
CERVIA (RA) – SALE DIVINO

Domenica 23 Agosto

Ore 19 – Apertura di Sale DiVino, presso la Banchina di P.le Bianchetti (accesso da via 

Leoncavallo) a Milano Marittima, con degustazione dei vini e dei prodotti tradizionali locali.

 

Ore 19.15 – Comizio Agrario sul Molo di Ponente con:

Giuseppe Pomicetti – Il sale di Cervia, usi e costumi;

Alfio Troncossi – La città, il porto, le persone;

Silvano Rovida – Una bella storia di pesca e di pescatori.

 

Ore 20 – Molo di Ponente: benvenuti a bordo della Motonave Principessa, Vin 

d’honneur sul ponte di  plancia.

Ore 21 – Cena di bordo con gli chef Matteo Casadio del ristorante “Terrazza Bartolini” di 

http://www.cheftochef.eu/item/andrea-e-stefano-bartolini/


Milano Marittima (RA), Mattia Borroni del ristorante “Alexander” di Ravenna, Riccardo 

Agostini del ristorante “Il Piastrino” di Pennabilli (RN), Silverio Cineri del ristorante Silverio 

di Faenza (RA) dell’associazione “Cheftochef emiliaromagnacuochi” che interpretano i 

prodotti dell’Emilia-Romagna. In accompagnamento i migliori vini dell’Enoteca regionale 

serviti dai sommelier AIS.

Gli chef interpretano i prodotti dell’Emilia-Romagna

Il menu della serata

Inoltre… Piccola

pasticceria e Caffè

Il costo è di 85 € a persona

(comprende aperitivo a bordo, cena con vini compresi, omaggio finale di prodotti

tipici dell’Emilia-Romagna)

Matteo Casadio

Ristorante “Terrazza Bartolini”

Milano Marittima (RA)

Maki di tonno,

cetriolo, zenzero,

ravanello e aceto

balsamico

in abbinamento: Sui

Lieviti 2013

Pignoletto Frizzante

IGT Emilia – Orsi

Vigneto San Vito

Riccardo Agostini 

Ristorante “Il piastrino”

Pennabilli (RN)

Gnocchi di patate

fagiolini olio di

Romagna e seppia

in abbinamento:

Lambrusco Leclisse

2014 – Cantina

Paltrinieri

Mattia Borroni

Ristorante “Alexander”

Ravenna (RA)

Baccalà, pane ,

patate, olio e

ostriche

in abbinamento: Ca’

Grande Sangiovese

di Romagna

Superiore DOC –

Umberto Cesari

Silverio Cineri

“da Silverio”

Faenza (RA)

Crudità di pesche in

dolce crema con

briciole di amaretto

in abbinamento:

Rambéla Spumante

extradry – Tenuta

Uccellina
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Per informazioni e prenotazioni della cena a bordo:

Tel. 0521 798515 – prenotazioni@viaggioversoexpo.it

 

Per informazioni sull’evento

IAT Cervia – tel. 0544 974400 – Via Evangelisti, 4 – Cervia

mailto:prenotazioni@viaggioversoexpo.it
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