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Benvenuti a                                       !!!

In un anno come questo, pieno di problematiche, di crisi e
di preoccupazioni, noi commercianti di Riccione Paese ci siamo detti
“Rinunciamo a tutto...ma non fateci rinunciare a CiocoPaese” !
Ed eccoci qui a presentarvi la 15^ edizione di questo evento 
che ha sempre visto tutti d’accordo, organizzatori espositori 
e soprattutto i visitatori: golosoni che vogliono farsi 
una bella scorpacciata del “divino alimento”, gli adoratori 
dell’aria che profuma di cacao (che sicuramente sono a dieta),
o chi vuole semplicemente sgranocchiarsi una tavoletta 
(i gusti sono infiniti) o sciogliersi lentamente in bocca un cremino...
Ma se vuoi anche solo comprare qualche bonta’ da portare a casa 
o ad un amico, sarai sempre soddisfatto
di avere partecipato perche’ sarai stato ospite
di Riccione Paese, il cuore pulsante
del vecchio borgo
di pescatori che con la sua
atmosfera famigliare, 
nelle sue strade 
e nelle piazzette, 
ti fa sentire
‘uno di casa’.



PROGRAMMA

VENERDI’ 9 OTTOBRE 

Apertura ufficiale CIOCOPAESE 2020

• Ore 15.30
STAND del CIOCCOLATO
Corso F.lli Cervi e Viale Diaz

• Ore 15.30
ANIMAZIONE PER BAMBINI
Piazza Matteotti

• Dalle ore 18.00 fino a tarda sera
CIOCO-MOVIDA
Nei Ristoranti e nei Bar
Aperitivi e Apericene a tema

SABATO 10 OTTOBRE

• Ore 10.00
STAND del CIOCCOLATO
Corso F.lli Cervi e Viale Diaz

• Ore 10.00
ANIMAZIONE PER BAMBINI
Piazza Matteotti

• Dalle ore 15.30 alle ore 19.00

DIVERTIMENTO A TUTTO “VOLUME”!!!

Piazzetta Parri

Musica, animazione e giochi con Luigi Del Bianco e Marco Corona

• Ore 16.30

Show Cooking 

CAKE ALL’OLIO EVO CON CIOCCOLATO FONDENTE E AMARENE

Piazzetta Parri

A cura della Pasticceria Tommasini di Riccione

• Dalle ore 18.00 fino a tarda sera

CIOCO-MOVIDA

Nei Ristoranti e nei Bar

Aperitivi e Apericene a tema
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DOMENICA 11 OTTOBRE

• Ore 10.00
STAND del CIOCCOLATO
Corso F.lli Cervi e Viale Diaz

• Ore 10.00
ANIMAZIONE PER BAMBINI
Piazza Matteotti

• Dalle ore 15.00 alle ore 18.00
DIVERTIMENTO A TUTTO “VOLUME”!!!
Piazzetta Parri
Musica, animazione e giochi con Luigi Del Bianco e Marco Corona

• Ore 16.30
Show Cooking
UN GRANDE CLASSICO: LA TORTA SACHER
Piazzetta Parri
A cura della Pasticceria Tommasini di Riccione 

• Dalle ore 18.00 alle ore 19.30
REVOLUTION Live Band in Concerto
Corso F.lli Cervi angolo Via Sciesa

• Dalle ore 18.00 fino a tarda sera
CIOCO-MOVIDA
Nei Ristoranti e nei Bar
Aperitivi e Apericene a tema

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------

seguici su FB Riccione Paese

INFO CIOCO-STAND tel. 0541.827254 / 340.8342606
info@promo-d.com
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DIVERTIMENTO A TUTTO “VOLUME”!!!!

Musica, animazione e giochi con Luigi Del Bianco e Marco Corona

in Piazzetta Parri:

sabato 10 ottobre dalle ore 15.30
domenica 11 ottobre dalle ore 15.00

REVOLUTION Live band
in Concerto

Il progetto REVOLUTION
nasce da un' idea di
musicisti con esperienza
ventennale.
Si tratta di una live band
fondata nel Gennaio
2016 da Rino Sartori
(voce-fiati), Andrea 
Sartori (voce-tastiere),
Alberto Sartori (voce-
chitarra) e Renzo 
Pesaresi 
(voce-tastiera). 
Ben presto si sono 
aggiunti alla band
Paolo Agostinelli 
(batteria), 
Leonardo Manfredi

(basso) e Julia Sciacca (voce).
Il repertorio della band, presentato nei coinvolgenti live

show, ripropone i migliori successi  della disco music anni '70/'80 passando per
i brani piu’ famosi degli anni '90 fino alle hit del momento, arrangiate con un
sound esplosivo, coinvolgente e personale.
Il clima che si respira durante le esibizioni di questa ‘Rivoluzionaria’ e ‘Giovane’
live band e’ quello di intesa e affiatamento tra i componenti, che riesce a dar
vita ad uno show emozionante e coinvolgente, adatto ad un pubblico di tutte
le eta’.

domenica 11 ottobre, 
in Corso F.lli Cervi angolo Via Sciesa

alle ore 18.00

I PROTAGONISTI DI

FRANCESCO TOMMASINI

Nato a Riccione, dopo il diploma 
al liceo scientifico, 
Francesco Tommasini decide 
di far diventare questa passione 
un lavoro. Cosi’ inizia a studiare 
in scuole prestigiose presiedute da
grandi Maestri come Mario Morri,
Gualtiero Marchesi, Iginio Massari,
passando per la pasticceria del
maestro Roberto Rinaldini.
Dopo anni trascorsi ad imparare 
e a fare propri i segreti, le ricette
e le preparazioni piu’ ricercate, 
a Riccione apre la propria 
pasticceria, con laboratorio 
interno nel quale ogni giorno
vengono preparate deliziose

creazioni di pasticceria classica, moderna, 
biscotteria, mignon, pasticceria salata e cioccolateria. 

Tutto preparato con materie prime e ingredienti di altissima
qualita’ per coccolare anche i palati piu’ esigenti con prodotti
innovativi, ricercati e mai banali. 
Pasticceria Tommasini si e’ aggiudicata negli gli anni numerosi
riconoscimenti: e’ l’unica in citta’ ad aver ricevuto un posto
d’onore nella Guida Gambero Rosso “Pasticceri e Pasticcerie
2020” e si e’ aggiudicata l’ambito premio di Cake Star della 
Riviera Romagnola nel famoso  programma televisivo
‘Cake Star-Pasticcerie in Sfida’, sul canale Real Time. 
Le sue creazioni vi conquisteranno al primo sguardo, 
ma e’ una volta assaggiate  che vi faranno innamorare.

in Piazzetta Parri:

sabato 10 ottobre - dalle ore 16.30

Show Cooking 

CAKE ALL’OLIO EVO

CON CIOCCOLATO FONDENTE E AMARENE

domenica 11 ottobre - dalle ore 16.30
Show Cooking
UN GRANDE CLASSICO: LA TORTA SACHER
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PREPARAZIONE

Per preparare il tiramisu’ alle pere e cioccolato, la prima cosa da fare e’ la crema
al mascarpone: in un’ampia ciotola, montate i tuorli e lo zucchero con le fruste elettriche.
Unite il mascarpone e amalgamatelo con le fruste. Aggiungete il cacao amaro setacciato.
Incorporate gli albumi montati a neve utilizzando una spatola. Tenete da parte.
Passate alla composizione del dolce alle pere e cioccolato: immergete per qualche secondo un
savoiardo alla volta nel succo di pera, quindi disponetelo su una teglia.
Continuate cosi’ fino a formare uno strato di   savoiardi. Aggiungete qualche cucchiaiata
abbondante di crema al
mascarpone e cacao,
quindi livellate con un
cucchiaio. 
Cospargete con i pezzetti
di pera e, a seguire, con i
pezzetti di cioccolato
fondente (tenetene da
parte la meta’ per la
decorazione finale).
Fate un altro strato di
savoiardi imbevuti nel
succo di pera, quindi
copritelo con abbondanti
cucchiaiate di crema e
livellate. Decorate con
pezzetti di cioccolato
fondente.
Riponete il tiramisu’ alle
pere e cioccolato in
frigorifero per 12 ore
prima di servirlo.

TIRAMISU’
PERE e CIOCCOLATO
Preparazione 50 min
Riposo 12 ore

PREPARAZIONE

Mescolate lo zucchero e le uova in una ciotola grande mescolando bene, poi una volta che si
saranno amalgamati bene aggiungete l'acqua e l'olio continuando a mescolare.
Aggiungete il lievito, il cacao e la farina assicurandovi che il composto si amalgami bene fino
a ottenere un impasto liscio e omogeneo. Poi potrete aggiungere le gocce di cioccolato,
sempre mescolando.
Versate l’impasto in uno stampo rotondo del diametro di circa 20-25 cm,  precedentemente
imburrato.
Cuocete in forno caldo a 180 gradi centigradi per circa 30 minuti, poi una volta sfornata la
torta lasciatela raffreddare prima di coprirla con zucchero a velo.

TORTA 
con GOCCE di CIOCCOLATO

INGREDIENTI

Gocce di cioccolato 150 gr
Uova 2

Zucchero 100 gr
Olio d’oliva 100 ml

Acqua 100 ml
Farina 200 gr

Cacao in polvere 200 gr
Lievito in polvere 2 cucchiaini

12

Preparazione 20 min
Cottura 30 min
Tempo totale 50 min

Porzioni 8 persone 
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INGREDIENTI

Savoiardi 400 gr
Mascarpone 500 gr

Uova 4
Zucchero 150 gr

Succo di pere 500 ml
Cacao amaro in polvere 10 gr

Cioccolato fondente a pezzetti 100 gr
Pere (mondate e tagliate a pezzi) 2



Riccione Paese
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1. Area Spettacoli

2. Piazzetta Parri

3. CiocoStands (Corso F.lli Cervi e Viale Diaz)

4. Piazza Matteotti
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