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PROGRAMMA
Tutti i Giorni

Via Perugia
Venerdi, Sabato e Domenica dalle ore 20.00
MERCATINO DI ARTIGIANATO

Via Pascoli

Venerdi dalle ore 15.00,

Sabato e Domenica dalle ore 10.00
MERCATINO DI PRODOTTI TIPICI,
ARTIGIANATO

Via Torre

Venerdi dalle ore 15.00,

Sabato e Domenica dalle ore 10.00
MERCATINO DI ARTIGIANATO

Isola dei Platani

Venerdi dalle ore 15.00,

Sabato e Domenica dalle ore 10.00
MERCATO AGROALIMENTARE
La qualita del nostro territorio.

Torre Saracena (Via Torre)

Venerdi, Sabato e Domenica dalle ore 16.30
- IL MARE RACCONTA: FILI, INTRECCI
w E LEGAMI TRA LEGGENDE E STORIE

Sy DI MARINAI

Mostra e laboratori, rivolti ad adulti e
bambini per favorire I'approccio e la
conoscenza di semplici tecniche

di ricamo e merletto.
L'allestimento della mostra,

T \ I'ambiente, esaltando i richiami

L X ¥

ELLA

i contenuti dei laboratori e del corso
2" saranno studiati per valorizzare

alla storicita dell’edificio, alla sua funzione e al suo
legame con il territorio.

Installazione di ricami e merletti

a cura di TALEA Officina Tessile

La mostra potra essere visitata su richiesta anche
dal 12 al 16 settembre.

Inoltre sara aperta nei giorni 17 e 18 settembre
dalle ore 16.30 alle 22.30 con 'opportunita di
partecipare al laboratorio “Bracciale a macramé”,
'antica tecnica di annodatura dei fili che,
secondo la leggenda, per secoli i marinai hanno
diffuso salpando i mari sulle loro navi.

Per prenotazione e info costi:

337.880702 - 347.4408381

Domenica 18 settembre, alle ore 17.30

concerto del Trio Sunny con musica soul e blues

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti

e Via Mar lonio

Venerdi dalle ore 18.00,

Sabato e Domenica dalle ore 12.00

APERTURA PIADINERIE

Il pubblico e gli appassionati della piadina
avranno |'opportunita di cercare e gustare sapori
ed abbinamenti nuovi e sempre pill originali per
questo “pane dei poveri” assurto oramai e
sempre pil spesso a vero piatto gourmet.

Venerdi, Sabato e Domenica dalle ore 18.00
APERTURA PERCORSO GASTRONOMICO
Per chi non vuole tuffarsi solo nella farcitura del
cuore o in quella pil tradizionale, ci sara la
possibilita di acquistare buoni degustazione che
permetteranno di assaggiare piu gusti in tutte le
piadinerie presenti.

SERVIZIO:

* Acquisto metalli preziosi

* Disimpegno polizze

* Lingotti e monete da investimento

(: (_) M P R(_) () R() Massima valulazione e pagamento immediato

w
' Telefono 342.7618601 via Roma 6 - BELLARIA 1. M. / bellariaoro@gmail.com
5

_ RITIRO:
ey e Oro * Argento * Diamanti

Orologi * Monete * Gioielli

cosmetics

BELLARIA IGEA MARINA (RN)
Via P. Guidi, 103 - Isola dei Platani




Venerdi 9 Settembre

Via Pascoli, Via Torre e Isola dei Platani
dalle ore 15.00
APERTURA MERCATINI

Torre Saracena (Via Torre

dalle ore 16.30

IL MARE RACCONTA: FILI, INTRECCI
E LEGAMI TRA LEGGENDE E STORIE
DI MARINAI

Installazione di ricami e merletti

a cura di TALEA Officina Tessile

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti
e Via Mar lonio

dalle ore 18.00

APERTURA PIADINERIE

E PERCORSO GASTRONOMICO

Via Perugia
dalle ore 20.00
MERCATINO DI ARTIGIANATO

Piazzetta ‘Le Vele’

dalle ore 21.00

TRIO AGRICOLO & NEW DANCE COMPANY
Il trio agricolo & un misto di tradizione ed
attualita. La musica folk-contadina romagnola
reinterpretata con una formazione composta da:
sax, fisarmonica e chitarra. Il trio agricolo
colleziona successi durante le sue esibizioni
rispolverando melodie dimenticate e riproponendo
i brani pill amati. Sulla musica del Trio Agricolo
esibizione di alcune coppie di ballerini.

Sabato 10 Settembre

Via Pascoli, Via Torre e |sola dei Platani
dalle ore 10.00
APERTURA MERCATINI

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti
e Via Mar lonio

dalle ore 12.00

APERTURA PIADINERIE

Torre Saracena (Via Torre
dalle ore 16.30

IL MARE RACCONTA: FILI, INTRECCI
E LEGAMI TRA LEGGENDE

E STORIE DI MARINAI
Installazione di ricami e merletti g
a cura di TALEA Officina Tessile G

Negli orari di apertura della mostra \
LABORATORIO CREATIVO

PER TUTTI GLI APPASSIONATI ‘
E CURIOSI

Il tradizionale scaldapiadina decorato con il tipico
ricamo romagnolo.

A cura di TALEA OFFICINA TESSILE

Per prenotazione e info costi:

337.880702 - 347.4408381

Piazza Matteotti

dalle ore 17.00

LABORATORIO di Piadina per bambini

acura delle “azdore” del Circolo Diportisti.

| bimbi avranno la possibilita di ‘mettere le mani
in pasta’ per apprendere come nasce la piadina
lavorando direttamente sul posto.

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti

e Via Mar lonio

dalle ore 18.00

APERTURA PERCORSO GASTRONOMICO

Piazzetta ‘Le Vele’

dalle ore 20.00

TAVOLA ROTONDA: LA PIADINA, IERI E OGGI
Saluto dell’Assessore alle Attivita Economiche
del Comune di Bellaria Igea Marina,

Dott.ssa Marzia Domeniconi.

Moderatore dell'incontro:

e Edmo Vandi, Giornalista

Via Perugia
dalle ore 20.00

MERCATINO DI ARTIGIANATO

Piazzetta ‘Le Vele'
dalle ore 21.00

ROMAGNA RIDE CANTA & BALLA
Spettacolo comico con Sgabanaza,
il cantanteVeris Giannetti e la coppia
di ballerini Sauro & Alice

Piazza Matteotti

dalle ore 21.30
RadiogaMMa LIVE

Dj Set, Musica, animazione e
tanti gadget firmati
RadiogaMMa.
Speciale “Musica
romagnola”

Domenica 11 Settembre

Via Pascoli, Via Torre e Isola dei Platani
dalle ore 10.00
APERTURA MERCATINI

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti
e Via Mar lonio

dalle ore 12.00

APERTURA PIADINERIE

Torre Saracena (Via Torre)

dalle ore 16.30

IL MARE RACCONTA: FILI, INTRECCI
E LEGAMI TRA LEGGENDE E STORIE
DI MARINAI

Installazione di ricami e merletti

a cura di TALEA Officina Tessile

Negli orari di apertura della mostra
LABORATORIO CREATIVO

PER TUTTI GLI APPASSIONATI E CURIOSI

|l tradizionale scaldapiadina decorato con il tipico
ricamo romagnolo.

A cura di TALEA OFFICINA TESSILE

Per prenotazione e info costi:

337.880702 - 347.4408381

Piazzetta ‘Le Vele’

dalle ore 16.30

ESIBIZIONE DI DANZA

A cura di TILT Danza e Teatro

Piazza Matteotti

dalle ore 17.00

LABORATORIO di Piadina per bambini

acura delle “azdore” del Circolo Diportisti.

| bimbi avranno la possibilita di ‘mettere le mani
in pasta’ per apprendere come nasce la piadina
lavorando direttamente sul posto.

Isola dei Platani fino a Piazza Matteotti

e Via Mar lonio

dalle ore 18.00

APERTURA PERCORSO GASTRONOMICO

Isola dei Platani

dalle ore 18.00

STRADA DEGLI ARTISTI

A cura della scuola di musica

Associazione Quattro Quarti

Per tutta I'isola pedonale pittori, artisti, mostre
fotografiche e punti musica con generi differenti
per creare aria di festa.

Via Perugia
dalle ore 20.00

MERCATINO DI ARTIGIANATO

Piazzetta ‘Le Vele’
dalle ore 20.30
CON MILLE LIRE AL MESE A NEW ORLEANS
Uno straordinario viaggio fra parole e musica per
raccontare la leggendaria storia dello Swing,
dall’America all'ltalia: da Louis Armstrong a
Natalino Otto e Rabagliati, da Frank Sinatra al
Trio Lescano e a De Sica. Un concerto in cui
'eleganza e la raffinatezza della melodia italiana
dialoga con la freschezza dello Swing americano.
Monia Angeli -voce; Gabriele Zanchini-piano-
forte; Stefano Travaglini-contrabbasso.

A cura della scuola di musica

Associazione Quattro Quarti
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MARE ADRIATICO

VIA PANZIN| qmmm/ 52

T P Plazzale VP.tta¥Le Vele’
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VIA PERUGIA r vV

SAN MAURO
MARE

<=
VIA GRADARA

VIA ELIOS MAURO

Parco

1. PIADA DI ROMAGNA via P. Guidi (Isola dei Platani)

2. ALBA & RISTORO via P. Guidi (Isola dei Platani)

3. SALSEDINE street food romagnolo piazzetta ‘Le Vele’
4. 1 SAPORI DI UNA VOLTA via P. Guidi (Isola dei Platani)

5. BORGATA VECCHIA via P. Guidi (Isola dei Platani)
6. CIRCOLO DIPORTISTI via P. Guidi (Isola dei Platani)
7. SALUMI DI MARE & BOLLICINE via Mar lonio
" 8. CHIOSCO DELLA MADONNINA piazza Matteotti

Ufficio IAT

Isola dei Platani

viacoomo B
P‘ Piazzale
| Kennedy

TORRE
SARACENA
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& Ponte
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ACQUISTO BUONI DEGUSTAZIONE (A e B) Isola dei Platani
Isola dei Platani

Isola dei Platani e piazza Matteotti

: ' iINI piazza Matteotti
TORRE SARACENA Mostra ‘Il Mare Racconta’
MERCATO AGROALIMENTARE Isola dei Platani

0 via Pascoli
'O via Torre e via Perugia




Passando per Isola dei Platani \ J ' Mo |
fino a Piazza Matteotti e Via Mar lonio Q’@ 3 \ ERE 0<§. \
Venerdi dalle ore 18.00, Sabato e Domenica dalle ore 12.00 * e . Valido V %} \
e . Va .
scoprile PIADINERIE 4p. ’g'n { / A9
]

ACQUISTA | BUONI DEGUSTAZIONE
E ASSAGGIA PIU GUSTI POSSIBILI!!
Le casse del Percorso Gastronomico
saranno aperte tutti i giorni dalle ore 18.00

Buoni deGustazione:

EURO 5:

n. 1 assaggio di Piadina + n. 1 assaggio di Vino/Birra
EURO 10:

n. 3 assaggi di Piadina + n. 1 assaggio di Vino/Birra

Ecco le Piadinerie che saranno presenti
e i gusti che potrai....deGustare!

1. PIADA
DI NAZZARENO E MONICA
via P. Guidi (Isola dei Platani)
_PIADINA con Verdure a gratin 4.1 SAPORI DI UNA VOLTA
_PIADINA con Salsiccia, Cipolla e Peperoni via P. Guidi (Isola dei Platani) 7. SALUMI
_PIADINA con Prosciutto Cotto DI MARE & BOLLICINE
2. A_LBA & _F“_STORO ) ) _PIADINA con Squacquerone e Rucola via Mar lonio
;ng% L%u \}du (Isoiﬁ dg[ Platani) _g:ﬁg}m con groscliuémpdi Tonsno g E POI
_ egano alla Canapa i con Speck di Pesce Spada
_PIADINA con Peperoncino, Prosciutto S. BOEGGATS %E?C;“APE taiii i §
Cotto, Scamorza, Verdure fantasia giiDt'N Alélonl I(Dgr?:h%tta?l atani) 8. CHIOSCO DELLA MADONNINA LIBECCIO PESCESOCIALE
3. SALSEDINE _PIADINA con Prosciutto Crudo piazza Matteotti Vi aspetta
. _PIADINA alla Canapa in via T 71B a Bellari
street food romagnolo 6. CIRCOLO DIPORTISTI con Farinata di Ceci, Fiori Eduli, invig-loe 7 16 a bolidna
piazzetta ‘Le Vele’ 2 via B. Guidi (isola dei Platarii PIADﬁzﬂagingio e con cocktail, piadina e DJ Set!
PIADINA E’PORT con Squacquerone, x : B 2 | rarro Integrale :
" Sardoni di Iamparaqsottg sale, _PIADINA con Seppia e Piselli con Affettato Vegano, Crema di SEQ: 5688020041
Scorza di Lime grattugiata, _PIADINA con Fritto misto di Pesce Melanzane, Scaglie di Mandorle
Insalata, Grattata di Pepe Nero
_PIADINA LA CAGNOUNA ATANH‘.!!‘.‘.

con Pancetta stesa, Scamorza GUIDI (ISOLA DEI PL

fresca, Crema di Funghi,

VIA
ZIONE LUNGO
Salsa Piccante, Radicchio Rosso TROVA PUNTI DEGUSTA




LA PlADA di Giovanni Pascoli

|
Il vento come un mostro ebbro mugliare udii notturno.
Errava non veduto tra i monti, e poi s'urtava al casolare
piccolo, ed in un lungo ululo acuto fuggiva ai boschi,

e poi tornava ancora pil ebbro, coi suoi gridi aspri di muto.
L'udii tutta la notte, ed all'aurora, non piu. Dormii.
Sognai, su la mattina, che la pace scendeva a chi lavora.
Or vedo: scende. Scende: era divina I'anima.

Il cielo tutto a terra cade col bianco polverio della rovina.
Non un'orma. Vanite anche le strade.

La terra é tutto un sol mare e onde bianche, di porche ov'erano le biade.
Resta il mio casolare unico, donde esploro in vano. Non c¢'é pil nessuno.
E solo a me che chiamo, ecco risponde il pigolio d'un passero digiuno.
Il
Sul liscio faggio danzi corra voli, Maria, lo staccio! e trpicchi giocondo,
vaporando il suo bianco alito fino, che si depone sul tuo capo biondo.
O lieve staccio, io t'amo. Il tuo destino somiglia al mio:
tener la crusca; il fiore, spargerlo puro per il tuo cammino.

E fai codesto con un tuo rumore lieto, in cadenza:
semplice ma bello per I'orecchio del pio lavoratore.

Ma triste, sotto mezzodi, per quello del viandante,
che rasenta i triti limitari del lungo paesello:
ch'ode un danzar segreto, ode tra i diti di donna sola, in ogni casa,
andare te, casalingo cembalo, che inviti lo sciame errante al tacito alveare.
11l
Taci, querulo passero: t'invito. Sempre diventa il tuo gridio piu fioco:
taci: or ora imbandisco il mio convito.

Il poco & molto a chi non ha che il poco:
io sull'arola pongo, oltre i sarmenti, i gambi del granoturco, abili al fuoco.
lo li riposi gia per cio. Ma lenti sono alla flamma:

e i canapugli spargo che la maciulla gramolo tra i denti.

Nulla gettai di quello che non largo mi rese il campo:
la mia man raccoglie anche i fuscelli per il mio letargo.

Serbo per il mio verno anche le foglie aride.

Del granturco, ecco via via mi scaldo ai gambi e dormo sulle spoglie.
Cio che secca e che cade e che s'oblia, io lo raccolgo: ancora cid che al cuore si stacca triste
e che poi fa che sia morbido il sonno, il giorno che si muore.

v
Il mio povero mucchio arde e gia brilla:
pian piano appoggio su due mattoni il nero testo di porosa argilla.
Maria, nel fiore infondi I'acqua e poni il sale; dono di te, Dio;
ma pensal I'uomo mi vende cio che tu ci doni.

Tu n'empi i mari, e l'uomo lo dispensa nella bilancia tremula:
le ande tu ne condisci, e manca sulla mensa.

Ma tu, Maria, con le tue mani blande domi la pasta e poi l'allarghi e spiani;

ed ecco é liscia come un foglio, e grande come la luna;
e sulle aperte mani tu me l'arrechi,
e me |'adagi molle sul testo caldo, e quindi t'allontani.
lo, la giro, e le attizzo con le molle il fuoco sotto,
fin che stride invasa dal calor mite, e si rigonfia in bolle:
e |'odore del pane empie la casa.
\
Chi picchia all'uscio? Tu forse, Aasvero,
che ancora cammini per la terra vana, arida foglia per un cimitero?
Chi picchia all'uscio? ...E fioca una campana suona... Chi suona?
Forse un vecchio prete, restato a guardia della tomba umana?
E' solo; e ancora mezzodi ripete I'Angelus,
ed a rincasare invita, morti, voi, che sottoterra ora mietete.
Socchiudo |'uscio. Antica ombra smatrita, che in cerca erri del corpo;
ultima foglia, che stridi ancora dove fu la vita;
quel vento t'ha portato alla mia soglia, vecchio ramingo,
ultima foglia morta d'albero immenso che non pit germoglia?
Ma tu sei vivo: hai fame! E qui ti porta necessita. Sei vivo: soffril
Vivo sei: piangi! Ed ecco, dunque, apro la porta:
entra fratello, che ancor io ...si, vivo.
\
Entra, vegliardo, antico ospite: ed ecco |'azimo antico degli eroi,
che cupi sedeano all'ombra della nave in secco
(si levarono grandi sulle rupi I'aquile;
e nella macchia era tra i rovi un inquieto guaiolar di lupi...):
il pane della poverta, che trovi tu, reduce aratore, esca veloce,
che sol s'intrise all'apparir dei bovi:
il pane dell'umanita, che cuoce in mezzo a tutti, sopra l'ara,
e intorno poi si partisce in forma della croce:
il pane della liberta, che il forno sdegna venale;
cui partisci, o padre, tu, nelle piu soavi ore del giorno:
ognuno in cerchio mangia le sue quadre; piu, i pit grandi,
e assai forse nessuno; forse n'ebbe pil che assai la madre,
cui n‘avanza per darne un po per uno.
VI
Azimo santo e povero dei mesti agricoltori,

il pane del passaggio tu sei, che s'accompagna all'erbe agresti;
il pane, che, verra tempo e nel raggio del cielo, sulla terra alma,
gli umani lavoreranno nel calendimaggio.

Che porranno quel di sugli altipiani le tende,

e nel comune attendamento I'arte ognun cibera delle sue mani.
Ecco il gran fuoco, che s'accende al vento di primavera.
ma in disparte, gravi, sulla palma le bianche onde del mento,
parlano i vecchi di non so che schiavi d'altri e di sé:
ma sembrano parole sepolte, dei lontani avi degli avi.
Guardano poi la prole della prole seder concorde,

e, con le donne loro e i loro figli, in terra sotto il sole,
frangere in pace il pane del lavoro.
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La Piadina Romagnola IGP:

la ricetta, la storia e le curiosita

(fonte: “il Giornale.it” - Scritto da LorenzoVinci)

«Bella, tonda, compatta, fantastica, religiosa, miracolosa,

come una grande ostia da spezzarsi nel rito domestico».

Cos’e la piadina romagnola

Una sfoglia di farina di grano, strutto o
olio d’oliva, sale e acqua. Un impasto
semplicissimo per un prodotto tipico d’ec-
cezione conosciuto in tutto il mondo: la Pia-
dina Romagnola.

E, per dirla con Giovanni Pascoli, «il pane,
anzi il cibo nazionale dei Romagnoli». Si
tratta di un cibo semplice che nel corso dei
secoli ha identificato e unificato la terra di
Romagna sotto un unico emblema pas-
sando da simbolo della vita rustica e
campagnola, “pane dei poveri”, a pro-
dotto di largo consumo.

Tradizionalmente viene cotta su un piatto
di terracotta, detto teglia (teggia in roma-

/L gnolo) anche se oggi si usa pil.comune-

mente una lastra di pietra refrattaria
chiamata “testo” (“test” in dialetto).

Con il Regolamento n. 1174 del 24 otto-
bre 2014, pubblicato il 4 novembré®2014
sulla Gazzetta ufficiale dell’Unione euro-
pea la piadina romagnola / piada romagnola
& stata registrata com%lﬁdicazione Geogra-
fica Protetta (anche nella variante “alla Ri-
minese”). Il marchio IGP ¢ il risultato di
oltre dieeianni di battaglie del Consorzio
di tute%mozione della piadina roma-
gnola, fondato da quattordici produttori in
rappresentanza di tutto il territorio interes-
sato. -

%
La storia e I'etimologia .
Fino a cent’anni fa, la Piadina Romagnola

era un sostituto del pane a cui si ricorreva
tra un’infornata settimanale del pane e

I’altra. €
i

Cit. Marino Moretti

A partire dagli anni Settanta, alle piadine
casalinghe si accompagneranno quelle di
produzione artigianale.

Il termine “piada” (localmente pig, pieda,
pida, pjida), da cui il diminutivo “piadina”,
deriva da un termine italiano settentrio-
nale piadena “vaso“, dal latino medievale
pladena o platena, da plathana, a sua volta
dal greco nAdBavov pldthanon “piatto
lungo, teglia”.

La parola “piada” & attestata fin dal XVI se-
colo (Bembo, col significato di “piattello”):
si tratta di un grecismo di probabile deri-
vazione bizantina (attraverso I'esarcato),
assente nei dialetti greci dell’ltalia meridio-
nale, in greco moderno sostituito da nAa-
oTnp! plastiri.

Il territorio di provenienza e le due va-
rianti

Commercializzata fresca, realizzata sul
momento, in appositi chioschi anche detti
piadinerie diffusi in tutta la Romagna, e pos-
sibile trovarla anche confezionata precotta
presso la ggande distribuzione.

Pur ndO tipica della Romagna, & ormai
conosciuta in tutta ’ltalia ed all’estero. Nel
2013 ne sono state prodotte 61mila ton-
nellate.

Il marchio IGP comprende due varianti di
piadina:

—la classica: ha un diametro che varia fra i
15edi25cmed & spessa frai4 e gli 8 mm.
— la riminese: ha un diametro che va dai 23
ai 30 cm ma & piu-sottile (arriva al massimo
a 3 mm di spessore).
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La ricetta tradizionale

Ingredienti

Secondo il Consorzio gli ingredienti di
base dell’impasto della piadina romagnola
sSono:

- Farina di grano tenero

- Acqua g.b.

- Sale g.b.

- Strutto o olio d’oliva o olio evo

- Agenti lievitanti (come il carbonato acido
di sodio, difosfato o amido di mais)

Preparazione (per i non-romagnoli)

- Unire tutti gli ingredienti con I'acqua o il
latte fino ad ottenere un impasto abba-
stanza sodo (non lavoratelo eccessivamente
perché si potrebbero formare delle bolle du-
rante la cottura), fare riposare per circa
un’ora coperto con uno strofinaccio pulito.

- Suddividere I'impasto in pagnottelle che,
una volta distese con il mattarello (palo in
legno lungo circa un metro e del diametro
dai 3 ai 5 cm.), devono formare delle “piade”
di circa 25-30 cm. di diametro.

- Lo spessore dipende molto dai gusti e pud
andare da due fino a cinque-sei millimetri
(durante la cottura cresce).

- Ricordarsi di strofinare frequentemente |l
mattarello con della farina per evitare che
I'impasto vi si attacchi.

- La piada deve essere cotta su di una te-
glia in ghisa o, ancora meglio, in terracotta
sotto cui deve ardere un fuoco allegro per-
ché la piadina deve essere cotta in fretta.

- Mano a mano che la cottura procede in su-
perficie si formano delle bolle medio-piccole
pil cotte che conferiscono I'aspetto carat-
teristico.

- E’ bene “sforacchiare” entrambe le super-
fici della piadina con una forchetta per mi-
gliorare la cottura interna.

- Utilizzate un coltello lungo a lama larga per
rigirare in senso orario e rivoltare spesso la
piadina.
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Occhio alle truffe

- |l Disciplinare vieta, pero, l'uso di qualun-
que tipo di conservante/aroma/additivo.

- Ovviamente, se presente il marchio IGP, la
piadina dovra essere stata prodotta e con-
fezionata nelle sole zone di produzione sta-
bilite dal regolamento.

- Non sempre la Piadina Romagnola IGP &
fatta a mano. Essa lo sara solo se viene in-
dicato “lavorazione a mano tradizionale”.

Curiosita: le citazioni letterarie

Tra i primi a citarla anche Virgilio nel VII
libro del’Eneide quando scrive di una exi-
guam orbem, un disco sottile che una volta
abbrustolito, veniva diviso in larghi qua-
dretti.

Tra i cantori della Piadina Romagnola tro-
viamo anche illustri esponenti della lette-
ratura italiana, come Marino Moretti, Aldo
Spallicci (col suo nome ha intitolato la rivi-
sta di tradizioni romagnole La Pié da lui fon-
data nel 1920) e soprattutto Giovanni
Pascoli, che la definisce il pane nazionale
dei Romagnoli.

Le calorie

Per una porzione di piadina romagnola
farcita (con il prosciutto cotto)

si contano 390 calorie.

Festa della

Piadina
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LQUBGIoVAN DIROMAGNA EST

(oN ESTRO(LUB POTRAI A(QUISTARE | TVel
LBRI DI TESTo € PAGARE LE TASSE
UNIVERSITARIE SEN2A INTERESSI* .
IMPORTo MASSIMo FINANZIABILE € 500,00 T——
PER | LIBRI DI TeSTo, ELEVABILE .

A € 1.500,00 PER IL PAGAMENTO
DELLE TASSE UNIVERSITAREE.

(HIepI(l INFoRMAZIONI

* MESSAGGIO PUBBLICITARIO con finalita promozionale. TAEG 0,5% calcolato con ipotesi di finanziamento pari a €
1.500,00 con durata pari a 6 mesi. Offeta valida dal 01/08/2016 al 31/12/2016. Tutte le condizioni economiche del sud-
detto prodotto sono riportate in dettaglio ai sensi dell’art. 118 D. Lgs 01/09/96 n. 385 negli Appositi Fogli Informativi/
Annunci Pubblicitari a disposizione della clientela nei locali della Banca aperti al Pubblico.



