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@ ore10,30

)b Gener-Azione Goals
Il racconto del progetto dedicato alla sostenibilita
nelle scuole e colazione con i Presidi
Comunita Slow Food Alimentae

ore11,30
Prosciutto di Modena DOP, fichi e
Aceto balsamico tradizionale di Modena DOP

ore12,30

La pasta ripiena lungo la Via Emilia:

Tortelloni modenesi con grani antichi dell’Appennino,

ricotta di vacca Bianca Modenese, guanciale oo.ﬂ};,n
di Mora Romagnola e Parmigiano-Reggiano DOP &%‘"ﬂ

Condotta Slow Food Vignola e Valle del Panaro

ore13,30

@D’ 11 Sasla: uva da tavola bolognese, prodotto
dell’Arca del Gusto Slow Food
Condotta Slow Food Valli Reno Lavino Samoggia

ore 14,30 =
Millefoglie di Mortadella Bologna IGP, Dégéﬂéﬂﬁlao

melanzane affumicate e timo iGP,
ore 15,30 >
Crema di cannellini, cipolla rossa e Pancetta piacentina DOP. &

Coppa, Pancetta e Salame piacentini DOP

CONSCREID
DEL PROSCIUTTE
DI MODERA

ore16,30
@9’ Storie di ricette di Romagna: Tortelli alla lastra e Raviggiolo
Condotta Slow Food Forli Appennino Forlivese

conSoRL,

+ (PARMAY ¢

ore 17,30 Lty
Passatelli di farina di Marrone di Castel del Rio IGP,
porro e Cotechino Modena IGP

' CHALIANG =
@ ore 18,30 @ ~
)" LaVia Romea imperiale: da Trento ad Arezzo
Il turismo slow delle Camminate

Condotte Slow Food Frignano, Modena e Vignola Consorzio Squacquerone
@Sculm@ 10 R A
ore 19,30 B
@V Aperitivo ragionato: Non chiamiamole tigelle!
Le crescentine artigianali e industriali p
vini in abbinamento: Lambruschi Sorbara e Grasparossa Enoreca
arifermentazione spontanea EMILIA A

Ogni evento vuole fare conoscere, attraverso la degustazione di cibo e vini di qualita, 'accoglienza e la cultura enogastronomica dell Emilia-Romagna.




