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Vota il tuo ristorante preferito sul sito
www.parcoappennino.it/menukm0-15.php

 31 OTTOBRE 2015
20 DICEMBRE 2015

Il territorio dell’Appennino Tosco-Emiliano vanta una 
straordinaria ricchezza di prodotti agroalimentari di 
alta qualità e una grande cultura eno-gastronomica 
fatta di sentimento, identità e  consapevolezza. Il con-
corso “Appennino Gastronomico – Menu a Km zero” 
propone un percorso del gusto per scoprire queste 
eccellenze e il loro legame con i luoghi di produzione.
L’edizione 2015 è stata allargata a tutta la Riserva MaB 
UNESCO dell’Appennino Tosco Emiliano: l’obiettivo è 
qualificare servizio e offerta per valorizzare un’alimen-
tazione sostenibile, capace di dare valore alle tradizioni 
e al loro luogo di appartenenza. Tutto cio’ per definire 
il settore turistico verso un’offerta unitaria ma al con-
tempo sempre più caratterizzata nella specificità del 
suo territorio. Importante, quindi, proporsi come una 
rete qualificata che sottolinei la ricchezza e la varietà 
del territorio.
La collaborazione con ALMA, la Scuola Internazionale 
di Cucina Italiana, sottolinea l’intento di qualificare le 
peculiarità agro-alimentari d’appennino per proporre 
un cibo sano, buono e corretto e che dia valore ai pro-
duttori e a chi lo trasforma.
Il progetto è patrocinato da Coldiretti con l’obiettivo 
di accorciare la filiera agro-alimentare, avvicinando 
produttori, quest’anno esplicitamente segnalati come 
riferimento delle produzioni territoriali a garanzia della 
genuinità dei prodotti,  e consumatori per coinvolgere i 
clienti nell’approfondimento dell’educazione alimenta-
re e avvicinare a un’alimentazione di qualità. 
Saranno proposti piatti i cui prodotti, locali e di sta-
gione, provengono dalle campagne vicine e oltre a 
garantire qualità, freschezza e tipicità, riducono l’inqui-
namento causato dai trasporti.
Una giuria popolare e una tecnica, composta da espo-
nenti di ALMA, scuola internazionale di cucina italiana, 
premieranno i piatti che meglio avranno saputo utiliz-
zare e abbinare i prodotti locali, favorendo così la ri-
scoperta di ricette tradizionali.
Il concorso vede la partecipazione di 40 ristoranti 
che saranno in gara dal 31 ottobre 2015 al 20 
dicembre 2015 e proporranno i loro piatti nei week 
end compresi in questi mesi. L’elenco dei concor-
renti e dei menu proposti sarà pubblicato sui siti 
internet di Parco nazionale, ALMA e Coldiretti.

I vincitori della manifestazione verranno selezionati
in parte da una giuria composta da esperti di ALMA 

e in parte tramite una votazione pubblica sul sito 
internet del Parco

http://www.parcoappennino.it/menukm0-15.php

I ristoranti dell’Appennino tosco-emiliano
in gara per la valorizzazione

dei prodotti tipici

Riserva MaB UNESCO Appennino Tosco Emiliano

Ristoranti menù a km 0
Parco nazionale dell’Appennino Tosco Emiliano

Con il patrocinio di

di
Parma, Reggio Emilia, Massa Carrara, Lucca



Ristorante Contea d’Arwinghis
Cuori di patate ai sapori di montagna

Azienda Agricola Zamboni Mirko
Villa Minozzo (RE)

Ristorante Pizzeria La Pioppa
Tris di tortelli

Caseificio Sociale di Minozzo
Villa Minozzo (RE)

Albergo Ristorante Val Dolo
Gnocchi di patate e zucca con farina
di farro su fonduta di formaggi 
dell’Appennino con mirtilli di Civago

Azienda Agricola Prato Rastrellino di Canovi 
Monica - Villa Minozzo (RE)

Agriturismo Il Ginepro
Bottura visto dalla pietra
(cappelletti in crema di parmigiano,
erbe amare e lacrime
di Principe Nero 25 anni)

Acetaia Vascello del Monsignore - Busana (RE)

Ristorante Baita d’Oro
Capretto alle mele

Az. Ag. Il Laghetto - Ramiseto (RE) 

Ristorante Il Capolinea
Gnocchi sotto la neve

Az. Agricola ”Il Pichello” - Carpineti (RE)

Molino Casoni - Palagano (MO)

Latteria Sociale Casale di Bismantova 
Castelnovo ne’ Monti (RE)

Osteria Il Fortino
Tortino di patate e porro

Caseifici di Casale di Bismantova e Garfagnolo
di Monteduro - Castelnovo ne’ Monti (RE)

Ristorante Caffè del Bosco
I Cinghialotti - Tortelli di farina di castagne
a forma di rosa con ripieno di cinghiale
serviti con sugo ai porcini

I Briganti di Cerreto - Collagna (RE)

Ristorante La Maddalena
Gnocchi di patate e castagne
con ragù di coniglio

I Briganti di Cerreto - Collagna (RE) 

Albergo Ristorante Bertocchi
Gnocchetti di castagne al raggio di sole

I Briganti di Cerreto - Collagna (RE) 

Rifugio Carpe Diem
Hamburger di chianina Bio su letto
di farro con patate alla remulade
e tuorlo d’uovo dorato

Az. Agr. Le Comunaglie - Ligonchio (RE)

Garfagnana Coop - San Romano Garfagnana (LU)

Az. Castiglione Antonetta - Giuncugnano (LU)

Az. Agr. Alberti Tamara - Ligonchio (RE)

Agriturismo Valle dei Cavalieri
Cestino di polenta al forno
con ricotta, funghi porcini e fonduta
di Parmigiano Reggiano

Caseificio del Parco - Ramiseto (RE)

Az. Agr. Catti Marco - Ramiseto (RE)

Rifugio Pratizzano
Tortelli di zucca alla ricotta

Caseificio di Garfagnolo di Monteduro 
Castelnovo ne’ Monti (RE)

Rifugio Lagdei
Gnocchi di castagne con ragu’
di pecora Cornigliese e tartufo

Az. Agricola La Madonnina delle Nevi
di Ettore Rio - Monchio delle Corti (PR)

Macelleria “Le carni” di Langhirano (PR)

Rifugio Mariotti
Tortino “Badignana” con cavolo nero
e parmigiano di montagna gratinato

Caseificio Sociale Ponte Bratica di Corniglio (PR)

Ristorante Pizzeria Claudia
Anolini ai profumi di autunno

Azienda Agricola Ca’Mezzadri di Vestana
di Silvano Gerbella - Corniglio (PR)

La Genzianella
Tortelli integrali di ricotta e uvetta
con salsa al parmigiano e crudo croccante

Latteria Sociale di Beduzzo Inferiore
Corniglio (PR)

Trattoria Da Vigion
Tortelli alla boscaiola conditi
al sugo di funghi porcini

Latteria Sociale di Beduzzo Inferiore - Corniglio (PR)

Da Berto
Trota della Trincera

Troticoltura “Fusinaro” - Monchio delle Corti (PR)

Da Rita 
Cilindri di pasta di funghi con ragù
al coltello di pecora Cornigliese
su vellutata di zafferano del Ventasso

Az. Agricola La Madonnina delle Nevi di Ettore
Rio - Monchio delle Corti (PR)

Az. Agr. Rachele Grassi - Ramiseto (RE)

Pratospilla
Piedino di maiale
con polenta di castagne

Macellaria “Da Rosy” - Comano (MS)

Agriturismo Podere Conti 
Millefoglie di castagne, ricotta, cioccolato
e lampone con gelato al miele di castagno

Az. Agr. ”Il Mulino”Filattiera (MS)

Az. Agr. Galeotti AntonioMulazzo (MS)

Fattoria del Deglio sas Bagnone (MS)

Andrea Stainer Pontremoli (MS)

Ristorante La Nuova Jera
Cipolla di Treschetto in zuppa con
tagliolini alle ortiche e uovo affumicato

Molino “Sergio Malatesta” - Bagnone (MS)

Agriturismo Montagna Verde
Lune di castagne, ricotta di pecora,
porro e guanciale di Cinta Senese 
aromatizzate al rosmarino

Az. Agr. Boschetti Giancarlo - Licciana Nardi (MS)

Ristorante Marina e Paolo
Tagliatelle alle  tre farine con sapori
e profumi del Parco Appennino

Azienda Agricola Boschetti Giancarlo
Licciana Nardi (MS) 

Molino e Frantoio Zangani Mauro e Figli
Licciana Nardi (MS)

Antica Osteria Ca’ del Gallo
Raviolo di castagne, ricotta miele e
coriandolo di salamino della Lunigiana

Az. Agr. Boschetti Giancarlo - Licciana Nardi (MS)

Agriturismo Al Vecchio Tino
Tartare di Salmerino del Lucido
con chips di mela Rotella

Troticoltura Damiani - Fivizzano (MS)

Osteria delle Verrucole
Minestra di farro

Consorzio produttori di farro della Garfagnana 
di Castelnuovo Garfagnana (LU)

Villaggio Anemone
Tortino della terra

Az. Coletti Margherita
di Sillano Giuncugnano (LU)

Ristorante Il Pozzo
Tagliatelle di neccio su ragù d’anatra

Associazione Castanicoltori della Garfagnana 
Castelnuovo Garfagnana (LU)

Agriturismo Podere Cristina
Uova del pollaio alle erbe in letto
di parmigiano e ortiche 

Az. Agr. “Iris” - Lesignano Bagni (PR)

Locanda del Sale
Maiale nero di Parma, castagne
mostarda di cipolle

Az. Agr. Cà Mezzadri - Corniglio (PR)

Ristorante Il Bacher
Coniglio disossato alle erbe con
scalogno al vino rosso, pancetta
croccante e barba di frate

Podere Zanotti - Berceto (PR)

Osteria Ca’ d’Angel
Tortelli al radicchio rosso e funghi

Latteria sociale di Beduzzo Inferiore
Corniglio (PR)

Locanda del Rebecco
Tortelli di patate con soffritto

Latteria sociale di Carnola
Castelnovo ne’ Monti (RE)

Agriturismo Casalia
Maialino al forno con cipolline
in agrodolce al miele di bosco

Az. Agr. Ferraroni Lucia - Reggio Emilia (RE)

Az. Agr. Pisi Angela - Vezzano sul Crostolo (RE)

Osteria da Bonny
Cappelletti in fonduta di parmigiano
al profumo di aceto balsamico

Caseificio Ugoletti Giuliano
Vezzano sul Crostolo (RE)

Albergo Ristorante Marola
Tortelli al savurett con farina di castagne

Torcianti Corrado - Collagna (RE)

Az. Agr. La Natura - Carpineti (RE)

Caseificio di Marola - Carpineti (RE)

Albertini Luigi di Monchio di Felina

Castelnovo ne’ Monti (RE)

Agriturismo La Burlanda
Raviolo di Salmerino della Valle
del Lucido e patate locali,
crema di cipolle di Treschietto e formaggio 
fresco di mucca  di Cormezzano

Troticoltura Damiani Nino - Fivizzano (MS)

Albergo Ristorante Alpino
Piandelagotti
Bis di tortelloni d’alta quota

Molino Casoni Palagano (MO)

Caseificio Casola di Montefiorino (MO)

Az. Agr. Capitani e Palandri Frassinoro (MO)


