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CENTOMANI DI QUESTA TERRA 2026

19-20 aprile 2026 | Villa Torlonia - San Mauro Pascoli (FC)

La festa dei soci e degli amici di CheftoChef emiliaromagnacuochi

Centomani di questa terra € la festa annuale dei soci e degli amici di CheftoChef emiliaromagnacuochi. Per
la prima volta I'evento arriva in Romagna e diventa una due giorni dedicata alla cultura gastronomica
del’Emilia-Romagna, tra chef, produttori, vignaioli, studiosi, studenti e appassionati.

Due giornate con due formati diversi:
Domenica 19 aprile — Festa gastronomica aperta al pubblico
Lunedi 20 aprile — Giornata di confronto e formazione per appassionati, gourmet, ristoratori e comunicatori

DOMENICA 19 APRILE
ore 10.00 - 22.00 | ingresso libero

La corte di Villa Torlonia si trasformera in una grande Festamercato regionale
dedicata ai prodotti e alla cucina del’Emilia-Romagna.

Durante tutta la giornata saranno presenti:
+ Lo Stand Gastronomico a cura degli Chef stellati del’associazione cheftochef

+  Produttori di qualita del’Emilia-Romagna, produttori soci CheftoChef (Consorzio del formaggio
Parmigiano Reggiano, Molino Dallagiovanna, NeroFermento, Acetaia Gambigliani Zoccoli, Ecopesce,
Consorzio Salumi DOP Piacentini, Consorzio di Tutela Patata di Bologna DOP), una selezione di
prodotti delle Citta della Gastronomia CheftoChef Borgonovo Val Tidone (PC), Russi (RA) e
degli areali leFaentine e iRubiconi.

« Vini dei vignaioli soci CheftoChef (Cantina della Volta, Lodi Corazza, Villa Venti, Tenuta Uccellina,
Villa Papiano)

+ Degustazioni e Assaggi
+  Showcooking
* Incontri e momenti di animazione

Sara attivo lo stand gastronomico degli chef di CheftoChef, con piatti acquistabili dal pubblico a pranzo e
a cena, accompagnati dai vini del territorio e da una zona bar a cura di Bandito.

Allo stand gastronomico cucineranno gli chef soci: Omar Casali - Ristorante Maré, Cesenatico (FC),
Giorgio Clementi - Osteria dei Frati, Roncofreddo (FC), Davide Grumbianin - Benso, Forli (FC), Mattia
Borroni - Ristorante Alexander, Ravenna (RA), Dario Picchiotti - Da Sacerno, Bologna (BO), Giuseppe
Gasperoni - Casa Gasperoni, Poggio Torriana (RN), Massimiliano Mussoni - La Sangiovesa,
Santarcangelo (RN), Matteo Salbaroli - Cucina del Condominio, Ravenna (RA)

Gli showcooking saranno realizzati dagli chef soci di CheftoChef: Dario Picchiotti - Da Sacerno, Bologna
(BO), Davide Grumbianin - Benso, Forli (FC), Matteo Salbaroli - Cucina del Condominio, Ravenna (RA),
Massimiliano Mussoni - La Sangiovesa, Santarcangelo (RN), Mattia Borroni - Ristorante Alexander,
Ravenna (RA).



CONVEGNO

Relazioni gastronomiche di areali in Emilia-Romagna
Gastronomie scientifiche e umanistiche a confronto

prima sessione ore 10 | seconda sessione ore 14

Un confronto tra studiosi, cuochi e operatori della filiera per riflettere su come la gastronomia possa
diventare uno strumento di progettazione territoriale e di alleanza con I'agroalimentare di qualita.

Il convegno mette in dialogo discipline diverse - dalla fisica alla medicina, dalla storia dell’alimentazione
all’economia - con I'esperienza concreta della ristorazione.

Intervengono

Davide Cassi - Universita di Parma | Massimiliano Petracci - Universita di Bologna | Alberto Grandi -
Universita di Parma | Marco Brancaleoni - medico nutrizionista | Riccardo Deserti - Consorzio Parmigiano
Reggiano | Omar Casali - chef

Ermanno Spina - Slow Food | Cristian Maretti - Legacoop Agroalimentare | Paolo Cavini - CNA Emilia-
Romagna | Luciana Garbuglia - Comune di Roncofreddo | Massimiliano Poggi - Presidente CheftoChef
emiliaromagnacuochi

Modera Alfredo Antonaros - Scrittore e drammaturgo

Coordinamento generale:
Franco Chiarini - Socio fondatore CheftoChef | Massimo Suozzi - Socio CheftoChef

COMIZI AGRARI dalle ore 14.00
Dalla piazza al palco - dalla parte di una domanda consapevole

Nel pomeriggio la corte di Villa Torlonia ospitera i Comizi Agrari, uno dei format storici di CheftoChef. Attorno
a un tavolo da osteria cuochi, agricoltori, produttori, studiosi ed esperti dialogano con il pubblico sui temi
della gastronomia contemporanea: qualita dei prodotti, filiere, salute, sostenibilita, innovazione e cultura del
cibo.

Gli incontri saranno condotti da Giorgia Lagosti, insegnante di Scienze degli alimenti, maestra di cucina
AICI e giornalista, e Carla Brigliadori, storica dell’alimentazione, maestra di cucina e socia CheftoChef, e si
susseguiranno a intervalli di 20 minuti.

Temi dei Comizi Agrari 2026

 Chi I'ha detto che i formaggi si assaggiano solo a fine pasto

» L’Aceto Balsamico Tradizionale

* Le antiche razze romagnole

- | cereali ci nutrono da sempre... e sono anche buoni

- Creativita, trasparenza e innovazioni

» Modena perché: attraverso i menu storici

* L'olio é ancora “il Mediterraneo”?

- Il buono fa bene: cacio, pepe e caffe - quando la storia diventa innovazione
- L’ospitalita come opportunita formativa biunivoca

- Pari dignita fra i prodotti: le patate buone sono come i buoni tartufi



LUNEDI 20 APRILE
ore 10.00 - 14.00 | ingresso libero
Giornata di confronto e formazione

La seconda giornata di Centomani & dedicata al dialogo tra chef, produttori, istituzioni, studenti, comunicatori
e operatori del settore gastronomico.

Saranno presenti gli stand dei produttori della Festamercato, con degustazioni e assaggi.
Non sara attivo lo stand gastronomico degli chef e non sono previste cooking demo.

CONVEGNO
La ristorazione di qualita come modello di business sostenibile
Un convegno dedicato a chef, produttori, gourmet, istituzioni, studenti, comunicatori e appassionati. Un
confronto dinamico attraverso le esperienze di protagonisti della ristorazione italiana e internazionale.

Portatori di esperienze, visioni e modelli differenti capaci di generare valore nel tempo affrontando le sfide
economiche della ristorazione contemporanea.

Il Ruolo della “trasparenza” in termine di responsabilita aziendali e di tutta la filiera con il coinvolgimento
anche della dimensione sociale e ambientale.

Il rapporto tra identita, come sistema di relazioni, la gestione delle risorse (anche umane), il valore della
filiera e il ruolo del cliente consapevole e la comunicazione.

La necessita di avvalersi di professionalita trasversali e di impostare azioni di crescita economica dei territori.

Intervengono

Massimiliano Poggi - Presidente CheftoChef emiliaromagnacuochi | Cesare Battisti - Ratana, Milano |
Giorgia Cannarella - Gruppo Langosteria (Milano, Parigi, Portofino, St. Moritz) | Jordi Vila - Alkimia,
Barcellona | Franco Pepe - Pizzeria Pepe in Grani (Caiazzo - CE)

Modera Alice Tognacci - Gastronoma, editrice e volto televisivo

FINALE CONCORSO
Studente CheftoChef 2026
Trova la tua Madeleine - Il piatto che mi fa sentire a casa

Un sapore pud diventare un ricordo. Un piatto pud raccontare una storia.

Il titolo richiama il celebre episodio narrato da Marcel Proust in “Alla ricerca del tempo perduto”, in cui il sapore di una
madeleine fa riaffiorare improvvisamente un ricordo d’infanzia.

Cinque studenti finalisti delle scuole alberghiere del’Emilia-Romagna realizzeranno un piatto capace di rappresentare il
proprio concetto di “casa”: una ricetta, un profumo o un ricordo trasformati in una proposta culinaria.

Durante la finale gli studenti presenteranno i propri piatti alla giuria.

Per I'occasione gli chef di CheftoChef lasceranno simbolicamente la scena alle nuove generazioni, protagoniste della
presentazione e della premiazione finale.

INFORMAZIONI
Villa Torlonia - San Mauro Pascoli (FC) . 19-20 aprile 2026

Ingresso libero

Domenica 19 aprile - stand gastronomico degli chef attivo a pranzo e a cena
Lunedi 20 aprile - non € prevista ristorazione con piatti degli chef presenti i produttori con degustazioni e assaggi

Per info: info@cheftochef.eu - Chiara Parollo 339 4272488



