
RAVENNA | Menùa quattromaniconglichef MassimilianoPoggieMarcoCavallucci

La cucinatradizionaleemilianaeromagnola
s’incontranoeassaporanoalla«Ca’ delPino»

L’Emilia e la Romagna,a tavola,
unite con il trattino all’insegna
del gusto.Lunedì 31 ottobre,alle

20.30aCa’delPino,in viaRomea
Nord 295, a Ravennasi terrà una
cenaconclusivadi Giovinbaccoa
cura di Slow FoodRavenna.Per

l’occasione Massimiliano Poggi,

chefpatrondi MassimilianoPoggi

Cucinadi Trebbodi Reno a Bo-
logna (con la cucinatradizionale
deIl Cambio)e MarcoCavalluc-

ci del ristoranteCasaSpadonidi
Faenzae MercatoCopertodi Ra-

venna preparerannoun menù a

quattromani dedicatoalla tradi-

zione culinaria della regione.Il
menùprevedeunaperitivodiben-

venuto a cura di ChefCavallucci
(Erbazzoneemiliano, Squacque-

rone Dop O cine Gastronomiche
Spadoni, SalameGentiledi Mora
RomagnoladelleO cineGastro-

nomiche Spadoni)a cui seguirà
i primi piatti due di Cavallucci

(Consommèdi cappelletti alla

ravennateripieni di Parmigiano
Reggiano24mesi e Risottocon
GermanoRealedi vallecon ridu-

zione alSangiovese)e unodi Poggi

(Lasagnatradizionalealla bolo-

gnese). Comesecondilo chefPoggi

presentala suaversionedellaCo-

toletta alla petroniana(bolognese)

mentreil dessert,curatodallochef

Poggisaràil «Lattein piedi». Unan
crèmecaramelriccodi rossid’uo-
vo, preparatocon aggiuntadilatte
condensato.SichiamaLatteinPie-

di perchésesi a onda il cucchiaio
neldolce,lo si prendeesi capovol-

ge, restaattaccatoal cucchiaio.I

vini acuradellecantineospiti:Ro-
magna Spumantemetodoclassico

«Rocchedi Romagna» selezionedi
RomagnaSangiovesedelle sotto-

zone. Il costoèdi 52europer i soci
Slow Foode55per i nonsoci.Info
e prenotazioni:335/375212oppu-

re slowfoodravenna@gmail.com.
Nell’occasioneverrà consegnato

il premio«E’ bdòccd’òr» (il pi-

docchio o cozzad’oro) a Riccarda
Casadeidi CasadeiSonora,gliadi
SecondoCasadei.
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