
Lo chef Franco Cimini ed i suoi celebri piatti della tradizione emiliana, 

 in una serata a favore dell’ospedale pediatrico di Kimbondo 

 

 

 

 



 

 

 

Franco Ceccarelli, Alessandro Augier, Piero Benvenuti, Giovanni Bertacca, Marcello Lippi,  

Raffaello Matraia e Daniele Papi, hanno il piacere di invitare la S.V.a partecipare ad una 

serata benefica per la raccolta di fondi destinati all'ospedale pediatrico di Kimbondo. 

 

L'offerta minima di partecipazione è fissata in € 80 per persona. 

 

Lunedi 29 novembre 2010  

Aperitivo ore 20,30 

Cena ore 21,00 

Grand Hotel Principe di Piemonte – Piazza Puccini 1 - Viareggio 

 

 

Abbigliamento informale 

 

R.S.V.P. entro il 9 novembre 2010 

 

 

 

 

 

 

 

 

Prenotazioni:  

Centralino 0584.4011 

info@principedipiemonte.com 

info@campionidelcuore.org 



Franco Cimini ha incentrato la sua cucina sulla genuinità e sulla tradizione Emiliana. Per garantire il 

miglior risultato si adopera in una costante ricerca della materia prima, pane a lievitazione naturale, 

formaggi di artigiani misconosciuti , carni provenienti da piccoli allevamenti a ciclo chiuso, carni che 

Franco lavora in prima persona, partendo dalle “mezzene” dell’animale, utilizzandone anche i tagli 

meno nobili, peraltro gustosissimi e introvabili nei menu della grande ristorazione.  Nella sua 

Osteria del Mirasole, a San Giovanni in Persiceto, applica gli  studi sugli antichi metodi di cottura, 

come quello nel “testo”, un sistema a bassa temperatura ante litteram e il recupero di alcuni piatti 

della tradizione ormai dimenticati, come i tortellini in crema di latte, ricetta custodita dalle famiglie 

di  “casari” della bassa bolognese. (Paolo Trevisani) 

 

Franco Cimini ha prestato gratuitamente la sua collaborazione a favore dell’ospedale pediatrico di 

Kimbondo.  

  

 
 Apertivi e amouse bouche  

 
 La proposta di Franco Cimini 

   
Polenta sulle braci e la nostra coppa di testa 

  
Tortellino “del mignolo” in doppio brodo di cappone 

   
Quattro tagli di pregiato bollito di vacca modenese: 
testina con mostarda alla senape di mele campanine 

Biancocostato e fagioli con pomodoro fresco 
Lingua  con salsa verde 

Sottopaletta con salsa verde 
  

Cotechino di nostra produzione con purea di patate 
 
 

Dessert 
caffè 


