, 
dei quali ricorrono anniversari importanti. 
La libraria di Novello - La Malatestiana è l’unico esempio di biblioteca umanistica 
perfettamente conservata nell’edificio, negli arredi e nella dotazione libraria, come ha 
riconosciuto l’Unesco, inserendola, prima in Italia, nel Registro della Memoire du Monde. 
Una visita all’Aula del Nuti con i suoi banchi (i plutei originali) e i grandi manoscritti 
miniati, è un autentico viaggio nel passato, un viaggio di grande suggestione, che dobbia-
mo a Malatesta Novello.  Il Signore cesenate infatti volle questa libraria e la dotò di un 
importante corredo di volumi. Sono oltre 120 i codici trascritti dall’attività che si svolse 
in questa ‘aula’, a questi altri si aggiunsero tra acquistati o commissionati, per una raccolta 
che ammonta a 343 manoscritti. 
La biblioteca moderna - Naturalmente la Malatestiana conserva numerosi altri ma-
teriali provenienti da fondi e donazioni, tra cui una copiosa serie dei manoscritti in gran 
parte di interesse cesenate (compilazioni, diari, cronache)  e di carteggi. La Biblioteca 
Moderna è una biblioteca di informazione generale, grazie alla presenza di svariate ti-
pologie di documenti: libri, giornali, riviste, cd-rom, dvd, e svolge un’attività articolata di 
programmazione e gestione delle acquisizioni,  prestito di libri e materiale multimediale, 
assistenza nelle attività di ricerca e consultazione, organizzazione e gestione di attività 
culturali e di promozione della lettura.  www.bibliotecamalatestiana.it

Giotto, Pisanello, Andrea del Castagno, Raffaello, Correggio,  i  Carracci, 
Guido Reni, Guercino, Tiepolo e alcune fra le più belle pitture di Erco-
lano e Pompei, saranno i protagonisti indiscussi della mostra del Mar  

che ripercorre la secolare storia e la fortuna della pratica del distacco delle pit-
ture murali.  Si tratta di un percorso nella storia del gusto, del collezionismo, del 
restauro, ma anche della tutela di quella parte fondamentale dell’antico patri-
monio pittorico italiano, con  preziosi  prestiti provenienti dall’Italia e dall’estero.
L’esposizione, curata da Claudio Spadoni, direttore scientifico del Mar, e da Luca 
Ciancabilla, ricercatore del Dipartimento dei Beni Culturali dell’Università di 
Bologna (sede di Ravenna), si divide in cinque sezioni, ordinate secondo un 
indirizzo storico-cronologico: dai primi masselli cinque-seicenteschi, ai trasporti 
settecenteschi, compresi quelli provenienti da Pompei ed Ercolano, agli strappi 
ottocenteschi, fino alle sinopie staccate negli anni Settanta del Novecento. 

Sopra un’immagine dell’Aula del Nuti,  la 
libraria del Signore Novello. In dettaglio una 
lettera miniata di un codice appartenente 
alla raccolta di Bessarione  

Sotto Lelio Orsi, Ratto di Ganimede (part.), 
1550/60 Modena, Soprintendenza BSAE-
Galleria Estense.
A destra Andrea del Castagno Ritratto di 
Dante Alighieri(part.) 1480 c. Firenze, Galleria 
degli Uffizi. A seguire Melozzo da Forlì Gruppo 
di angioletti (part.) 1480 c. Città del Vaticano, 
Musei Vaticani
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Fellini
Sulle

di
tracce

A vent’anni dalla sua scomparsa, la provincia di Rimini celebra il regista 
di Amarcord con una pubblicazione che mette in luce, luogo per luogo, il 
profondo rapporto che lega la sua città di origine al suo cinema

è conosciuta in tutto il mondo come la città del ricordo, della memoria, del 
sogno. Il luogo magico che ispirò il fervido immaginario di uno dei più grandi 
maestri del cinema di tutti i tempi, Federico Fellini. A vent’anni dalla scom-

parsa del regista di Amarcord, la provincia di Rimini – sua città natale – celebra il suo 
illustre concittadino con una nuova pubblicazione che rende omaggio al Maestro e al 
suo legame con la sua terra di origine. 
“Amarcord. A Rimini con Federico Fellini” è un itinerario ideale fra quei luoghi che 
ancora oggi raccontano tanto della sua poetica e del suo fare cinema. Il porto, la 
spiaggia, il Grande Hotel, Piazza Cavour, il Cinema Fulgor: basta incamminarsi a piedi 
o salire in sella a una bicicletta per scoprire come, via per via, luogo per luogo, tutta la 
città è pervasa dal suo spirito. 
Un itinerario ideale sulle tracce di Fellini può partire dalla Via Dardanelli (oltre la 
ferrovia, lato mare) al civico n. 10: la casa dove nacque nel 1920 il piccolo Federico. 
Percorrendo viale Principe Amedeo si arriva in Piazzale Federico Fellini con al centro 
l’ottocentesca Fontana dei Quattro cavalli; proseguendo sempre dritti si giunge dove 
un tempo c’era lo storico Kursaal, distrutto nel dopoguerra, le cui terrazze erano il 
punto di ritrovo, in estate, per il giovane Fellini e i suoi amici. 
Oltrepassata la Fontana, sulla sinistra si erge maestoso il Grand Hotel, simbolo della 
Belle Epoque, che ha rappresentato un elemento centrale nell’immaginario cinema-
tografico di Fellini, che ogni volta che tornava a casa soggiornava nella camera 315. 
Giunti alla spiaggia di Marina Centro, uno sguardo verso il mare riporta alla mente 
le onde ricostruite in cui navigò il mitico il Rex, il transatlantico che tutti accorsero a 
vedere, come ricorda il regista in Amarcord, anche se lo fu soltanto nella sua immagi-
nazione. Lasciato il mare alle spalle si raggiunge a piedi o in bicicletta viale Regina Elena 

Nella pagina accanto Fellini sul set di 8 e 
mezzo (© ph Paul Ronald / Afe, Roma). In 
alto Borgo San Giuliano e i murales dedicati al 
Maestro (ph. L. Fabbrini, Archivio Assessorato 
Turismo Provincia di Rimini). Qui sopra la 
copertina della nuova pubblicazione realizzata 
dalla Provincia di Rimini.

m&m L’itinerario
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di Carlotta Benini
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m&m L’itinerario

Luoghi della memoria 
fuori Rimini
Fuori Rimini, a Gambettola, in via So-
prarigossa, è possibile vedere la casa 
colonica dei nonni paterni di Fellini, e 
dive il regista trascorse molti periodi 
dell’infanzia. La casa è oggi in abban-
dono, ma sono in corso dei progetti di 
sistemazione e ripristino per trasfor-
marla in un museo.
Un luogo di grande suggestione, dove 
il poeta e sceneggiatore Tonino Guer-
ra, amico di Fellini, ha voluto rende-
re omaggio al Maestro e a sua moglie 
Giulietta è Petrella Guidi, nel Comune 
di Sant’Agata Feltria. Qui ne Il Cam-
po dei Nomi, posto ai piedi della mil-
lenaria Torre del Castello, due lapidi 
li ricordano. “Teniamogli compagnia, 
in questo giardino, con la nostra fan-
tasia” disse Guerra nel giorno della 
posa, nel 1994. 
Così nel Comune di Pennabilli, ne 
L’Orto dei Frutti dimenticati, sempre 
Guerra fece installare una scultura, 
La Meridiana dell’incontro (in alto, 
ph. L. Fabbrini, Archivio Assessorato 
Turismo Provincia di Rimini), realizza-
ta dall’artista polacco Bednarski, che 
riproduce due colombi che, con la loro 
ombra, proiettano i profili di Federico 
Fellini e di Giulietta Masina, nel sole 
del pomeriggio.

con le sue 26 traverse, ognuna delle quali porta il nome di un film felliniano.Dal Porto 
Canale, meta invernale dei “Vitelloni” nullafacenti, dirigendosi verso al Stazione si rag-
giunge via Roma, dove al civico 41 si incontra la casa di Titta, l’amico del Ginnasio e 
del Liceo, poi divenuto il noto Avvocato Benzi rimasto per sempre l’amico di Federico.
Da Via Roma affiancando le antiche mura cittadine si raggiunge il millenario Ponte di 
Tiberio (21 d.C.), che ancora oggi fa da collegamento fra la città e il quartiere fellinia-
no per eccellenza, Borgo San Giuliano, con i suoi murales colorati sulle facciate delle 
case dedicati al Maestro e alla moglie Giulietta Masina. 
Dal borgo attraversando di nuovo il ponte si imbocca Corso d’Augusto per dirigersi 
verso il centro: ecco la Chiesa dei Servi, location dei singolari giochi da ragazzi narrati 
dal regista, e subito dopo il Cinema Fulgor - il luogo dove per la prima volta fu rapito 
dalla magia del grande schermo - dove sono in corso i lavori per il futuro museo 
Fellini. La tappa successiva è Piazza Cavour, con la Fontana della Pigna, ripresa in 
Amarcord: da qui si può procedere verso Castel Sismondo, la rocca maltestiana, nel 
cui piazzale Fellini da piccolo andava a vedere il suo amato circo.
Va detto che la Rimini raccontata in Amarcord non è quella reale - Fellini non hai mai 
girato un metro di pellicola nella sua città natale - ma i luoghi sono ben rintracciabili e 
visibili e l’emozione che si prova nell’incontrarli è sempre intensa. Ad esempio alzando 

gli occhi ai piani superiori della Biblioteca Gambalunga, nell’omonima via che si im-
bocca da piazza Cavour, ecco immaginare la classe di “discoli” del Ginnasio che sogna 
e combina guai. O ancora, procedendo alla volta del Tempio Malatestiano, si gira lo 
sguardo verso la bottega FeBo, dove Fellini e l’amico pittore Demos Bonini insieme 
disegnavano caricature. E poi, ancora, ci sono l’asilo di via Angherà, Palazzo Ceschina, 
dove abitò da bambino, il bar Rossini (oggi Bar Turismo) in Piazza Tre Martiri, dove 
andava a giocare a boccette con gli amici d’infanzia, le scuole elementari Carlo Tonini, 
che oggi sono sede del Liceo Valgimigli. C’è la Palazzina Dolci, in via Clementini, la casa 
dove trascorse l’adolescenza, e poi quella di via Dante, dove la sua famiglia si trasferì 
nel 1931: fra luoghi realmente vissuti e luoghi riprodotti nel suo cinema, ogni angolo 
della città porta l’impronta del Maestro.  
Lasciato il centro storico, in auto o in autobus, vale la pena di fare un’ultima tappa, 
in questo percorso sulle tracce di Fellini, al Cimitero Monumentale, in via Bartolani 
(quartiere Celle), dove il regista riposa insieme alla moglie Giulietta e al figlio Pier 
Federico, nato nel 1945 e morto ad appena undici giorni dalla nascita. Appena lasciata 
la porta, ecco sulla sinistra lo splendido monumento funebre dedicato ai Fellini, una 
scultura scintillante in bronzo di Arnaldo Pomodoro raffigurante la prua di una nave 
che si specchia su una sottilissima lama d’acqua che la lambisce. 

Nella foto grande piazza Cavour a Natale.
Sopra ancora Fellini sul set di 8 e mezzo 
(© ph Paul Ronald / Afe, Roma) e il murales 
dedicato a Giulietta Masina, sua moglie (ph. L. 
Fabbrini, Archivio Assessorato Turismo Provincia 
di Rimini).
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