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“La San Nicola” Associazione di Volontariato
Via Circondaria Sud 6- 41013 Castelfranco Emilia (MO) - Tel.-Fax. 059/921665 - C.F. 94102100362
www.lasannicola.it - www.tortellinotradizionale.it - e-mail: san_nicola@libero.it

Corso di Arte Culinaria – Nel segno della tradizione.

 “Grandi Chef e le eccellenze enogastronomiche del territorio”.

[image: image1.png]la SanNicela

ssociazione di Volontariato



Il corso è reso possibile grazie 
alla collaborazione del 
Consorzio “Modena a Tavola”

Programma dettagliato: 

LUNEDI   11 gennaio 2010 ore 20,00.
Saluto e presentazione del corso.

   DEGLI ANGELI Giovanni – Presidente Associazione di Volontariato “La San Nicola”.

   MARCHINI Luca – Presidente Consorzio “Modena a Tavola”.

   YOJI TOKUIOSHI Chef dell’ “Osteria Francescana” di Massimo BOTTURA.

   On. MIGLIOLI Ivano – “La sfoglia e le sfogline” : Perché una proposta di legge !?
   Il Sindaco, Avvocato REGGIANINI Stefano, porterà il saluto dell’Amministrazione Comunale ai partecipanti.

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 
Luca MARCHINI: Chef e patron del ristorante “L’Erba del Re” (MO) presenta:

“Cucina della tradizione e cucina innovativa: una simbiosi imprescindibile”.
Lo Chef, YOJI TOKUIOSHI, dell’ “Osteria Francescana” di Massimo BOTTURA, interpreta e rivisita, in un armonico rapporto, le gustose ricette della tavola  modenese.

LUNEDI   18 gennaio 2010 ore 20,00.

Presso il ristorante “VINICIO”

Gli Chef:

· Giampaolo FERRAGUTI, Maurizio LUGLI, Franco CLERICI del ristorante VINICIO. 

· Paolo REGGIANI Chef e patron del ristorante “LAGHI” di Campogalliano nonché Vice Presidente del Consorzio “Modena a Tavola”.

· Andrea MONGIORGI allevatore “Vacca Bianca Modenese” – Agriturismo “GAIDELLO” di Castelfranco Emilia.
Presentano:


Varie ricette tradizionali “Innovazione e Reinterpretazione”.
*** Presidi “SLOW-FOOD” *** 

DALZOVO Luciano (sommelier) presenta:


Abbinamento di vini con i piatti allestiti.
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LUNEDI   25 gennaio 2010 ore 20,00.

Presso il ristorante “VINICIO”

Gli Chef:

· Carlo Alberto BORSARINI Chef e patron del ristorante “La Lumira”di Castelfranco Emilia (MO). 

· Fabrizio MENABUE Chef e patron della trattoria “Da Bollo” di Castelfranco Emilia (MO).

Con il coordinamento degli Chef:


Giampaolo FERRAGUTI, Maurizio LUGLI, Franco CLERICI del ristorante VINICIO 

Presentano:


Fantasie e Tradizioni di piatti del TERRITORIO.
DALZOVO Luciano (sommelier) presenta:


I Vini Bianchi e i Rossi del territorio.
MERCOLEDI    27 gennaio 2010 ore 20,00.
   “Il ripieno del Tortellino Tradizionale di Castelfranco Emilia”.

   “Il Brodo”. 

A cura dell’Associazione di Volontariato “La San Nicola”




Segue…

   Massimiliano POGGI Chef e patron del ristorante “Al Cambio” di Bologna presenta:


Alcune varianti del Tortellino in brodo.

   Corradi Carlo e Corradi Sandra del forno pasticceria “Corradi” di Castelfranco E. presentano:


I dolci del territorio.
GIOVEDI    28 gennaio 2010 ore 20,00.
   - Facoltativa –
Visita Acetaia di Italo PEDRONI - Rubbiara - Nonantola.

· Francesco SACCANI “Oste” Gran Maestro Consorteria Aceto Balsamico di Modena.

· Enrico Corsini Presidente A.B.T.M.

· Italo PEDRONI patron “Osteria di Rubbiara”.
Presentano:


L’Aceto Balsamico Tradizionale di Modena.

· Vania FRANCESCHELLI “Dama” Vice Presidente “Ordine del Nocino Modenese”
Presenta:

· 
Il Nocino.
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VENERDI   29 gennaio 2010 ore 20,00.

CENA DEL CORSO:

· Prosciutto di Modena e Parmigiano Reggiano.

· Tortellini Tradizionali di Castelfranco Emilia in ristretto di cappone.

· Arrosto di maiale con cipolline in agrodolce.

· Ciambella (belsone) e Frappe.

· Vini: Lambrusco Grasparossa D.O.C. di Castelvetro e Pignoletto D.O.C. (linea selezione) della Cantina di Bazzano.
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N. B. La cena è riservata ai corsisti e a chi ha prenotato.

PS: E’ possibile qualche piccolo aggiornamento del programma per cause di forza maggiore.
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