DOMENICA 20 OTTOBRE

vpraicisn
QUALITA’ SENZA RISERVE
Dalle ore 10.00 alle ore 19.00 \

Apertura banchi di degustazione e stand espodrernicorso degustazione Lambrusco Grasparossa,
specialita enogastronomiche emiliane.

Ore 11.00-12.00SALETTA CONFERENZE PIANO TERRA

Degustazione “Le DOC del Lambrusco: laboratorioagprofondimento comparativo tra le 4
diverse tipologie modenesi di Lambrusco a cura S8emmelier AIS Maurizio Manzoni —
Responsabile mostra permanente Enoteca RegiondlEndka Romagna con intervento
Consorzio Marchio Storico dei Lambruschi Modenesi

Ore 11.00-17.30SALA DELLE COLONNE
“La Pasta Sfoglia: il sapore della tradizione” dstrazione a cura delle sfoglineMiss Tagliatella

Ore 10.30-19.00SALA DELLE COLONNE
Area degustazione prodotti tipici del territoriccara diPiacere Modena Trattoria Tonozzi La
Siberia

Ore 11.00 SALONE PIANO NOBILE
Presentazione piast@nfalos by Smartech Italiam collaborazione con I&Chef Marco Messori
dell'Osteria Della Cavazzona di Castelfranco Emilia

Ore 13.00 SALONE PIANO NOBILE
Cooking Show a cura dell@hef Claudio Sadledel Ristorante Sadler di Milan® degustazione
della specialita proposta in abbinamento ai pradiptti del territorio

Ore 15.00SALONE CAMINO

Dibattito “L’immagine del Lambrusco Grasparossalen&uide ai vini” a cura del divulgatore di
vino e alimentazione, scrittore e curatore del pttmg“Porthos’Sandro Sangiorgilnterverranno
Claudio Ferri,agronomo e giornalistaaurizio Manzoni- Sommelier AIS, Responsabile mostra
permanente Enoteca Regionale dellEmilia Romagkx@pnio Previdi— Ristoratore e referente
modenese Guida Slowine, ristoratori e produttdivwiicoli.

Ore 17.00

SALONE PIANO NOBILE

Dimostrazione d’'uso dell'innovativpiastraOnfalés by Smartech Italiam collaborazione con lo
Chef David Galantini- Chef Consulent di numerosi ristoranti pluristella

SALETTA CONFERENZE PIANO TERRA

“Viaggio tra le eccellenze di Modena” Degustaziguedata di Prosciutto di Modena, Parmigiano
Reggiano e Aceto Balsamico Tradizionale a cur@datisorzio del Parmigiano Reggiano-Consorzio
Bianca Modenese, Consorzio di Tutela dell’AcetosBalico Tradizionale di Modena, Consorzio
del Prosciutto di Modena

Dalle ore 17.00

SALA DELLE COLONNE

Happy Hour al Grasparossa con cocktails a badeadiibrusco Grasparossa a curabEthoteca
Regionale del’lEmilia Romagna




LUNEDI' 21 OTTOBRE

Dalle ore 10.00 alle ore 19.00 \

b,
QUALITA’ SENZA RISERVE
Apertura banchi di degustazione e stan..

espositivi. Percorso degustazione Lambrusco Graspay specialita enogastronomiche emiliane.

Ore 10.30-19.00SALA DELLE COLONNE
Area degustazione prodotti tipici del territoric@a diPiacere Modena Trattoria Tonozzi La
Siberia

Ore 11.00

SALONE PIANO NOBILE

Dimostrazione di utilizzo dell'innovativa piast@nfalés by Smartech Italidilano a cura dello
Chef David Galantin Chef Consulent di numerosi ristoranti pluristella

SALETTA CONFERENZE PIANO TERRA

“Viaggio tra le eccellenze di Modena” Degustaziguedata di Prosciutto di Modena, Parmigiano
Reggiano e Aceto Balsamico Tradizionale a curaCdinsorzio del Parmigiano Reggiano,
Consorzio di Tutela dell’Aceto Balsamico Tradizitnai Modena, Consorzio del Prosciutto di
Modena

Ore 12.30

SALONE PIANO NOBILE

Cooking Show a cura dell@€hef David Galantini— Chef Consulent di numerosi ristoranti
pluristellati

Ore 15.00

SALONE CAMINO

Dibattito “Le opportunita della rete: prospettive potenzialita di sviluppo del Lambrusco
Grasparossa sul mercato internazionatgindotto daLuca Bonacini - food&wine writer.
InterverrannoAntonio Previdi— Slow Food Modenalhomas Grootveldt — Export manager Az.
Cleto Chiarli.

Ore 17.00

SALETTA CONFERENZE PIANO TERRA

Degustazione di Parmigiano Reggiano e Aceto Balsamai cura diConsorzio del Parmigiano
Reggiano-Consorzio Bianca Modenes€onsorzio di Tutela dell’Aceto Balsamico Traokle di
Modena

Durante la manifestazione, esposizione dell'opgpaata a Castelvetro del maestro torinese
Alberto Lanteri




