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Associazione Strada dei Vini

e Sapori dei Colli d'Tmola

via Boccaccio 27 - 40026 Imola (BO) - Italy

tel. +39 0542 25413 - fax +39 0542 613252
info@stradavinie:

wwwi.stradaviniesapori.it

La Strada dei Vini e Sapori dei Colli d'Imola coinvolge i
territori  dei comuni di Borgo Tossignano,
Casalfiumanese, Castel del Rio, Castel Guelfo, Castel
San Pietro Terme, Dozza, Fontanelice, Imola,
Medicina, Ozzano dell’Emilia. L'itinerario si snoda tra
le colline e le valli dei fiumi Santerno, Sillaro e Sellustra
ricche di bellezze naturali (tra le quali il Parco e la Vena
del Gesso), e la pianura lungo la via Emilia con le sue
citta ricche di storia e di cultura, capaci di offrire ai suoi
ospiti dal brivido della guida nell’Autodromo di Imola
ad una rilassante partita a golf o una benefica seduta alle
Terme di Castel San Pietro.

Ad un’offerta permanente di punti visita costituita
dall’Enoteca Regionale dell’Emilia Romagna con sede
a Dozza e dalle aziende di produzione dei vini DOC
(Sangiovese e Trebbiano) e DOCG (Albana), si affianca
quella presso le aziende dei prodotti tipici (tra questi, il
Marrone IGP di Castel del Rio, lo Scalogno di Romagna
IGP ed il formaggio squacquerone).

All'interno del calendario annuale che propone appun-
tamenti per tutto I'arco dell’anno, oltre alle tradizionali
sagre spiccano per la loro rilevanza culturale ed enoga-
stronomica il Baccanale, il Settembre Castellano,
Naturalmiele di Castel San Pietro Terme e la sagra del
Marrone di Castel del Rio.

L'accoglienza per il turista enogastronomico & contrad-
distinta dall’alta qualita dei ristoranti e delle osterie
tipiche che caratterizzano il territorio imolese, nonché
dalla disponibilita di strutture ricettive che vanno dagli
hotel, agli agriturismi e bed&breakfast, fino alle dimore
storiche.
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Colli d’Imola
e il viaggio dentro

Luoghi, eventi, vini-e prodotti tipici

qui dove inizia

Ll cuore

PLACES, EVENTS, WINES AND TYPICAL PRODUCTS TO TA:!
HERE WHERE THE HEART BEGINS

The Wine and Flavours Route of Imola’s Hills involves
the Municipalities of Borgo Tossignano, Casalfiumanese,
Castel del Rio, Castel Guelfo, Castel San Pietro Terme,
Dozza, Fontanelice, Imola, Medicina and Ozzano
dell’Emilia. The itinerary winds through the hills and
valleys of three rivers: Santerno, Sillaro and Sellustra. It
is an area featuring lush vegetation, natural attractions
(such as the Chalk Vein and its Park) and a green plain
furrowed by Via Emilia. This ancient road runs along

[ Comuni della Strada

THE COUNTRY OF IMOLA’S ROUTE

BorGo TossIGNANO

11 grazioso borgo presenta testimonianze dell'eta villanoviana e rappresenta
una meta dall'indiscutibile attrattiva ambientale per la presenza della Vena
del Gesso pit grande d’Europa, una sorta di spettacolare muraglia dall'aspet-
to quasi lunare. A Tossignano ¢ operativo il centro ‘I Gessi e il Fiume’, dove
poter approfondire gli aspetti geografici, geologici e naturalistici.
This lovely hamlet still keeps a few traces of the Villanovian age. It is a place of a
remarkable natural interest due to the presence of the largest Chalk Vein in Europe, a

i gnano is home to the Visitors' Centre “The Chalk
and the River’ that offers the chance to learn more about geographical, geological and
landscape aspects.
CASALFIUMANESE
Primo paese che si incontra risalendo la Valle del Santerno, conserva ancora
intatte alcune caratteristiche case-torri del Trecento, una delle quali é possibi-
le ammirare in localita Pedriaga. Inoltre ¢ caratterizzato dalla presenza dalla
pieve romanica di Riviera, detta “della visitazione”.
It is the first town you encounter when going up the Santerno Valley. It features some
typical 14th century tower-shaped houses, such as the beautiful building located in
Pedriaga, and the Romanesque Church of Riviera entitled to the i

CasTEL DEL R10

Conserva insigni costruzioni intitolate alla famiglia Alidosi, che domino il
paese fino al ‘500, quali il medioevale Palazzo fortificato ed il ponte a schiena
d'asino del XV secolo. Allinterno del Palazzo Alidosi si trovano il Museo
della Guerra e il Museo del Castagno, nonché un vero gioiello architettonico:

il “cortiletto delle fontane”, con affreschi rinascimentali e cosi chiamato per la

presenza di tre fontane a conchi

This village offers noteworthy buildings named after the Alidosi family who ruled it
until the 16th century, such a fortified palace and a 16th century humpbacked bridge.
The Alidosi palace houses the War Museum and the Chestnut-Tree Museum, as well as
atrue architectonical jewel, “the Courtyard of Fountains” decorated with Renaissance

frescoes. Its name comes from three shell-shaped sandstone fountains.

CAsTEL GUELFO

Deriva il nome dalla sua storia, in quanto fu un possedimento dei Papi di parte

guelfa ed i quattro bastioni angolari del castello testimoniano ancora oggi il

passato di “Isola guelfa” nel 200. L'impianto delle mura e la torre dell'orologio
salenti al XV secolo risalgono invece al dominio Malvezzi, che ne fecero una

citta stato.

Its name is closely linked with history as it was a Guelph town belonging to the Papal

States. Four corner towers bear witness to its glorious past of “‘Guelph island” in the

13th century. During the 16th century the ruling Malvezzi family transformed it into a

“city-state” and built walls all around as well as a clock tower.

CASTEL SAN PIETRO TERME

La citta, nota fin dall'antichita per le virtu terapeutiche delle sue acque, &
ede di un apprezzato centro termale. Fu eretta come fortezza nel Medioevo.

Di questo passato il borgo conserva_edifici quali il ro, una costruzione

massiccia ornata di merli ghibellini, e la Torre dell'orologio. Inoltre si posso-

no ammirare la Chiesa dell’Annunziata, il Convento dei Cappuccini e la

Chiesa di San Lorenzo.

Since ancient times this town has been renowned for the healing properties of its

waters. Today it is home to a well-known spa centre. Built in the Middle Ages for mili-

tary purposes, it still keeps a few monuments such as the Cassero, a massive fortress

surmounted by Ghibelline embattlements and the Clock Tower. Worth a mention are

also the Church of Annunziata, the Convent of the Capuchin Friars and the Church of

San Lorenzo.

Dozza

1l piccolo borgo medievale & dominato dalla possente Rocca Malvezzi

Campeggi, ricostruita per volere di Caterina Sforza sulle rovine di un edificio

del XIII secolo, e che ora ospita I'Enoteca Regionale e la Pinacoteca d'arte

contemporanea. Lintero centro storico, con struttura “a fuso”cinto dalla cer-

chia muraria con un unico accesso attraverso una porta ad arco, € una sugge-

stiva galleria d'arte a cielo aperto per la presenza di quadri dipinti s

delle case.

This small medieval village is overlooked by the imposing Rocca Malvezzi Campeggi,

rebuilt by Caterina Sforza on the ruins of a previous 13th century fortress. Today the

castle houses the Enoteca Regionale and a Picture Gallery of Contemporary Art. Access

to the town centre is provided by an arched doorway. The village maintains its original
elongated layout and is surrounded by walls. Its streets are a fascinating open-air gal-
lery of wall paintings.

FONTANELICE

Localita lungo la Valle del Santerno dove si conserva la cinquecentesca Torre
dell'Orologio, testimonianza dell'antico splendore sotto la famiglia Alidosi.
Qui nacque l'architetto Giuseppe Mengoni, costruttore anche della Galleria

Vittorio Emanuele di Milano, al quale é dedicato 'omonimo museo dove &

towns rich in history and culture offering visitors the u
possibile ammirarne gli scritti, le fotografie ed i bozzetti.

thrill of driving along Imola’s Racetrack but also the
opportunity to relax while playing golf or enjoying a spa
treatment in Castel San Pietro Terme.

Wine and food lovers are offered a wide range of
opportunities. Worth a special mention are the Dozza-
based Enoteca R le dell’Emilia-R the local
wineries producing Sangi and Trebbi (with a
DOC classification) and Albana (with a DOCG
classification) and several farms offering typical
produce (i.e. the Marrone of Castel del Rio and the
Scalogno of Romagna, both of them classified IGP, and
the Squacquerone Cheese).

Located along the Santerno Valley, this town keeps a 16th century Clock Tower bearir
witness to the splendours of the Alidosi lordship. Architect Giuseppe Mengoni, who
designed Galleria Vittorio Emanuele I in Milan, was born here. A museum displaying
documents, photographs and sketches is named after him.
Imora
Citta ricca di testimonianze storiche, in virtu del ruolo importante che ricopri
i II'epoca romana. Tra le tante: la Rocca Sforzesca, che Leonardo Da
Vinci riprogetto all'inizio del ‘500, il Palazzo Tozzoni, casa-museo risalente al
‘700, la Chiesa di San Domenico che conserva al suo interno il “Martirio di
sola” di Ludovico Carracci. Per gli appassionati delle due e quattro
ruote, I'’Autodromo Enzo e Dino Ferrari offre eventi quali il Gran Premio di
San Marino di Formula 1 che attirano pubblico da tutta Europa.

Its several historical buildings are evidence of the relevant role it played ever since the
Roman period. Among them, the Sforza Castle, redesigned by Leonardo da Vinci in the
early 16th century, Palazzo Tc i, ir

and the Church of San Domenico where Lud

is kept. The Racetrack Enzo & Dino Ferrari

host of events such as the F1 Grand Prix of San Marino drawing people from all over
Europe.

MEDICINA

1 piccolo borgo di pianura, probabilmente deve il suo nome ad una struttura
sanitaria di epoca romana. I primi reperti della citta risalgono alla civilta vil-
lanoviana, ma sono i monumenti e le numerose chiese del XVII e XVIII

’ o . . secolo che le hanno valso il titolo di "piccola capitale del Barocco". Inoltre nel
Imola’s area offers food and wine enthusiasts high- Comune ¢ presente il Radiotelescopio Croce del Nord, che con i suoi 30'000
quality restaurants and typical osterie along with an maq. di area & una delle antenne collettrici pit grandi dell'emisfero nord.
extensive range of accommodation options ranging from This small village lying on the plains was probably named after a Roman health fa

. . . lity. Although the earliest finds date back to the Villanovian civilization, Medicina is
hotels to holiday farms, from bed&breakfast to historical known as “the litle capital of Baroque” owing to its 17th and 18th century churches
buildings.

and buildings. The Radio Telescope “Croce del Nord"is also found within its municipal

territory. It extends over a 30,000 square metre area and is equipped with one of the

largest dish aerials in the Northern hemisphere.

OzzANO

Le prime notizie del castello di Ozzano, uno degli anelli della catena dei fortili-

zi eretti a difesa della via Emilia, risalgono al 1099 ed i recenti scavi archeologi-

ci ham’\o portato alla luce reperti medievali che testimoniano la presenza di un
mento ahltatl\ro di nolevole lmpurtanza 11 Comune ospita il Parco dei

ricco di grotte e paesaggi incon-

The calendar of i held throughout the year
includes traditional village fairs as well as events
matching culture with food and wine such as Baccanale,
Settembre Castellano and Naturalmiele in Castel San
Pietro Terme, and the Chestnut Festival in Castel del Rio.

taminati.

The earliest writings about the castle of Ozzano, which was one of the fortresses built
to defend Via Emilia, date back to 1099. Archaeological excavations recently brought
t medieval finds accounting for a rather large settlement. The Park of the
Bolognese Chalk and of the Abbess’ Gullies, rich in caves and untouched landscapes, is

located within Ozzano's municipal area.

Il Paniere dei Prodotti

LOCAL PRODUCT

Vini a Denominazione di Origine Conirollata e Garantita
L'Albana é stato il pan vino blan(_u italiano D.0.C.G. Vitigno

per ia nell'epoca romana,
l'albana ha trovato il proprio habnal naturale di coltivazione

in R Vino tr ben strutturato, si
caratterizza per una gamma aromatica molto complessa, ove spicca
la nota varietale del vitigno. E prodotto nelle tipologie secco,
amabile, dolce, passito e passito riserva.
Albana was the first white wine in Italy to rate a D.O.C.G. classification. Known
ever since Roman times, it is the most typical grape variety of the area. Albana is
grown in Romagna only, where this variety all the best condition for cultivation. It
is a usually wellstructured wine featuring a wide aromatic range where the
distinctive scent of the grape variety clearly stands out. It comes into five types:
dry, sweet, semi-sweet, passito and passito riserva.

Vini a Denominazione di Origine Controllata

Oltre ai tradizionali Sangiovese di Romagna e Trebbiano di
Romagna, gia riconosciuti a D.O.C. fin dagli anni settanta, nel
1997 sono stati elevati a denominazione d’origine i vini prodotti
nell’area collinare imolese. 11 disciplinare di produzione dei vini
Colli d’Imola prevede le seguenti menzioni: Bianco, Pignoletto,
Trebbiano e Chardonnay per i bianchi; Rosso, Sangiovese,
Cabernet Sauvignon e Barbera per i rossi, per i quali ¢ prevista
anche la versione Riserva.

Besides the more traditional Sangiovese di Romagna and Trebbiano di Romagna,
covered by a D.O.C. since the 1970s, in 1997 this classification was applied to
wines produced on Imola’s hills. The regulations of Colli d'Imola wines include
four whites - Bianco, Pignoletto, Trebbiano and Chardonnay - and four reds -
Rosso, Sangiovese, Cabernet Sauvignon and Barbera -, also produced in the
Riserva version.

Asparago Verde di Altedo 1.G.P.

Di lunghezza variabile tra 19 e 27 cm. e diametro da 10 a 20 mm., ha
il gambo completamente bianco per circa 4 cm. di altezza. Gia noti
nei tempi antichi per le loro proprieta medicinali, gli asparagi delle
terre bolognesi, confezionati uno per uno, venivano spediti a Roma e
altrove.

It is 19-27 cm long, its diameter ranges from 10 to 20 mm and its stalk is totally
white just for 4 cm. Known ever since ancient times due to their medicinal
properties, the asparagus produced in the Bolognese area were individually
packed and shipped to Rome and elsewhere.

Cotechino Modena L.G.P.

Prodotto di salumeria ottenuto da una miscela di carni suine
provenienti da muscoli striati, grasso, cotica e vari condimenti.
This meat product is made from a blend of pork obtained from striated muscle
fibres, pork fat, pigskin and various seasonings.

Marrone di Castel del Rio I.G.P.

La denominazione identifica i frutti di produzione dei castagneti
della specie Castanea sativa localizzati tra i 200 e gli 8oo metri di
altitudine.

Di pezzatura medio-grossa, piti grandi della castagne, hanno
caratteristiche organolettiche uniche.

Ottimi per il consumo fresco, i marroni trovano impiego
nell'industria dolciaria (marron glacé) ed in cucina, soprattutto
nelle preparazioni di pasticceria.

The IGP protects chestnuts given by trees belonging to the Castanea Sativa
species that grow between 200 and Soo metres above sea level. Marroni are
medium-large in size, fatter than ordinary chestnuts and have a distinctive taste.
Excellent if consumed fresh, they are also used in the confectionery industry
(marrons glacés) as well as in the preparation of cakes and pastries.

Mortadella Bologna I.G.P.

Prodotto composto di carne suina dall'impasto unicamente di
muscoli striati e grasso di alta qualita, sottoposto a cottura
prolungata; si presenta in forma ovale o cilindrica, racchiuso in un
involucro naturale o sintetico.

This meat product is made from a blend of pork obtained from striated muscle
fibres and high-quality fat. The mixture should be cooked for a long time. Oval or
cylindrical in shape, it is covered by a natural or synthetic casing.

Eventi enogastronomici
el territorio imolese

FOOD AND WINE EVENTS HELD IN IMOLA'S AREA

Festa della Polenta
Tossignano - febbraio / February

Sagra dei Maccheroni
Borgo Tossignano - febbraio / February

Sagra del Raviolo

Casalfiumanese - marzo / March

Sagra della Pié Fritta
Fontanelice - aprile / April

Sagra della Badessa

Ozzano - maggio / May

Festa del Vino
Dozza - maggio / May

Cantine aperte
Varie sedi - maggio / Various venues - May

Fattorie aperte
Varie sedi - maggio / Various venues - May

Naturalmiele

Castel S. Pietro Terme - giugno/ June
Mostra-mercato di miele, di altri prodotti
dellalveare e di prodotti naturali.

Trade fair of honey-related and natural products.

Sagra del Vino e della Ciambella

Castel Guelfo - giugno / June

Mostra e Sagra dell’Albicocca

Casalfiumanese - giugno / June

Sagra del Tortellone
Ozzano - luglio / July

Medicipolla
Medicina - luglio / uly

alici di Stelle
Vane sedi - 10 agosto / Various venues - 10 Augu
Sotto le stelle di San Lorenzo una serata di gegmtazmne di vini
delle migliori aziende vinicole del territorio.
Wine Under the Stars
The evening of St. Lawrence the best local wineries give visitors
the chance to taste fine wines under the falling stars.

Sagra del Porcino
Castel del Rio - agosto / August

Sfujareia
Imola - settembre / September
Esposizioni, musica e stand gastronomici incentrati sul mais.

Patata di Bologna D.0.P.

Prodotto tipico identificabile nell'area di produzione della bassa
bolognese su terreni a medio impasto, si distingue per la consistenza,
la regolarita dei tuberi e la buona conservabilita.

11 disciplinare di produzione contempla diverse varieta da tempo
radicate in zona - a polpa gialla o bianca - idonee per il consumo fresco
o per la trasformazione.

Its area of cultivation is the Bolognese lowland where it is mainly grown in medium-
textured soils. It has got a firm flesh, a regular shape and can be stored for a long time.
Product specifications provide for different varieties, all of them traditionally grown in
the area. They may have a white or yellow flesh and can be consumed fresh or in a
processed form.

Pesca e Nettarina di Romagna I.G.P.

Proveniente dal medio oriente a seguito delle crociate, la pesca trova

il proprio habitat ideale nella parte bassa del territorio. Di piu recente
introduzione risulta la nettarina, comunemente indicata anche come
pesca noce. E’la frutta regina dell’estate, a pasta gialla o bianca, per la
sua consistenza polposa e per l'elevato contenuto di succo.

The peach was imported from the Middle East by crusaders, and its area of cultivation
has a climate typical of a flat lowland region. The nectarine, also known as “pesca noce
(literally walnut peach) was introduced at a later stage. It may have a yellow or white
pulp and it is greatly appreciated in summer because it is very juicy and fleshy.

Salamini italiani alla cacciatora D.0.P.

La materia prima & costituita principalmente da carni magre derivanti
dalla muscolatura striata delle carcasse di suino, grasso suino duro, sale,
pepe a pezzi o macinato e aglio. Il nome trae origine dall’'usanza propria
dei cacciatori nelle battute di caccia: per le loro dimensioni ridotte, i
salamini trovano facile capienza nelle bisacce.

The main ingredient is lean meat mainly obtained from the pig’s striated muscle fibres,
hard pork fat, salt and ground or crushed pepper, and garlic. Their name comes from
hunters (“cacciatori” in Italian) who used to consume them during outings. Their small
size made them ideal for carrying in knapsacks.

Scalogno di Romagna I.G.P.

Dal sapore molto intenso ed aromatico, presenta il bulbo con la classica
forma a fiaschetto di un bel colore grigio-violaceo, foglie affusolate e
radici folte. Viene consumato soprattutto al naturale, nella preparazione
di insalate crude, oppure in frittate, sottolio, sottaceti. Per il suo
formidabile apporto aromatico, lo scalogno viene impiegato in cucina
nelle piu varie preparazioni di primi e secondi piatti.

Intensely flavoured and aromatic, it has an elongated bull ranging from tawny to grey,
tapered leaves and thick roots. It can be eaten raw or in salads, omelettes, il preserves
and pickles. Owing to its remarkable aroma, it is used to prepare several pasta and meat-
based dishes.

bianco dell’A cenirale I.G.P.
Contraddlslmgue le carni provenienti dalle cinque razze bovine
autoctone italiane.

La romagnola é considerata tra le migliori razze per la quantita e la
qualita delle carni prodotte, grazie anche alla massima attenzione che
viene posta durante 'allevamento e I'alimentazione.

The IGP applies to meat obtained from five typically Italian breeds of cattle. The
romagnola breed is among the finest ones for the quantity and quality of its meat. These
results are achieved through careful rearing methods and feeding techniques.

Zampone Modena I.G.P.

Prodotto di carne suina ottenuto da una miscela di carni derivanti da
muscoli striati, grasso, cotica e vari condimenti. La particolarita é che
I'impasto viene inserito in un involucro naturale formato dal tessuto
cutaneo della zampa anteriore del maiale.

This meat product is made from a blend of pork obtained from striated muscle fibres,
fat, pigskin and various seasonings. Its distinctive feature is that the mixture is encased
in the skin of a hog foreleg.

Squacquerone di Romagna D.O.P.

Formaggio a pasta molle ottenuto da latte vaccino intero proveniente
dai soli allevamenti situati nell’area tipica di produzione.

It is a fresh cheese made from full cream cow's milk coming from stock-farms located
in the typical area of production.

Tipica
Vallata del Santerno - settembre / September

Settembre Castellano

Castel S. Pietro Terme - settembre / September
Eventi enogastronomici, culturali e sportivi.
Food and wine, cultural and sporting events.

Festa delle “Arzdore”
Dozza - settembre / September

Sagra del Garganello

Borgo Tossignano - settembre / September

Festa dell’'Uva

Dozza - settembre / September

Sagra della Braciola
Castel S. Pietro Terme - settembre / September

Sagra del Marrone

Castel del Rio - ottobre / October

Sagra paesana con stands gastronomici,

ment a base di castagne nei ristoranti

The renowned chestnuts are the main ingredient
of many tempting specialities.

Baccanale

Imola - novembre / November
Mostre, mercatini, spettacoli, conferenze, visite guidate,
degustazioni, menu a tema, scuole di cucina.

ibitions, markets, shows, conferences, guided visits,
wine-tasting, thematic menus and cooking courses.

Injo

IAT di Imola
tel. +39 0542 602207; fax +39 0542602310
IAT di Castel San Pietro Terme
tel. +39 051 6954135; fax +39 051 6954141
Comunita Montana Valle del Santerno
tel. +39 0542 92638; +39 0542 92491
Uff. STAL Castel Guelfo Outlet
+39 0542 671798

Cipolla di Medicina
(I.G.P. - in corso di riconoscimento).

Prodotto costituito da alcune varieta di cipolla (allium cepa) a semina
invernale-primaverile, a bulbo sia giallo, che bianco o rosso, coltivate
nell’area geografica tipica.

(Procedures aimed at achieving 1.G.P. classification are under way).

This product includes a few varieties of onion (allium cepa) sown in the winter-
spring period. They have a white or red bulb and are only grown in the typical
area of cultivation.

Piadina Romagnola

(I.G.P. - in corso di riconoscimento).

E"un prodotto a base di farina di grano tenero e strutto di suino o olio
extra vergine di oliva impastati con acqua e aggiunta di sale e
bicarbonato di sodio o di lievito chimico.

(Procedures aimed at achieving I.G.P. classification are under way).

It is a flat-bread made from tender wheat flour and pork lard or extra virgin
olive oil mixed with water. Salt and baking soda or baking powder are also
added.

Suino Pesante Padano

(LG.P. - in corso di riconoscimento).

E’ ottenuto dall'incrocio di ben de(ermmale razze suine se]ezlonate
E’ accresciuto con un preciso i en
pesi elevati ad un’eta minima di 10 mesi. Tale metodo d) allevamento ¢
volto ad ottenere la qualita delle carni il pit possibile idonea alla
trasformazione.

(Procedures aimed at achieving L.G.P. classification are under way).

It is a crossbreed of carefully selected breeds of pigs. Animals are fattened
following specific food regulations, butchered when they reach a considerable
weight provided that they are at least 10-month old. This rearing system is
aimed to achieve high-quality meat that to be used for processing purposes.

Tortellino di Bologna

(I.G.P. - in corso di riconoscimento).

Pasta farcita con ripieno di carne, formaggio e spezie. Presenta

la caratteristica forma “ad ombelico” (di Venere, appunto).

(Procedures aimed at achieving L.G.P. classification are under way).

A kind of pasta stuffed with meat, cheese and spices. It is typically shaped like
a “navel” (Venus's navel, actually).

Prodotti tradizionali

(riconosciuti con Decreto n.173/98).

Albicocca Val Santerno d’Imola, garganelli, miele vergine integrale,
migliaccio di Romagna, pecorino del pastore, saba dell’Emilia Romagna,
castrato di Romagna, suino di razza mora romagnola.

TRADITIONAL PRODUCTS (Mentioned in Decree Law No. 173/1998)
Albicocca Val Santerno d'Imola (apricot), garganelli (a type of pasta), miele
vergine integrale (natural honey), migliaccio di Romagna (black-pudding),
pecorino del pastore (goat’s cheese), saba dell’ Emilia Romagna (syrup made
from grapes), castrato di Romagna (mutton), suino di razza mora romagnola
(Romagna black pig).

Prodotti tipici

Carni (cacciagione e selvaggina), dolci (ciambella casereccia,

latte alla portoghese, ravioli, semolino fritto, sfrappole, zuccherini,
zuppa inglese), formaggi (caprini, casatella, Castel San Pietro, ricotta),
minestre (cappellaci di castagne, cappelletti, lasagne al forno, passatelli,
strichetti, tortellini, tortelloni, zuppa imperiale), pane (streghette),
salumi (ciccioli, coppa d'estate, coppa di testa, salame del contadino,
salame lo, salsiccia matt: b 1, salsiccia casereccia e
salsiccia secca).

TypicAL PrRODUCTS

Meat (feathered and ground game), desserts (ciambella casereccia, latte alla
portoghese, ravioli, semolino fritto, sfrappole, zuccherini, zuppa inglese),
cheese (caprini, casatella, Castel San Pietro, ricotta), pasta dishes (cappellaci
di castagne, cappelletti, lasagne al forno, passatelli, strichetti, tortellini,
tortelloni, zuppa imperiale), bread (streghette), meat products (ciccioli, coppa
d'estate, coppa di testa, salame del contadino, salame campagnolo, salsiccia
matta-zambudel, salsiccia casereccia and salsiccia secca).

Dove dormire
nel territorio imolese

Enoteca Regionale

WINE CELLAR OF THE REGION
EMILIA-ROMAGNA

L'Enoteca Regionale dell’Emilia-Romagna ¢
situata nei sotterranei della Rocca di Dozza.

Al suo interno ¢ visitabile una mostra permanen-
te di vini con oltre 8oo etichette D.O.C. e D.O.C.G.
esposte, selezionate da una commissione di
esperti, in rappresentanza dei 200 associati.
Oltre alla possibilita di degustare ed acquistare i
vini, 'Enoteca Regionale promuove un denso
calendario di iniziative: incontri, wine tasting,
degustazioni guidate, attivita di formazione.

The Wine Cellar of the Region Emilia-Romagna
is located in the basement of Dozza’s Rocca.

It houses a permanent exhibition of 8oo different
DOC and DOCG wines selected by a qualified
panel of experts and produced by the 200 mem-
bers of the Wine Cellars.

The Wine Cellar provides the opportunity

to taste and purchase wines and offers

a dense calendar of events such as

meetings, guided wine-tasting and

training courses.

Tel. +39 0542 678089
i ‘(—‘nule(d(-'nn]mrul“d‘.; a.it
romagna.it
Orari apertura / Opening time:
Fri. 9.30 - 13.00 . 14.30 - 18.00
. 10.00 - 13.00 . 15.00 - 18.30
Chiuso il Lunedi / Monday Closed .

D.0.C. Colli d'Imola

Milano - Torino

Brennero  Padova-Venezia e Tanisio

La Spezia-Genova

Firenze-Roma

@ Castello Monte del Re****
via Monte del Re, 4
tel. 0542 68400 fax 0542 678444
montedelre@tlscah it
www.montedelre.it

o Eurogarden Hotel****
via der Billi, 2/a Ozzano Emilia
tel. 051 794511 fax 031 794594
mfo(ai)eurogardenho(e .com
www.eurogardenhotel.com

© Hotel Castello™***
via delle Terme, 1010/B
Castel San Pietro Terme
tel. 051 940138 fax 051 944573
info@hotelcastello.com
www.hotelcastello.com

© Hotel Donatello****
via Rossini, 25 Imola
tel. 0542 680800 - fax 0542 680514
info@imolahotel.it
www.imolahotel.it

© Hotel Ristorante
MolinoRosso****
via Selice, 49 Imola
tel. 0542 65111 fax 0542 631163
mfo@molmomsso it
www.molinorosso.it

© Albergo Ristorante
Bivio Bordona***
via Prov. Sillaro, 2 Fraz. Sassoleone
Casalfiumanese
tel. 0542 97863 fax 0542 97508

(5] Alber§0 Ristorante Gallo***
piazza della Repubblica, 28/30
40021 Castel del Rio BO
tel. 0542. ?592 - fax 0542.95380
gallo@gallogalletto.it
WWW galloegalleno it

© Euro Hotel**
via Ugo La Malfa, f7 Imola
tel 0542 643950 - fax 0542 643878
info@eurohotelimola.com
www.eurohotelimola.com

Hotel delle Terme***

Viale delle Terme, 1113

Calstel San Pietro Terme

tel. 051 941140 - fax 051 943574
infué)al ergodelleterme.com
www.albergodelleterme.com

40050 Dozza BO

© Hotel Ristorante 11 Gallo***
via Reppublica, 34
Cal\atel SI:m Pletrfc Terme
tel. 051941114 fax 051 20
mfoé)ﬁ%%ehlgtllo it 219445
WWW.

@ Hotel Ristorante Panazza***
via Lughese Nord, 269/319 Mordano
tel o&)h 51434 - fax 0542 52165

otelilgallo.it

info@hotelpanazza.it
www.hotelpanazza.com

© Hotel Rlstorante Pizzeria
11 Castello**
via Bergullo, 55 Imola
tel. 05412 657018 fax 0542 657062
ilcastello@e-mind.it

© Hotel Zio™***
via Nardozzi, 14 Imola
tel. 0542 35274 - fax 0542 35627
mfo@m(e zioimola.com
www.hotelzioimola.com

@ Locanda Le Bistrot**
via Caldnw, 5 Dozza
tel. 0542 678580 - fax 0542 678326
le_bistrot@]ibero.it

@ Locanda Le Marsi; {ghe*
via Marsiglie, 28 Casalfiumanese
tel. e fax 0542 666130
lemarsiglie@jol.it
www.lemarsiglie.com

© Villaggio della Salute Pitt
via Sillaro, 6 Momerenzm
tel. e fax 051 9 (
info@villaggiodellasalutepiu.it
www.villaggiodellasalute.it

© Azienda Agrituristica
Ca Monti
via Montemorosino, 4
loc. Sassoleone Fontanelice

tel. (3)42 97666 fax 0542 97021
t

info@camont
www.camonti.it

Azienda Agrituristica
Coop. Dulcamara

via Tolara di Sopra,

lolc Settefonti szzano dell’Emilia
tel. 051 796643 fax 051 651130
dulkamar({a%lm it
www.coopdulcamara.it

Azienda Agrituristica
Farneto

via Collina, 3 Monterenzio

tel. 051 6557235 fax 051 6557235
mfoéagmunsmofame to.it
www.agriturismofarneto.it

Azienda Agricola

Fondo Ca Vecja

via Montanara, 333 Imola

tel. 0542 665194 fax 0542 665194
fondocavec]a virgilio.it

Azienda Agrituristica
Monducci

Via Sabbioni, 13 Imola

tel. 0542 657009 fax 0542 657009

@ Complesso Turistico Le Selve

via Le selve, 670 Castel del Rio
tel. 0542 30558 fax 0542 615304
leselve@geims.it - www.geims.it

Affittacamere
Locanda dell'Agnese
via Larga, 1 Castel Guelfo
1el o 2 53321 fax 0542 53728
é alocandadellagnese.it -
alocandadellagnese.it

© Ostello dei Gessi

c/o Palazzo Pretoriale,
gmzza Andrea Costa 13,

orgo Tossignano
tel. 0542 30558 fax 0542 615364
infa oé}gelms it - wwwgelms it
Aperm tutto anno su prenotazmne

@ Primola Associazione

Bed & Breakfast

v.le Saffi, 50 Imola

tel. 0542 27130 fax 0542 23388
mfoépnmol

www.primola-| bedandbreakfaat com

io associato a S.T.A.L
a ismo dell'Area Imolese
www.stal.it
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Albergo Ristorante Gallo
& Residence 11 Galletto ***
1l vero gusto dell'ospitalita. Ricette che hanno il “marchio di
famiglia’, elaborate con gusto e passione per i prodotti
dell’Alta Valle del Santerno.
Piazza della Repubblica, 28/29/30 Castel Del Rio
tel:+39 0542 95924 - fax +39 0542 95380
it- www.

Orari: Chiuso a febbraio.

Chiuso il martedi da ottobre a maggio.

Gitato da Guide Michelin e Gambero Rosso; Medaglia
dell’Accademia della cucina

Coperti ristorante: 95

Azienda A§r1cola Fondo Ca Vecja
Ampia gamma di vini di propria produzione.
Nel casale adiacente all'azienda, si trova un accogliente
Bed & Breakfast con 3 camere doppie ciascuna con bagno.
Via Montanara, 333 Imola

tel.+39 0542 665194 - fax +39 0542 665194
fondocavecja@virgilio.it

Orari: 9.00-12.00 e 14.00-18.30. Chiuso il martedi.
Domenica aperto fino alle 12.00,

Citato dalle Guide Luca Maroni, Gambero Rosso e Slow Food,

2" premio Selezione del Sindaco anno 2006.

Produzione: 35'000 bottiglie

Azienda Agricola e Agrituristica Monducci
Ubriacate la vista con le distese dei nostri vigneti.
Lagriturismo, dall'alto di una verde collina e circondato dai
vigneti, diletta i turisti con buoni piatti della tradizione
locale.

Via Sabbioni, 13 Imola - tel.+39 0542 657009

fax +39 0542 657009 - mfo@agntunsmomonducu it
www.agriturismomonducci.it

Orari: ristorante chiuso lunedi, martedi, mercoledi.

Orari (su prenotazione) giovedi - sabato 20.00 - 24.00,
Domenica 12,00 - 15,00 e 18,00 -23,00.

Agriturismo sempre aperto.

Citato dalla guida Accademia della Cucina.

Produzione: 30'000 bottiglie

Coperti ristorante: 100

Azienda Agricola Assirelli - Cantina da Vittorio
Ambiente rustico, caminetto acceso, tanta ospitalita e vini
di produzione propria, sono solo un assaggio di cio che
Vittorio Assirelli offre nella sua azienda.

Via Monte del Re, 31/p Dozza

tel:+39 0542 678303 - fax +39 0542 679100
WWww.romagnavino.it

Orari: lunedi chiuso. Dal martedi al sabato 8.30-12.00 e
14.00-18.30.

Dal 1° sabato di febbraio al 30 aprile aperti la domenica mattina
Citato dalla Guida Vini d'Italia 2003 dell'Espresso; La romagna da
Bere; 1° premio 8 Prova d'assaggio dei vini dell Imolese e 2° classifica-
10 9" Prova d'assaggio dei vini dell Imolese, 2° premio concorso Vino
Novello Italia Centrale, 2" premio Selezione del Sindaco anno 2006
Produzione: 30'000 bottiglie

Azienda Agricola Ca Bruciata

Paesaggio mozzufiato e un buon bicchiere. Lazienda domi-
na una collina offrendo uno scenario suggestivo ed inimita-
bile mentre si sorseggiano i vini di produzione della fami-
glia Bastell.

Via Ghiandolino, 21 Imola

tel+39 0542 657026 - fax +39 0542 657026
cabruciata@libero.it

Orari: 830-12.00 ¢ 14.00-17.30. Domenica 8.0012.00

Citato dalle Guide Gambero Rosso ed Espresso; 1°e 3 premio alla 9"
Prova d'assaggio dei vini dell'Imolese.

Produzione: 40'000 bottiglie

Azienda Agricola Ca Monti
Nel silenzio e nella tranquillita dell’Alta Valle del Santerno,
la famiglia Monti nel suo casale di inizio 700, prepara
ment stagionali anche a base di prodotti biologici per
garanme gusto e quahm

Via lice - Loc.
tel:+39 0542 97666 - i +39 0542 97021
info@camonti.it - www.camonti.it
Orari: Aﬁem da giovedi a domenica, festivi e prefestivi.
Gitato dalle Guide Touring Club (Guida alle vacanze in campagna),
Case & Country (i 500 migliori agriturismi d'ltalia) e Accademia
Italiana della Cucina.
Coperti ristorante: 44 + 40 esterni

Azienda Agricola Gandolfi

Grande attenzione verso l'ospite e un'accogliente sala degu-
stazione dove la famiglia Gandolfi vi fara degustare i
migliori vini di propria produzione.

Via Loreta Berlina, 1/2 Dozza

tel.+39 0542 77012 - fax +39 0542 77012
margandolfi@libero.it

Orari: 8.00-13.00 e 15.00-18.00.

Domenica 15.00-18.00 su prenotazione

Produzione: 80’000 bottiglie

Azienda Afncola Giovannini

Azienda a conduzione familiare che lavora intensamente

per offrire un prodotto genuino e di qualita, mantenendo

vecchie tradizioni con l'aiuto di tecnologie moderne.

Via Punta, 82 Imola

tel+39 0542 684122 - fax +39 0542 684122

giovanninivini@alice.it -

Orari: lunedi — sabato 8.00 — 12.00, 14.00 - 19.00;

domenica 8.00 - 12.00

Citato da Luca Maroni Guida Vini Italiani 2006; Romagna da Bere

2005/06 2006/07; Guida al vino quotidiano "I migliori vini d'Italia
eno di 8 Euro” Slow Food Editore; 3° classificato alla Prova

d'Assaggio 200

Produzione: 15600 bottiglie

Azienda Agricola Merlotta

1l modo migliore per conoscere l'azienda e i prodotti é

quello di un viaggio nelle vigne e nelle cantine, per sco-

prire come una natura generosa, sapientemente coltiva-
ta, sappia coniugarsi con le piu moderne tecnologie di

vinificazione.

Via Merlotta, 1 Imola

tel.+39 0542 40487 - fax +39 0542 40487

info@merlotta.com - www.merlotta.com

Orari: 8.00-12.00 e 14.30-18.30. Domenica: 10.00-12.00.

Altri orari su appuntamento.

Vincitore 1* premio 10' Prova d'assaggio dei vini dell Imolese e 3°
remio 9" Prova d'assaggio dei vini dell Tmolese, 2'e 3° premio.

all'11° Prova d'assaggio dei vini dell'Imolese, 1° premiio alla 12°

Prova d'assaggio dei vini dell'Tmolese.

Produzione: 9o'oco bottiglie

Azienda Agricola Poderi delle Rocche

Dalla collaborazione nascono i grandi progetti. Con grande

passione i tre soci dell’Azienda producono vini di qualita e
il loro durante le i dei

prodotti.

Via Valsellustra, 69 Dozza

tel+39 0542 681604 - fax 439 0542 681604
poderirocche@libero.

www.informatutto. com/podenmcche

Orari: Punti vendita di Imola e Bologna

9,00-13.00 € 15.00-19,00. Oppure su appuntamento.
Chiuso il lunedi mattina ed i festivi.

Citato dalle guide: La romagna da Bere, Vini da Vedere. Vincitore
premi Selezione del Sindaco, Concorsi internazionali, Baccanale,
Prova d'Assaggio dei Vini dell'Imolese, Tribunato di Romagna,
Nomina Vino del Tribuno.

Produzione: 150'000 bottiglie

Azienda A(Fncola Tre Monti S. Anna

La generosita di una terra vocata alla coltivazione della

vite. I poderi dell'azienda Tre Monti Sant’Anna donano

forza e slancio alla purezza di un vino genuino.

Via Bergullo, 52/G Imola

tel+39 0542 657154 - fax +39 0542 27691

i i it ww it

Orari: 9-18. Chiuso la domenica. E gradita la prenotazione

é\nﬁs«am di merito Expo Lugo settembre 2002, Guida La Romagna
a

Produzione: 25'000 bottiglie

Azienda Agricola Zuffa

Passeggiando tra le vigne inebriati dal profumo della vite.
Memoria, cultura, nadq zione e territorio si fondono in que-
sta azienda e nella sua eredita per forgiare il Sangiovese e
trasmetterne |'emozione ai visitatori.

Via Sellustra, 9 Imola

tel+39 0542 40228 - fax +39 0542 635505
marino.zuffa@tin.it - www.zuffa.it

Orari: 9.00-13.00 e 15.00-19.00. Domenica su prenotazione.
Citato dalle Guide Luca Maroni, Vini d'Italia BIO 2004, Il Golosario
di Paolo Massobrio 2004, 1000 e piti cose buone d'ltalia, Espresso,
Premio Muro dipinto Dozza.

Produzione: 120'000 bottiglie

Azienda Agrituristica Coop. Dulcamara
Agriturismo biologico immerso nel Parco dei gessi bolognesi
e dei calanchi dell Abbadessa.

Via Tolara di Sopra, 78 Loc. Settefonti

Ozzano dell'Emilia

tel.+39 051 796643 - fax +39 051 6511630

fulk init - www. ful it

Orari: agriturismo sempre aperto. Ristorante chiuso dal
lunedi al giovedi. Aperto venerdi a cena e sabato a pranzo
e cena. Domenica e festivi a pranzo su prenotazione.
Citato da Slowfood

Coperti ristorante: 100

Azienda Agrituristica Farneto
I sapori di una volta nell ambiente di una volta. Locale del
1650 completamente in sasso con ampio panorama.
Via Collina 3 Monterenzio
tel+39 051 6557235 - fax +39 051 6557235

- www.agrituri it
Orari: gmvedl - domenica sera dalle 20,00. Domenica a
pran: e 12,00
Coperti islorame' 70

Azienda Agrituristica Frascineti

Ospitale agriturismo, che dalle verdi colline imolesi
domina la vallata e dove la famiglia Frascineti
prepara piatti tipici locali accompagnati da vini di
produzione propria.

Via Chiesa Pediano, 2 Imola

tel+39 0542 657016 - fax +39 0542 657016
frascineti@virgilio.it

Orari: chiuso la domenica sera

Vincitore 1° premio 9° Prova d‘assaggio dei vini dell Tmolese e
Premio speciale Antica vite

Produzione: 18'c0o bottiglie

Coperti ristorante: 40 + 30 esterni

Azienda Vinicola Cesari

Armonia di colline dove il Sangiovese esprime l'anima. Da
quasi quarant'anni Umberto Cesari produce vini di qualita
grazie all'amore per il proprio lavoro e per l'azienda da lui
fondata.

Via Stanzano, 1120 Castel San Pietro Terme

tel+39 051 941896 - fax +39 051 944387

i i iit - www.umber

Orari: 8.30-12.30 e 14.30-18.30.

Citato dalle Guide Luca Maroni, Gambero Rosso, Veronelli,

Slow Food, Robert Parker e 2° premio Selezione del Sindaco 2002,
1° premio Selezione del Sindaco anno 2006, Intenational Wine
Competition (Londra 2006) Medaglia d'oro, Decanter Great Italian
Fine Wine 2006 4 stelle Highly Reccommended, Luca Maroni
Annuario Migliori Vini d'Italia 2007.

Produzione: oo'o0o bottiglie

Azienda Vitivinicola La Macolina

Via Pieve Sant'Andrea, 2 Loc. Montecatone - Imola
tel.+39 051 941001 - fax +39 051 944387
info@lamacolina.com - www.lamacolina.com

Orari: visite su prenotazione telefonando al n. 051.941001
Vincitore 1° premio Selezione del Sindaco anno 2006

Produzione: 60000 bottiglie
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Azienda Vitivinicola Tre Monti
Non manca mai sulle tavole vestite a fesm Una passione di
famiglia, , per
condividere la gioia di offrire un pmdnttn di qualita
Via Lola, 3 Imola - tel.+39 0542 657116
tremonti@tremonti.it - www.tremonti.it
Orari: 8.00-12.00 € 14.00-18.30.
Sabato e domenica su prenotazione.
Citato dalle Guide Gambero Rosso, Slow Food Arcigola,

i i I'Espresso.

Produzione: 200'000 bottiglie

C.L.A.L Cooperativa Lavoratori
Agricoltori Imolesi

Larte della salumeria. Lequilibrata armonia di gusti e sapo-
ri tipici della Romagna prende vita in questa impresa forte-
mente radicata nel proprio territorio di origine, che garanti-
sce un controllo su tutta la filiera dei prodotti.

Via Gambellara, 62/a Sasso Morelli - Imola

tel:+39 0542 55711 - fax +39 0342 55777
segreteria@clai.it - www.clai.

Orari: Orari: 7.30-13.00 16.0019.00.

Chiuso la domenica ed il lunedi.

Caseificio Matteo

La fresca genuinita dei prodotti preparati come una volta. Il
Caseificio Matteo propone prodotti di alta quﬂlltu prepara-
ti con esperienza e
casatella, formaggi stagmnan mozzarelle e scamorze.

Via Paroli, 4 Imola

tel:+39 0542 683222 - fax +39 0542 680580
caseificiomatteo.m@virgilio.it

Orari: orari 8.30 - 12.30 15,30 - 18,

Chiuso giovedi pomeriggio, sabato pomeriggio e domenica

Chiosco Master

La piadina la di viale Dante, dai
salumi nostrani all'ombra degli ippocastani. Produzione di
prodotti tipici della romagna, piadine - crescentine e cre-
scioni. Pit simpatia e gentilezza della Romagna

Ple Leonardo da Vinci Imola

tel+39 0542 32836 - fax

www.
Orant otive dal Tanedi ol venerds 11,06 - 2300,
domenica 15.30 - 23,00; invernale dal lunedi al venerdi
11.00 - 21.00, domenica 15.30 - 21.00

Sabato chiusura, escluso i giorni di eventi e manifestazioni.

Fattoria del Monticino Rosso

Nell azienda nata dall'unione di due antichi poderi, la fami-
glia Zeoli aspetta i visitatori per far degustare i vini prodot-
ti scr secondo le del territorio

Via Montecatone, 7 Imola

tel.+39 0542 40577 - fax +39 0542 40577

fattor it

Orari: 9.30-12 € 14- 19

E’ gradita la prenotazione lcell 335 329076).

Chiuso la domenica pomeriggio.

Citato dalle Guide Veronelli, Luca Maroni, Gambero Rosso,
Associazione Italiana Somelier, La Romagna da Bere, Guide
dell'Espresso, Il Golosario. Vinta la 12° prova d'Assaggio dei Vini
dell' Tmolese (Baccanale 2005), Premio dell'Azienda Senatore
Giuseppe Pasolini dall'Onda. La Top Undred 2006 di Marco Gatti e
Paolo Massobrio (100 vini migliori d'Italia)

Produzione: 70'000 bottiglie

Forno Pasticceria Savelli
Un aroma irresistibile.Il profumo del pane appena cotto ed i
sapori di una volta rivivono nelle ricette del Forno Savelli, si
possono gustare le inimitabili streghette imolesi o la biscotteria
tipica, come le rame ed i ravioli di mostarda e la ciambella.
Via Baroncini, 27 Imola
tel.+39 0542 44205 - fax +39 0542 44205
Orari: dal lunedi al sabato 6.15-13.00,

omen%Fm solo prefestivi. Chiuso la domenica.
Cnlalo dalls Guide Osterie dTtalia, I Bion Passe ed Almanacco dei
Golosi

Frantoio Imolese

Olio extravergine di oliva di altissima qualita, da assaporare
allombra degli ulivi dellazienda agricola della famiglia Rossi.
Via Nola, 1 Imola

tel.+39 0542 657134 - fax +39 0542 29105

Orari: tutti i giorni dalle 9,00 alle 18,00

Vincitore 1° premio Montegridolfo 2005

Locanda dell'Agnese

Locanda immersa nella campagna, a pochi km dall'antico

borgo medievale di Castel Guelfo si contraddistingue per la
e per la i dei prodotti.

Vi, 1 (e @ity

tel-+39 0542 53321 - fax +39 0542 53728

info@lalocandadellagnese.it

www.lalocandadellagnese.it

Orari: chiuso il luned:.

Aperto dalle 10,00 alle 15,00 e dalle 18,00 alle 23,00

Citato da enogastronomo Bonvicini "Guida ai 100 migliori

ristoranti della Romagna” Ed. 2005/2006.

Coperti ristorante: 70

Locanda Le Bistrot **

A volte le migliori scoperte si fanno quasi per caso, sequen-
do un sogno, un profumo, una strada in mezzo alle colline.
Accogliente locanda, con le camere da letto sulla Valle del
Sellustra e la porta del ristorante verso il borgo dipinto di Dozza.
Via Calanco, 5 Dozza

tel-+39 0542 678580 - fax +39 0542 678326

le bistrot@libero.it

Chiuso il martedi.

Citato da Gambero Rosso, Guida della BMW e Premio del Gambero
Rosso “Chiocciolina Qualita/Prezzo

Coperti ristorante: 50 + 80 esterni

Locanda Le Marsiglie *

Cucina casalinga e buoni vini in un ambiente rustico circondato
da un parco che ospita accoglienti verande nel periodo estivo.
Via Marsiglie, 28 Casalfiumanese

tel.+39 0542 666130 - fax ~fax 59 054 666130

Orari: 11.30-15.30 e 19 00-24.00 Aperto tutto I'anno.
Coperti ristorante: 100 + 80 esterni

Luca Martelli Ortoflorovivaista

Lo scalogno di Romagna, distese di fiori, profumi intensi di
basilico e menta, colori sgargianti... ed un cagnolino sdraia-
to al sole sulla soglia di casa. La famiglia Martelli vi aspet-
ta per un viaggio nella natura.

Via Ladello, 64 Sesto Imolese - Imola

tel-+39 0542 677070 - fax +39 0542677093

Orari: estivo dalle 8.0012.30 € 15.00-19.00;

invernale: 8.00-12.30 e 14.00-18.00. e o G

Macelleria Alimentari La Rocca

ami fresche, salumi, vini Doc, prodotti tipici, naturali e bio-
logici. Passione e qualita dei prodotti romagnoli si possono
trovare nell'ac::og?eme negozio di specialita locali di Vanes.
Via XX Settembre, 10/12 Dozza

tel-+39 0542 679043 - fax +39 0542 679519

Orari: 7.0013.00 e 16.30-19.30. Aperto tutte le domeniche.
Chiuso il lunedi.

Osteria del Vicolo Nuovo

Le donne del vino. Ostesse nel sangue, Ambra e Rosa da
vent'anni con passione e professionalita propongono una
cucina tipica del territorio, con pasta al matterello e dolci
di loro produzione, accompagnati da ottimi vini locali e
nazionali.

Vicolo Codronchi, 6 Imola

tel+39 0542 32552 - fax 1390542 613628

Orati: (s la domenica e 1 lanedt.

Citato dalle Guide Michelin, Veronelli, Gambero Rosso, Slow Food,
Accademia della cucina, Espresso, Piccinardi e Touring Club Italiano.
Coperti ristorante; 70 + 50 esterni

Osteria La Palazzina

11 felice connubio tra natura e buona tavola, immersi nel
rilassante paesaggio del Parco dei Gessi Bolognesi e dei
Calanchi dell’Abbadessa.

Via Bianchina, 1 Ozzano dell'Emilia

tel-+39 051 6515051 - fax 39 051 6515051
osterialapalazzina@libero.it

Orari: aperto da giovedi a sabato solo cena, domenica in
estate solo cena e in inverno solo pranzo, festivi solo pranzo.
Citato dalla Guida Quattroruote Ristoranti e Alberghi 2004."La gola
in tasca” 2005 - 2006. Guida touring "Trattorie d'Italia” 2006.
Premio energia Legambiente 2006 {per installazione di pannelli
fotovoltaici).

Coperti ristorante:70

Osteria San Pietro

Losteria di una volta.Una buona occasione di gustare la
cucina tradizionale emiliana in un’accogliente osteria situa-
ta in un borgo di collina.

Via San Pietro, 35 Loc. San Pietro - Ozzano dell'Emilia
tel+39 051 796003

it - Www.c it
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domenica e festivi anche pranzo.

Citato dalla guida 'll gambero rozzo"

Coperti ristorante: 55

Ristorante Hostaria goo

. e l'oste, che era guercio ed imolese, imitando di Venere il
bellico, Larte di fare il tortellino apprese!” In una tranquilla
Villa Liberty, vicino all’Autodromo Enzo e Dino Ferrari,
alloggia questo accogliente locale rinomato per gli inimita-
bili tortellini in brodo.
Viale Dante, 20 Imola
tel 0542 24211 — fax 0542 612356
hostariagoo@tin.it - www.hostariagoo.it
(bt [ P & A et & pranzo.
Citato dalle Guide Touring Club, Osterie d'Italia, Michelin e Guida

Coperti ristorante: 60 + 50 esterni.

Ristorante La Scuderia

Tradizione, accoglienza, ambiente giovane. Apprezzare il
piacere della tavola, gustando cucina locale in un ambiente
rustico arricchito dalla vista della Rocca di Dozza.

Via XX Settembre, 53 Dozza

tel-+39 0542 678257 - fax +39 0542 678103
pretilascuderia@tin.it
www.ristorante-lascuderia.com

Chiuso il martedi.

Citato dalla Guida Gambero Rosso, Veronelli, Dove.

Coperti ristorante: 110

Ristorante Monte del Re

Muri impregnati di storia. E' possibile rivivere la suggestio-

ne della storia assaporando i piatti locali in un antichissimo
itium del XIII* secolo, ristrutturato per

offrire un soggiorno suggesuva e di relax.

Via Monte del Re, 43 D

tel+39 0542 678556 - et +39 0542 679566

cavinau@jol.it - www.montedelre.it

Orari: aperto tutto I'anno

Citato dalle Guide Michelin, Gambero Rosso, Espresso, Veronelli,

Abitare la Storia, Pregio Hotel.

Coperti ristorante: 100 + 200 esterni

Ristorante Naldi

Eleganza e personalita nell'elaborazione dei piatti. Nel raffina-
to ristorante della famiglia Naldi si puo gustare la cucina tra-
dizionale del territorio rielaborata con un'impronta originale e
in abbinamento ai migliori vini della DOC Colli d'Imola.

Via Santerno,13 Imola

tel.+39 0542 29581 - fax +39 0542 22291

Ti 1di@tin.it - www

Chiuso la domenica e la 2° e 3° settimana di agosto.
Citato dalle Guide Michelin, Espresso, Touring Club Ttaliano e
Veronelli.

Coperti ristorante: 50 + 20 esterni
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Tenuta Ca Lunga

Scegli un'emozione. La famiglia Cassetta produce

vino dal 1961, coniugando il rispetto per le tradizioni

e le nuove tecnologie al fine di offrire un prodotto di

grande qualita.

Via Calunga Buore, 5 Imola

tel.+39 0542 609257 - fax +39 0542 609027
5 T e 2 1

Orari: 9.3012.30 e 15.00-19.00. Chiuso il lunedi.
Citato dalle Guide Gamgem Rosso, Espresso, Enoteca
Nazionale di Siena, 1 premio 9° Prova d'assaggio dei vini
dell'Tmolese, medaglia d’oro premio Selezione del Sindaco
anno 2003 e riconoscimento premio concorso Vino del tri-
buno di Komagna anno 2003.

Produzione: 86'000 bottiglie

Tenuta di Montericco

Pasolini Dall'Onda

Lenologo di Cavour ha creato il nostro Sangiovese.
Ammirare i vigneti, i giardini storici, passando dal-
T'ombra del bosco all'assolata limonaia e ricordando
che qui la produzione del Sangiovese risale al ‘700.
Via di Montericco, 9 Imola

tel.+39 0542 40054 - fax +39 0542 40054
info@pasolinidallonda.com
www.pasolinidallonda.com

Orari: mercoledi 8.00 — 12.00, 14.00 — 17.00;
giovedi 14.00 - 17.00; sabato 8.00 ~ 12.00

Citato dalle Guide Veronelli, Luca Maroni, Gambero Rosso e
Guida dei Vini Italiani 2004,

diploma al Merano International Wine Festival 2003.
Produzione: 40'000 bottiglie

Tenuta Pog%‘co Pollino
Dal 1996, Manzi Eugenio ha dato vita a questo agri-
turismo e azienda vitivinicola situata nel cuore di
una delle zone piti vocate per vitigni importanti,
quali Sangiovese e Albana di Romagna, Cabernet
Sauvignon.
Via Monte Meldola, 2/T Imola
tel439 0542 667121 - fax +39 0542 667121

it

Chiuso il lunedi e il sabato a pranzo.

Aperto tutti i §|orm ore pasti.

Citato dalle Guide Luca Maroni, Slow Food e Gambero
0s50.

Produzione: 80'000 bottiglie

Coperti ristorante: 60

Trattoria E Parlaminte

Vecchia e suggestiva osteria di fine Ottocento, nella
quale si respira l'atmosfera storica delle accese dis-
cussioni politiche che vi ebbero luogo. Piatti locali
accompagnati da vini DOC e buona conversazione.
Via Mameli, 33 Imola

tel.+39 0542 30144 - fax +39 0542 610206
parlaminte@katamail.com

Chiuso la domenica sera e il lunedi.

Citato dalle Guide Gambero Rosso, Michelin, Osterie
d'ltalia, Touring Club Ltaliano e Accademia della cucina, La
gola in tasca.

Coperti ristorante: 50

Trattoria Miseria

I garganelli cucinati come una volta...Nella rustica
trattoria si possono assaporare piatti di cucina locale
preparati come un tempo, accompagnati da vini del
territorio. Da non perdere tra i primi piatti, i garga-
nelli dalla circonferenza strettissima.

Via Montanara, 315 Imola

tel.+39 0542 666419 - Lisaz11@alice.it

Orari: 6.00-22.00. Chiuso il mercoledi.

Coperti ristorante: 45

Villa Spadoni - Fattoria Cornacchia
Tradizioni ed innovazione, insieme per offrirvi pro-
dotti di grande qualita. L'azienda del Dott. Spadoni &
situata sulla Vena del gesso, il cui terreno conferisce
ai vini caratteristiche ed aromi unici.

Via Gesso, 9 Fontanelice

tel.+39 0542 92625 - fax +39 0542 92625
villaspadoni@fattoriacornacchia.it
www.fattoriacornacchia.it

Orari: 8.00-12.00 € 13.30 - 18.00. Sabato 8.00-12.00.
Domenica e altri orari su appuntamento.

Chiuso il martedi.

Citato dalle Guide A.LS,, Gambero Rosso, Luca Maroni e 1°
premio alla 10° Prova d’Assaggio dei vini dell Tmolese.
Produzione: 50'000 bottiglie

Villaggio della Salute Piu

Bagni termali, bagni di mare e bagni di sole per 365

?xumz all'anno. Con le terme dell'agriturismo e
"Acquapark tutte le pit importanti e innovative pro-

poste termali, di fitness e salute, abbinate ad una

cucina sana e gustosa.

Via Sillaro, 6 Monterenzio - tel. e fax +39 051 929791

info@villaggiodellasalutepiu.it

www.villaggiodellasalutepiu.it

Orari: aperto tutto I'anno

(chiusura da fine novembre a meta dicembre)

Citato dalle Guide Touring Club Italiano (Agriturismo e

Vacanze in campagna e | ltalia del Biologico) e Michelin.

Coperti ristorante: 230

i di qualita.

Hills” and taste a renowned local cuisine based
on high-quality typical produce.

C.LA. - Confed. Italiana Agricoltori
Territorio Imolese

Via Riccione, 4 Imola

tel:439 0542 646111 - fax G 643348
imola@cia.it - www.cia.i

CO.N.API

Punto vendita dei prodotti bzologm ed equosolidali
Alce Nero, Mielizia e Libera Terra: miele, pasta, riso,
conserve e sughi di pomodoro, olii, confetture e tanti
altri prodotti biologici, tipici ed equosolidali tutti da
assaggiare.

Via Idice, 299 Monterenzio

tel.+39 051 920283 - fax +39 051 920530
info@conapi.it - www.conapi.it

Orari: lunedi chiuso. Martedi-venerdi 15 — 19;
sabato 9,30 - 12,30 15,30 - 19,00

Confartigianato - Federimprese
Via Volta, 1/5 Imola

tel.+39 0542 42112 - fax +39 0542 44370
info@confartigianatoimola.com
‘www.confartigianatoimola.com

Confederazione Nazionale

Coltivatori Diretti - Coldiretti
Via 1° Maggio 86/c Imola

tel-+39 0542 642850 - fax +39 0542 643886
bologna@coldiretti.it
‘www.coldiretti.it/bologna
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48 Golf Club Le Fonti
Viale delle Terme, 1800 Castel San Pletro Terme
tel.+39 051 6951958 - fax +39 051 694
infotapolfcubrontiit - wvewgolfcluplefantiit
Orari: Chiuso il martedi
Coperti ristorante: 30 + 80 esterni

49 Istituto Professionale Servizi
rghieri e Ristorazione
Viale defle Terme, 1054 Castel San Pietro Terme
tel.+39 051 948181 - fax +39 051 948080
istpssa@iperbole.bologna.it

Istituto Tecnico Agrario

“G. Scarabelli” e Professionale “L. Ghini”
Via Ascari, 15 Imola

tel.+39 0542 658610 - fax +39 0542 24832
scarabelli@fastmail.it

51 Osservatorio Nazionale del Miele
Via Matteotti, 72 Castel San Pietro Terme
tel.+39 051 940147 - fax +39 051 940147
osservatoriomiele@libero.it
www.osservatoriomiele.org
Aderisce all'Associazione Nazionale Produttori di
Miele “Le Citta del Miele”.

S.T.A.L Societa Turismo Area Imolese
Via Boccaccio, 27 Imola

tel. 0542 25413 — fax 0542 613252

stai@stai.it — www.stai.it
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