
Siamo in autunno, stagione bella per 
i suoi colori e ricca per i suoi frutti. 

È tempo di vendemmia! C’è dunque 
attesa per conoscere gli esiti della rac-
colta delle uve: per sapere delle loro 
rese, in qualità e quantità.
Come ogni catena che si rispetti, anche 
la Chaîne è formata da anelli. Sono 
tanti e forti, ben legati tra loro. Sono 
costituiti da Amatori e Professionisti, 
confratelli appassionati di gastronomia 
ed enologia. E sono tutti grandemente 
interessati a scoprire in anticipo le ca-
ratteristiche peculiari del prodotto che 
anche stavolta l’uomo saprà trarre da 
questo dono di Madre Natura.
Con tutta la prudenza che la previsio-
ne impone, abbiamo affrontato l’argo-
mento con Helmut Köcher, presidente 
di Merano International Wine Festival 
& Culinaria e di Gourmet’s Interna-
tional, nonché Professionnel du Vin 
della Confrérie. A suo parere, “si sta 
prospettando un’annata generalmente 
molto buona, pur se non eccezionale. 
Saranno prodotti vini bianchi e rossi 
interessanti, che consentiranno al no-
stro Paese di continuare il recupero del 
deficit d’immagine recentemente crea-
tosi a causa di alcune vicende commer-
ciali poco chiare”.
“Ci sono mercati – dice ancora Köcher 
– che rispondono bene alle sollecita-
zioni qualitative dei nostri produttori: 
Usa, Germania, così come Cina e Pa-
esi Baltici. Molto interessante pure la 
Svizzera. Restando in Italia, va ribadi-
to che la qualità dei vini è in continua 
crescita, soprattutto perché le aziende 
produttrici ci credono. Sono vini piace-
voli da bere. I consumatori apprezzano 
e si dimostrano sensibili e attenti, an-

che ai prezzi: non c’è più la disponibi-
lità a spendere cifre alte per l’acquisto 
di vini portabandiera. Le bottiglie più 
ricercate sono quelle tra i 10-20 euro, 
espressione di vini capaci di emoziona-
re”.
“Per questo – conclude Köcher –, 
vincente risulta sempre la filiera pro-
duttiva di pregio. A cominciare dalla 
vendemmia, fatta da mani esperte, per 
continuare in cantina (pigiatura, invec-
chiamento e imbottigliamento), vera 
cassaforte di conoscenze e tradizioni. 

Soltanto dopo un simile viaggio, un 
vino potrà consentire al fruitore finale 
di assaporare il territorio che l’ha pro-
dotto”.
Messaggio bello e positivo, questo. Lo 
giriamo volentieri a tutti i nostri Con-
frères, Amateurs e Professionnels, ai 
Ristoratori stellati Michelin e ai Jeunes 
Restaurateurs d’Europe che ci seguono 
con simpatia. E che la vendemmia sia 
davvero buona!

Roberto Zanghi

Vendemmia. Mani esperte all’opera nell’azienda Il Roncal, Colli Orientali del Friuli.    (Foto Marco Zammitti)

Anno XXVII · n. 1
Marzo 2010 Confrérie de la Chaîne des Rôtisseurs Bailliage National d’ItalieP

E
R

IO
D

IC
O

 T
R

IM
E

ST
R

A
L

E
 R

IS
E

R
V

A
T

O
 A

I S
O

C
I

P
os

te
 I

ta
lia

ne
 S

pA
 -

 S
pe

di
zi

on
e 

in
 A

.P
. -

 7
0%

 N
E

/U
D

T
as

sa
 p

ag
at

a 
/ T

ax
e 

pe
rç

ue
 / 

P
ri

or
ita

ri
o

MANI ESPERTE
La filiera di qualità comincia da una corretta vendemmia 

Il parere di Helmut Köcher, Professionnel du Vin, 
che prevede una buona annata
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I Vip e la Buona Cucina 
Se le tentazioni della gola 

salvano dai vizi capitali 
di Silvana Del Carretto

Turismo ed Enogastronomia 
Tra storia e cultura a  
Jerez de la Frontera 

di Giorgio Aleardo Zentilomo

Vita dei Bailliages

Vinovagando
Il Lagunare: storia di un vino 

affinatosi fra terra e mare 
di Romolo Cacciatori  

Mario Berton,  
Umberto Casellato

Le Cose Buone del Bel Paese 
La grappa, il distillato che  

ci distingue nel mondo 
di Francesca Brandi

È appena stata data alle stampe 
l’edizione 2011 del libro  
La Chaîne in Italia. 
Il Bailliage nazionale della 
Confrérie è lieto di inviarne una 
copia omaggio agli Associati, 
approfittando della contemporanea 
uscita della Rivista Le Rôtisseur.

ULTIM’ORA

I Vip e la Buona Cucina

Il vizio della gola è sempre stato uno dei 
meno pericolosi per l’umanità, perché non 

ha mai fatto male ad alcuno, ricadendone se 
mai gli eccessi negativi solo su chi lo prati-
ca. Eppure… solo praticando questo vizio si 
provvede a rimanere in vita, anzi 
solo così si possono esercitare gli 
altri vizi: l’invidia e l’accidia, la 
superbia e l’ira, l’avarizia e la lus-
suria. Se infatti l’individuo fosse 
impossibilitato a mantenersi in 
piedi perché privo di forze per 
mancanza di adeguata alimenta-
zione, non potrebbe essere vizio-
so. Ciò è dimostrato anche dalla vita di molti 
santi: col digiuno e la conseguente mancanza 
di energie, spesso non erano in grado di in-
correre negli altri vizi capitali, salvandosi così 
dalle tentazioni e dalle fiamme dell’inferno. 
“Se non si mangia, non si pensa, non si ascolta, 
non si tocca, non si vede, non si parla, non si fiu-
ta, non si gusta, e si lasciano sfuggire 
i soffi vitali”: così si legge in alcuni 
testi indiani dell’antichità. Cibar-
si senza eccedere, quindi, pur se 
sono tuttora famosi coloro che 
del mangiare han fatto il punto 
primo della loro vita, come scrive 
anche il poeta Giuseppe Giusti: 
“Narra l’antica e la moderna storia / che i gran 
guerrieri, gli uomini preclari / eran famosi per 
la pappatoria. / Tutto finiva in cene e desinari: / 
e difatti un eroe senza appetito / ha tutta l’aria 
di un rimminchionito”. Se a Giulio Cesare  e 
ad Augusto bastava del formaggio e a Orazio 
un pezzo di “roseo lardo” accompagnato dal 
Falerno, Tiberio e Domiziano, Carlo Magno 
e Carlo V, Luigi XIV e Luigi 
XVI non si contentavano di poco: 
i primi due solevano dedicarsi a 
bagordi sfrenati, della durata an-
che di un giorno e di notte inte-
ri; Carlo Magno non rinunciava 
all’arrosto quotidiano dopo un 
lauto pranzo di almeno quattro portate; Car-
lo V era così ghiotto e sempre affamato da 
dover chiedere al Papa la dispensa dal digiu-
no, a causa del suo “latrante appetito”. Luigi 

XIV sin da bambino rubava cibo nelle cucine 
reali, e poi, divenuto re, divorava minestre e 
legumi, carne e pesce, frutta e dolci tutti in-
sieme, chiudendo il pasto con uova sode, così 
come il suo discendente Luigi XVI, morto 

ghigliottinato con la moglie Ma-
ria Antonietta. Napoleone non 
fu invece un vizioso della gola (a 
ben altro pensava, anche quando 
mangiava) né lo fu Dante, che 
nella sua Commedia non parla 
mai di gastronomia, essendo egli 
“modestissimo nel mangiare e 
nel bere” come scrive Boccaccio. 

Famosi all’incontrario furono due scrittori 
francesi: Alessandro Dumas padre e figlio, 
golosi oltre misura; e pure due musicisti ecce-
zionali: Gioacchino Rossini (oltre alle celebri 
sinfonie creava anche mirabili ricette in cui 
prevaleva il tartufo, eccezionale afrodisiaco); 
e George Friedric Haendel, il quale era tal-

mente ghiotto che un giorno – si 
racconta – in trattoria ordinò 
una colazione per tre; al came-
riere, che tardava a servirlo non 
vedendo gli altri due, disse pe-
rentorio: “Si sbrighi a servire. Gli 
altri due sono io”. Non di primi e 
di secondi piatti era goloso infine 

Giacomo Leopardi, bensì di dolci e gelati, di 
cui si rimpinzava nelle gelaterie e nelle pa-
sticcerie di Napoli anche durante il colera 
che aveva colpito la città nel 1837, anno della 
sua morte (forse dovuta a una scorpacciata 
di confetti di Sulmona). E sempre a Napoli 
Giosue Carducci preferiva mangiare ogni 
giorno “12 ostriche con una o due bottiglie 

di Posillipo o di Vesuvio, con un 
piatto di pesce o di carne, mac-
cheroni e frutta e non altro”. Per i 
Vip del Novecento pare che riso 
e pesce siano stati i cibi preferiti; 
riso e scampi per Gianni Agnelli, 
risotti per Bettino Craxi; pasta in 

ogni salsa, invece, per Carla Fracci e Giovan-
ni Spadolini. 

Silvana Del Carretto

Se le tentazioni della gola
salvano dai vizi capitali

Carlo Magno, un golosone.

Gioacchino Rossini, com-
positore e gran gourmet.

Pastasciutta, la preferita 
da Carla Fracci.
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Sotto le insegne della Chaîne des 
Rôtisseurs (il cui motto è: Bonne Ta-

ble et Tourisme), una trentina di gourmet 
italiani, provenienti da vari Bailliages, 
ha partecipato a un viaggio gustativo 
tra le Bodegas di Jerez de la Frontera in 
Andalusia (Spagna). Sono state visitate 
le tre più importanti cantine, produttri-
ci di Real Tesoro - Pedro Domecq (qui 
una collezione di 150 disegni originali di 
Picasso) - Gonzales Byass. Temperatura 
esterna: 42 gradi all’ombra. Passeggiata 
in carrozzella. I cavalli ansimano e noi 
pure. Per rinfrescarci, siamo accolti in 
residenze e cantine dai soffitti altissimi 
dove far decantare le botti a temperatura 
media tra i 16 e 23 gradi. Qui scopriamo 
che – nel triangolo comprendente Jerez 
de la Frontera, San Lucar de Barradema 
(sulla foce del Guadalquivir) e Puerto de 
Santa Maria (sull’Oceano Atlantico) – il 
terreno riesce a conservare la necessaria 
umidità per alimentare la linfa vitale per 
le radici, habitat ideale per la coltivazio-
ne del Palomino, uva bianca dai grandi 
grappoli a “V”. La trasformazione del 
prodotto della prima spremitura avviene 
gradualmente con una sorta di uvaggio 
dello stesso vino di anni diversi, ma sen-
za sofisticazioni. Matura in botti di quer-
cia grazie all’invecchiamento e all’os-
sidazione naturale a livello del suolo, 
Solera, salendo da uno a quattro ripiani, 
i Criaderas, e suddividendosi nel prodot-
to finale denominato: Fino - Manzanilla 

- Amontillado e Oloroso. Oltre al dolce 
Pedro Ximenes, li abbiamo provati tutti 
in ogni Bodega. Ma Jerez, terza regione 
per produzione di vino al mondo, è an-
che storia. Gli arabi 
la chiamarono She-
rish e vi dominarono 
per quasi settecento 
anni. La città –  oggi 
200 mila abitanti – è 
ricca di pregevoli 
monumenti: edifici 
storici e chiese dalle belle linee barocche: 
la Cattedrale, la Chiesa di Sant’Isidoro 
e il Monastero della Cartuja. Il centro 
medievale e i viali sono ombreggiati da 
alberi d’arancia selvatica che nel periodo 
della fioritura inebriano i passanti. L’An-
dalusia è la culla del flamenco, il più tra-
dizionale e istintivo, che coinvolge tutti 
fin dall’infanzia con danze dalle moven-
ze accattivanti. Altra passione è rappre-
sentata dalla scuola equestre che addo-
mestica gli esemplari di razza andalusa 
alla danza con passo ritmato. Molti i bar 
e i ristoranti all’aperto dove assaggiare 
un churro accompagnando il caffellatte 
della prima colazione e le tapas come 
spuntino per sostenere un buon bicchie-
re di fresco vino di Jerez. Pomeriggio 
di relax in albergo, a bordo piscina, ad 
ammirare il volo planato delle rondini 
intente ad abbeverarsi nella vasca men-
tre nell’azzurro cielo terso volteggiano 
le cicogne. A completamento del giro 

un’escursione alla rocca di Gibilterra 
con vista sia sull’Oceano Atlantico sia 
sul Mar Mediterraneo. Quest’enclave 
britannica in terra spagnola resisterà 

fin tanto che la colonia 
di scimmie allo stato 
brado, uniche in Euro-
pa, rimarrà tale. A con-
clusione, una sontuosa 
(nelle intenzioni) paella 
de mariscos preparata 
da un Professionnel spa-

gnolo nel ristorante La Marina, in locali-
tà La Linea, incantevole posizione sulla 
spiaggia mediterranea.

Giorgio Aleardo Zentilomo 

Dall’elica al jet
La copertina del 
libro qui riprodot-
ta ci offre lo spunto 
per complimen-
tarci con l’autore, 
il nostro Bailli 
Délégué Honorai-
re Giorgio Aleardo 

Zentilomo. Dall’elica al jet, questo il ti-
tolo, ripropone i fatti vissuti e le sue pri-
me esperienze di lavoro risalenti a oltre 
cinquant’anni fa. L’opera è impreziosita 
dalla lusinghiera prefazione dell’ex Sin-
daco di Milano Paolo Pillitteri.
La cronaca del testo, sul filo di una pro-
digiosa memoria, raccoglie svariate vi-
cende accadute negli aeroporti milanesi 
e fa rivivere momenti di storia passati 
quasi inosservati, legati al periodo che 
a fine Anni Cinquanta ha visto il coin-
cidente trapasso dai tradizionali aerei a 
elica agli innovativi aerei a reazione.
I curiosi che vogliano leggere il libro 
possono richiederlo all’Editore Nuo-
ve Scritture, telefono 02-58307648,  
e-mail latoestremo@gmail.com.

Turismo ed Enogastronomia

A JEREZ DE LA FRONTERA 
tra storia e cultura

Foto ricordo in una Bodega di Jerez de la Fontera.

Momento di relax per Giorgio Zentilomo, qui 
ritratto con la figlia Alice e la consorte Nadia.



4 Vita dei Bailliages Trieste

Il  Dîner Amical svoltosi la scorsa 
estate a Gorizia (al Ristorante Ro-

senbar) ha avuto due temi principali: 
da una parte la scoperta di sapori tipici 
del pescato nel nostro Adriatico, con 
gli abbinamenti con le verdure locali – 
se si vuole, abusando ancora una volta 
della parola “rivisitati” – e insieme un 
excursus su come si nutrivano i turisti 
nel periodo Austro-Ungarico e cosa 
trovavano nei Paesi che visitavano.
Il Bailliage di Trieste della Chaîne ha 
quindi incominciato il viaggio nella 
cucina goriziana di mare con degli an-
tipasti di verdure e di pesce: Variazioni 
di asparagi ed erbe di campo, fiori di 
zucca ripieni di ricotta, alici marinate, 
bruschetta di sarde e mozzarella e una 
eccezionale sfera di seppie. A seguire, 
un primo di mezzemaniche con cala-
mari e pecorino, per passare a un’orata 
con zucchine e pinoli al cartoccio: a dir 
poco, sensazionale! E ancora, sardoni 
impanati con radicchio e fagioli, un 
classico della cucina giuliana, per con-
cludere con un grande semifreddo al 
cucchiaio.
La signora Michela ha ben dimostrato 
di essere allieva di quell’Uliassi che ci 

ha deliziato allo Chapitre di Ascoli Pi-
ceno.
Per i vini, l’Azienda del Castello di 
Rubbia si è impegnata a fondo per  
soddisfare i fini palati dei commensali: 
due Malvasie, una lievemente barrica-
ta, e un Terrano morbido con i sardoni 
hanno accompagnato ottimamente la 
serata. La Grappa Segnana offerta dal-
la Ferrari  ha dato un ulteriore tocco di 
classe alla chiusura della cena.
Per raffrontare il nostro menu con 
quelli del passato, la curatrice della 
Mostra Signori si parte! – professoressa 
Marina Bressan – è stata così cortese da 
intervenire durante la cena e illustrar-
ci come si viaggiava e mangiava tanti 
anni or sono.
L’occasione è stata la Mostra organiz-
zata a Gorizia Signori si parte!, frase 
usata dal Lloyd Austriaco sulle navi in 
partenza da Trieste.
La cucina, così come il linguaggio, è 
uno strumento di comunicazione: nel-
le memorie di viaggio esposte nella 
Mostra Signori si parte! Come viaggia-
vamo nella Mitteleuropa 1815-1915, le 
osservazioni sui cibi dei Paesi visitati 
costituiscono il filo conduttore; talvol-

ta, non sono scevre da critiche, in parti-
colare quando il viaggiatore confronta 
i piatti nuovi con le sue abitudini ali-
mentari; tal altra, sono invece corona-
te da apprezzamenti che denotano un 
positivo adeguarsi alla nuova realtà e 
un conseguente arricchimento della 
propria personalità.
I viaggiatori del periodo Biedermeier, 
come la viennese Ida Pfeiffer, spinti 
dalla curiositas, affrontavano pericoli e 
disagi, portando con sé generi di prima 
necessità come gallette, uova, tavolette 
di gelatina (solo dalla metà del secolo 
la Liebig inventerà il dado di carne), 
procurandosi in loco quanto di me-
glio potevano trovare per cucinarselo 
secondo le proprie abitudini alimenta-
ri: Ida Pfeiffer, durante una sosta del 
viaggio in piroscafo verso Costantino-
poli, acquistò in una fattoria uova e 
burro per prepararsi le omelette in una 
casa privata. Il giudizio sul cibo loca-
le dipendeva anche dall’umore e dalla 
compagnia: “E per cena di nuovo pilav 
abbruciacchiato che tuttavia trovam-
mo gustoso, perché eravamo molto af-
famati”. Si trattava di pilav con carne 
di castrato, cetrioli e spezie che nor-
malmente la Pfeiffer detestava, confes-
sando di essere “ancora troppo europea 
e di non aver voglia di adattarsi a ciò 
che la gente del luogo riteneva essere 
una squisitezza”.
L’adattarsi ai costumi locali non sfio-
rerà invece il turista di fine Ottocento,  
ingabbiato in una società viaggiante, 
spettatore passivo alla ricerca di diver-
timenti, straniero stravagante che si 
sentiva appagato del falso, avulso dal 
contesto che stava attraversando.
Le riflessioni sono purtroppo valide 
anche per i viaggiatori attuali!

Fulvio Sussig 
Bailli

La mostra “Signori si parte!” è stata
occasione per un colto raffronto tra la cucina odierna 

e quella mitteleuropea di due secoli or sono

Delizie ittiche 
al Rosenbar di Gorizia

1. Da destra, il Bailli Fulvio Sussig con Michela Fabbro, Paolo Alessi, Carlo Cresta e Venko Cernic. 
2. La professoressa Marina Bressan. 

Ristorante Rosenbar
Via Duca d’Aosta 96 - Gorizia

Telefono 0481-522700 
Azienda Castello di Rubbia

San Michele del Carso (Gorizia)
E-mail info@castellodirubbia.it

1. 2.



5Vita dei Bailliages Penisola Sorrentina e Costiera Amalfitana

In una lettera inviata a Marcantonio da 
Mula nel 1543, Bernardo Tasso (padre 

dell’autore della Gerusalemme Liberata) 
scriveva “Mi son ritirato a Sorrento città 
[…] che veramente si può dir l’albergo 
della cortesia. […]. Ella è dal seno d’un 
piacevolissimo mare da Napoli divisa 
[…]: dove par che la natura […] renderla 
bella e dilettevole si sia affaticata […] La 
delicatezza e novità dei suoi frutti, la va-
rietà ed eccellenza dei suoi vini, la bontà e 
quantità dei suoi pesci, la tenerezza e per-
fezione delle sue carni è oltre ogni umano 
desiderio […]. Il clima è sereno, tempe-
rato e vitale […]. Le mura che la natura 
ha fatto sono di montagne verdi, fiorite e 
piene di frutti […] per ogni zolla versano 
con urna d’argento freschissime e pure 
acque […]. Né per altro i Poeti questo 
essere albergo delle sirene favolosamen-
te finsero, se non per mostrare che tante 
erano le delizie di questo paese […]”. Po-
sta questa premessa, era inevitabile che il 
neonato Bailliage Penisola Sorrentina e 
Costiera Amalfitana (formalmente nato 
al recente Chapitre di Ascoli) scegliesse la 
splendida Sorrento e, in particolare, il ma-
gnifico scenario del Grand Hotel Europa 
Palace per celebrare la sua prima uscita. 
A far gli onori di casa, lo scorso luglio, 
sono stati il professor Salvatore Ercolano 
e la sua consorte Anna Maria. All’incon-
tro conviviale è intervenuta, graditissima 
ospite, Anna Accalai, Chargée de Mis-
sions d’Italie: convinto il suo sostegno al 
giovane (anche per l’età media delle Con-
soeurs e dei Confrères) Bailliage. Amma-
liati dall’incantevole paesaggio, i convitati 
hanno assaggiato originali tartine e sfizi 
preparati dallo chef Gianfranco Calidon-
na e dal suo team (famosi per talento e 
professionalità), sorseggiando rinfrescan-
ti cocktail. Dopo il caloroso benvenuto 
porto dal Bailli Piervittorio Tione, è stato 
servito un menu prelibato (intitolato Pro-
fumo di Agrumi), trionfo di colori, odori 
e sapori, perfetta sintesi di capacità realiz-

zative in cucina e presentazione in sala. 
A farla da padroni sono stati gli agrumi 
(in particolare, limoni e arance), abbinati, 
nell’antipasto, ai gamberi impanati e ai 
moscardelli, in una combinazione di gusti 
audace ed esaltante; e, nel primo piatto, 
alle vongole veraci del Golfo di Napoli, 
in un gustoso timballetto di tagliolini su 
schiuma di limoni. Fresca e delicata la 
pezzogna (in Campania, è uno dei pesci 
di maggior valore culinario) in panatura 
di agrumi, presentata con perle di verdu-
re e patate esaltantine ancor di più il pre-
gio. Conclusione con parfait ghiacciato 
al limone con croccante alle mandorle e 
salsa arancio e con carrellata di pasticcini 
assortiti: vera delizia per i già entusiasti 
partecipanti. Felice la scelta dei vini: il 
Biancolella d’Ischia della storica Casa Vi-
nicola D’Ambra (gusto pieno e delicato, 
profumo fruttato) e il pluripremiato Gre-
co di Tufo Loggia della Serra della Can-
tina Terredora di Montefusco (grande 
persistenza aromatica), ideali con piatti di 
pesce. E dunque non si può non conve-
nire con chi, come Enzo Vizzari, sostiene 
che la cucina della Campania è tra le mi-

gliori d’Italia, perché “...là c’è tutto, c’è il 
meglio di tutto, i prodotti (irripetibili, di 
terra e di mare) e la cultura gastronomica 
(alta e di popolo), la trasmissione del saper 
fare e la tecnica che si affina nel quotidia-
no, la tradizione e l’avanguardia, i piatti 
della festa e la cucina di strada...”. Tra i 
presenti, Sergio Marino, Bailli di Napoli, 
e numerosi altri Rôtisseurs partenopei: con 
la loro presenza hanno manifestato vici-
nanza e supporto al neonato Bailliage. Un 
plauso, infine, al Bailli Piervittorio Tione: 
la perfetta riuscita dell’evento si deve alla 
sua dedizione e alla non trascurabile pas-
sione organizzativa della sua consorte 
Emily Balzano. Infine, ci si è lasciati con 
una promessa: dar vita a una nuova con-
viviale, nell’altrettanto splendido scenario 
della Costiera amalfitana. Sarà di certo un 
altro successo, grazie allo spirito di convi-
vialità e di appartenza che anima (e ani-
merà sempre più: un impegno e un au-
gurio!) i giovani Consoeurs e Confrères.

Rodolfo Pinto
Vice-Chargé de Missions

UN MENU PRELIBATO  
AL PROFUMO DI AGRUMI

1. Anna Accalai con il Bailliage della Penisola Sorrentina e Costiera Amalfitana. 2. Veduta dall’Europa Pa-
lace di Sorrento. 3. Il Bailli Tione col professor Salvatore Ercolano e lo chef Gianfranco Calidonna, ultimi 
a destra. 4. Foto di Gruppo. Al centro, i Bailli Sergio Marino e Piervittorio Tione.

1. 2.

4.3.



6 Vita dei Bailliages Parma

La duchessa Maria Luigia giunse a 
Parma il 19 aprile 1816 e duran-

te il suo lungo regno fu sempre scon-
sigliata di andare a visitare i territori 
orientali del Ducato, quelli al di là del 
fiume Enza, perché si diceva fossero 
abitati da gente strana, bizzarra, quasi 
dei selvaggi; alla fine del suo lungo re-
gno, si decise di inviare un messaggero, 
certo monsignor don Pietro Gabelli, di 
origini montanare, parroco della Cer-
tosa di Paradigna, una bella chiesa a 
pochi chilometri dalla città, sulla stra-
da per Colorno. Il monsignore tornò 
sano e salvo dopo il lungo viaggio e la 
duchessa si meravigliò molto nel rive-
derlo vivo e lo interrogò a lungo.
I sudditi di quel territorio vivevano 
pacificamente, disse il sacerdote, e pro-
ducevano un formaggio che facevano 
invecchiare per oltre due anni e che 
a suo giudizio era migliore di quello 
prodotto nel Parmense; inoltre, aveva-
no un condimento che estraevano dalle 
vinacce e che chiamavano “aceto balsa-
mico” con cui insaporivano le carni.
La duchessa si meravigliò anzitutto nel 
vedere don Pietro vivo, tornato da quel 
pericoloso viaggio, ma anche delle in-
formazioni su quel territorio che il col-
to e attento monsignore le aveva dato.

Apprese quelle curiose notizie, i Con-
frères di Parma, a trent’anni dalla co-
stituzione del Bailliage, si sono con-
vinti a entrare – pur se con qualche 
perplessità – in quel pericoloso ter-
ritorio. Evitato il capoluogo, troppo 
rischioso, sono giunti fino a Rubiera, 
sostando nell’Osteria del Viandante. 
Ricavato in un’antica rocca medievale 
dopo lungo e attento restauro, il locale 
ora si presenta in tutta la sua austera 
eleganza.
Il vero motore dell’osteria è la signora 
Dolores Boretti, passata dall’insegna-
mento del latino ai fornelli con incre-
dibile scioltezza e con grande bravura.
Il Bailli, come d’abitudine, ha scelto 
l’antipasto per dar tempo alle cucine 
d’organizzarsi: l’insalata di pernice 
rossa è stata unanimemente apprezza-
ta.
La maggior parte dei commensali ha 
poi scelto i taglierini al sugo di carne 
(forse troppo saporiti); altri, zuppe e 
risotti.
È stata inoltre presentata una scelta di 
carni bovine piemontesi di ottima qua-
lità, che riportano alla cucina familiare, 
semplice e consolidata. Ottimo pure il 
gelato (da un’antica ricetta di famiglia).
I vini abbinati erano naturalmente tut-

ti rossi. S’è iniziato con un interessante 
Pinot nero francese, della Bourgogne 
(Demaine A. Gros Pommard - Côte 
d’Or). Con le carni è stato servito un 
notevole Sangiovese dell’azienda Mon-
tevertine (Radda in Chianti). Il pro-
duttore sull’etichetta segnala il canti-
niere Bruno Bini e perfino il maestro 
assaggiatore Giulio Gambelli, e confes-
sa d’aver corretto il Sangiovese con una 
piccola percentuale di Cannaiolo.
Sul ristorante, notate molte luci e 
qualche ombra. Notevole la location 
estiva, un grande terrazzo sulla cen-
trale piazza cittadina, pieno di fiori e 
colori, ma al sommelier è sfuggita una 
bottiglia di bouchonné servita a tutti i 
commensali, quindi senza il controllo 
del tappo, com’è d’abitudine per un 
professionista; alla cuoca è scappato 
troppo sale nella pentola dei taglierini. 
Alcuni Confrères hanno segnalato che 
il rapporto qualità-prezzo non ha fun-
zionato.
Chi scrive si è alla fine complimentato 
con il neo-Chevalier Maurizio Dodi – 
recentemente nominato presidente dal 
Consorzio Volontario Vini Doc “Colli 
di Parma” – e con Renzo Zucchi, che 
fa parte del Consiglio Direttivo. E poi 
grande festa per l’avvocato Romeo 
Trabucchi, giunto agli ottantadue anni 
e che in perfetta forma ha ricordato 
simpaticamente alcuni gustosi aneddo-
ti su Giuseppe Verdi, il suo più illustre 
concittadino.

Pietro Sozzi 
Bailli

All’Osteria del Viandante, a Rubiera (Reggio Emilia), 
tra buona cucina e curiose dicerie di due secoli or sono

Carni bovine piemontesi  
e grandi vini rossi

Osteria del Viandante
Piazza XXIV Maggio 

Rubiera (Reggio Emilia)
Telefono 0522- 2606381. Foto ricordo tra vini pregiati. 2. Il dottor Ventura e il commendator Rosi.
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È sempre una grande festa la convi-
viale sul Grande Fiume organiz-

zata da Massimo Spigaroli, nella sua 
Baracca, costruita solo per riunire gli 
amici (quest’anno, tre Conferès han-
no interrotto le ferie estive per essere 
presenti a questo tradizionale appun-
tamento). E chissà per quale strano 
motivo i commensali sono presi sem-
pre da una indescrivibile euforia, che 
fa dimenticare loro il caldo, la sete e 
perfino le zanzare. Va doverosamente 
ricordato che alla Baracca degli amici 
di Massimo ci si arriva soltanto per in-
vito: non ci sono, infatti, telefono e fax, 
né tanto meno la posta elettronica.
Nella circostanza, pure Massimo era eu-
forico: sia per la luminosa stella della fa-
mosa Guida Rossa a lui meritatamente 
attribuita sia per gli articoli e le intervi-
ste comparsi su tutti i più famosi giorna-
li nazionali. Il più importante quotidia-
no italiano gli ha dedicato un’intera 
pagina (“Riso, Mariola e Malvasia”) per 
conoscere la sua proposta per il buffet-
picnic del lunedì dell’Angelo; un altro 
famoso quotidiano ha voluto conoscere 
da lui il tempo della stagionatura dei 
culatelli dell’Antica corte Pallavicina. 
È certamente il più illustre dei confra-
telli del Bailliage di Parma, superando 
in notorietà stimati docenti universita-
ri e famosi professionisti; è persino più 
presente sui giornali dell’assessore ai 
lavori pubblici della città ducale, il qua-
le comunque compare spesso, con foto 
e articoli, sul più importante e storico 
foglio locale. È bello osservare Massimo 
mentre armeggia presso il forno a legna 
con mano sicura: avvicinandosi al suo 
posto di lavoro, si colgono i profumi delle 
erbette aromatiche raccolte qualche mi-
nuto prima dal suo orto e che utilizzerà 
per gli arrosti e le focacce. I due aiuti si 
dedicano ad altre cose: uno segue il fuo-
co e l’altro prepara la carne; la squadra 
appare ben affiatata. 
Prima di dare inizio alla cena, il Bailli 
Pietro Sozzi ha consegnato gli attestati 
arrivati da Parigi. Si tratta delle pro-
mozioni di Giuseppe Camorali a Vice-
Chargé de Presse e di Tonino Rosi a Vi-

ce-Conseiller Gastronomique; quindi, 
ha proceduto alla distribuzione della 
documentazione ai nuovi Chevaliers: 
Gino Angiello, Domenico Cucinotta, 
Maurizio Dodi, Fabrizio Mezzadri e 
Gian Maria Rastelli. 
Durante la serata, il Bailli ha parlato 
anche della scomparsa – avvenuta po-
chi giorni prima – del professor Gian 
Carlo Tella, socio fondatore e storico 
Vice-Chargé de Missions del Bailliage.
“Bisognerebbe ricordarlo – ha affer-
mato il Bailli – senza commuoverci, 
perché Giancarlo era più incline al 
sorriso che al pianto. E quindi va ricor-
dato per la sua innata simpatia, per il 
suo carattere aperto, estroverso, e per 
la battuta sempre pronta: battute spiri-
tose, che ci facevano ritrovare sempre 
il buon umore. Bisognerebbe sforzarsi 
di ricordarlo in questo modo, ma non 
tutti ci riescono, e la commozione ci 
prende”.

La perdita di questo vero amico era in-
fatti troppo recente perché i Confrères 
non ne rimanessero coinvolti. 

Griffe

Vita dei Bailliages Parma

Tradizionale appuntamento conviviale sulle sponde del 
Grande Fiume - Arrosti e focacce fatti col forno a legna

Ritrovo annuale  
di amici veri 

nella Baracca di Massimo Spigaroli

Le tavolate alla Baracca degli Amici di Massimo Spigaroli, davanti al Grande Fiume che scorre lento.

Lutto per la scomparsa del 
professor Giancarlo Tella

Un grave lutto ha colpito il Bailliage 
di Parma della Chaîne des Rôtisseu-
rs. Recentemente, è infatti mancato 
il professor Giancarlo Tella, storico 
Chargé de Missions del Bailliage.
Il professor Tella era un valente medi-
co ortopedico, primario dell’ospedale 
nella città ducale. Aveva un carattere 
estroverso, la battuta sempre pronta e 
una innata simpatia. Per queste doti 
era benvoluto da tutti.
Il Bailliage d’Italie e Le Rôtisseur si 
uniscono al cordoglio dei familiari e 
dei Confratelli di Parma.
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Si è pensato di associare a 
questo contesto gastro-

nomico un piccolo momento 
culturale per evitare di con-
siderare queste riunioni sol-
tanto delle abbuffate, sicura-
mente piacevoli per il palato 
ma non sempre sostenibili 
per la nostra linea e di conse-
guenza per la nostra salute. 
II cibo nella vita dell’uomo 
ha un ruolo fondamentale 
che va sicuramente al di là 
della sua pura funzione nu-
tritiva. 
La storia ci dimostra come 
questo atto vitale assuma 
nella sua esistenza un’im-
portanza e un significato simbolico 
dalle molteplici valenze e dalle com-
plesse relazioni storiche, sociali, psi-
cologiche e fisiche che legano l’essere 
umano all’alimentazione. 
Dalla preistoria alle grandi civiltà, dal 
Medioevo alla Rivoluzione industriale 
fino ai nostri giorni, nell’alimentazione 
non si rispecchia soltanto la sopravvi-
venza, ma anche la cultura dei popoli 
nel corso dei secoli e dei millenni. 
Abbiamo scelto come argomento del-
la serata “Cibo e cultura”, un binomio 
che si può tradurre in mangiare e cono-
scere o se vogliamo in “Sapore e sape-
re” traendo spunto dal titolo originale 
di uno noto racconto di Italo Calvino. 
Quest’ultimo, pubblicato postumo nel 
1986 all’interno della raccolta dal titolo 

“Sotto il sole giaguaro”, par-
la di un uomo e una donna 
che, in viaggio in Messico, 
riscoprono gradualmente la 
loro intimità sessuale attra-
verso la cucina locale, parti-
colarmente speziata, ricca di 
peperoncino ed erbe aroma-
tiche. 
Perché tutta questa ricchez-
za di sapori è così esaltata? 
La risposta che Calvino dà 
a questo interrogativo, che 
prende forma pasto dopo 
pasto, invita alla riflessione 
sul valore del cibo come fe-
nomeno sociale e culturale 
totalizzante. Calvino sostie-

ne addirittura che fare espe-
rienza attraverso il gusto sia 
il miglior modo di viaggiare. 
Nel suo racconto, gustare 
rappresenta il modo in cui i 
due protagonisti in viaggio 
attraverso il Messico si met-
tono in relazione, pensano, 
conoscono e si conoscono. 
Fare esperienza attraverso il 
cibo per stabilire un legame 
col mondo. 
Anche il filosofo russo Mikhail 
Bakhtin nello stesso periodo 
esprime il suo pensiero 
sul cibo dicendo: “L’uomo 
nell’atto di mangiare incontra 
il mondo, lo assapora per poi 
assimilarlo e introiettarlo”. 

Sapere e sapore, non casualmente, 
hanno una comune origine etimolo-
gica. Conoscere un luogo deve passare 
necessariamente attraverso la degusta-
zione di piatti e prodotti del posto, in 
modo da fondere la cultura del gusto 
con quella del sapere. Far nascere il sa-
pore del sapere per unire le conoscen-
ze degli aspetti culturali, scientifici e 
gastronomici al gusto della nutrizione 
consapevole. 
Oggi più che mai si sente questa esi-
genza poiché i cambiamenti avvenuti 
nelle nostre abitudini alimentari hanno 
impoverito la cultura gastronomica. In 
risposta a tali cambiamenti, sono state 
prese diverse iniziative che sostengono 
l’importanza del  piacere legato al cibo, 

per imparare a godere della 
diversità delle ricette e dei 
sapori. 
Da qui la necessità dell’edu-
cazione al gusto come strada 
maestra contro l’omologa-
zione dei nostri pasti e di 
conseguenza la salvaguar-
dia delle cucine locali e del-
le produzioni tradizionali. 
Il sapore va utilizzato non 
soltanto come piacere del-
la tavola e apprezzamento 
della convivialità, ma anche 
come ricetta segreta per una 
buona alimentazione, salute 
e benessere. 

Sara La Licata

Il pensiero di Italo Calvino e Mikhail Bakhtin sul ruolo del cibo per l’uomo,  
al di là della mera funzione nutritiva

Nell’alimentazione  
la cultura dei popoli

Nello scorso mese di dicembre è stato ricostituito il Bailliage di Palermo della Chaîne des Rôtisseurs.  
Durante la bellissima serata inaugurale, i convitati sono stati piacevolmente intrattenuti dalla professoressa 
Sara La Licata, la quale ha tenuto una relazione sul tema “Cibo e Cultura”. 
Le Rôtisseur pubblica con molto piacere le considerazioni della studiosa, già docente di Educazione alimentare 
alla facoltà di Scienze della formazione dell’Università di Palermo. Eccone il testo.

Italo Calvino.

La professoressa Sara La 
Licata-Tuttolomondo, 
autrice della relazione.

Mikhail Mikhailovich 
Bakhtin.

Roberto Vivaldi, Bailli di 
Palermo.
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La conviviale estiva del Bailliage di 
Palermo s’è svolta in due momenti 

distinti: la visita all’Orto Botanico citta-
dino, uno dei più belli e antichi d’Eu-
ropa, e il pranzo a Villa D’Amato, cu-
rato dallo chef Santo Priolo, con l’aiuto 
di Salvatore Gambino e Giovanni La 
Rosa. Una giornata vissuta all’insegna 
del motto oraziano “qui miscuit utile 
dulci”,  ovvero “unire l’utile al dilette-
vole”. L’utile legato alla cultura di una 
città ricca di bellezze artistiche e archi-
tettoniche, vanto di una della più mi-
rabili capitali dell’antichità. E il diletto 
dato dalla cultura gastronomica paler-
mitana, simbolo di una terra crocevia 
di popoli, dal cui incontro nasce una 
perfetta integrazione antropologica che 
nell’espressione culinaria trova uno dei 
suoi migliori esempi dando seguito a 
preparazioni ricche di profumi e sapori 
tipici, unici di un territorio marino così 
a ridosso di un’area collinare. Tra gli 
ospiti, Confrères di Trapani con il Bailli 
Maurizio Messina, il Bailli di Catania 
Pino Ignoto, la sommelier Francesca 
Tamburello, il professor Silvano Rig-
gio docente di Ecologia all’Università 
di Palermo, il professor Raffaello Pi-
raino docente di storia del costume, la 
professoressa Marilù Biancorosso della 
Fidapa Palermo-Felicissima, l’enologo 
dottor Pino Oddo per la Casa Vinicola 
Calatrasi, sponsor dell’evento. Raffinata 
la mise en place: centritavola mediterra-
nei composti con alloro, salvia e rosma-
rino, decorati con frutta e ortaggi di 
stagione, susine e pomodorini. Dopo i 
saluti del Bailli Roberto Vivaldi, è stato 
proiettato un filmato della Casa Vini-
cola Calatrasi, illustrante la Valle dello 
Jato, sede dei vigneti della cantina, e la 
sua importanza storica nell’ambito del-
la cultura vitivinicola. La professoressa 
Sara La Licata ha intrattenuto i com-
mensali sulle “erbe aromatiche” della 
cucina mediterranea, esaminate sia dal 
punto di vista delle proprietà nutrizio-
nali e farmacologiche sia da quelo dei 
sapori e profumi; da parte sua, il pro-
fessor Silvano Riggio ha illustrato le ca-
ratteristiche botaniche delle stesse erbe. 

Il Vice-Conseiller Gastronomique Ni-
colò Cisarò ha descritto le portate, men-
tre l’enologo Pino Oddo ha parlato dei 
vini selezionati. Ouverture in giardino 
con le Fantasie dello chef Santo Priolo: 
piccole preparazioni a base di pesce, 
con ortaggi freschi o cucinati, abbina-
te al Terre di Gienestra Qblanq 2010, 
Sauvignon Blanc: struttura raffinata 
e profumo ampio e floreale. A seguire 
un antipasto insolito, ma gradito, Tris 
di gamberoni tricolore (fritti in  pastelle 
diverse), su vellutata di lenticchie, pro-
fumati allo zenzero fresco con crostino 
di pane (vino: Terre di Ginestra Catar-
ratto 2010, bianco fresco, elegante, con 
sentori di frutta e mandorla amara). 
Primo piatto: piacevolmente sorpresi gli 
ospiti dai fusilli aromatizzati al limone, 
con sugo di cernia, pomodoro verde e 
profumati ricci di mare (vino: Terre 
di Ginestra Magnifico Viognier 2010, 
struttura ampia e complessa, persisten-
te e armonica). In una pausa, professor 
Piraino ha raccontato alcuni aneddoti 
legati a eventi accaduti durante impor-
tanti cene storiche. Da parte sua, il Vi-
ce-Echanson dottor Rosario Scuderi ha 
illustrato le peculiarità dei vini serviti. I 
secondi: Tagliata di Tonno con dadola-

ta di pomodoro fresco e Spatola al forno 
in crosta di mele, con contorno di pa-
tate novelle aromatizzare con pistilli di 
zafferano (insolita, ma deliziosa). Abbi-
namento con Terre di Ginestra TDG 
651 Chardonnay 2008: note di agrumi, 
fragranza di fiori e sentore di pesca. Az-
zeccata la conclusione col dessert Deli-
zia Mediterranea dello chef Giovanni La 
Rosa, sia per l’equilibrio di profumo e 
dolcezza sia per l’estetica. Degna corni-
ce, l’A Naca Rosso: riflessi intensi e pur-
purei donati dalle uve di Nero d’Avo-
la, Syrah e Cabernet Sauvignon, con i 
sentori tipici di tali vitigni. In chiusura, 
i ringraziamenti del Bailli Vivaldi alle 
brigate di sala e di cucina (applausi per 
loro). Tutti gli ospiti hanno ricevuto in 
omaggio le pubblicazioni  della Galleria 
Elle Arte di Palermo. Ai Baillis di Tra-
pani e Catania sono state invece donate 
monografie di Luigi Di Giovanni, illu-
stre pittore dell’Ottocento. 
Vive la Chaîne!

Roberto Vivaldi 
Bailli

Giovanna Gebbia 
Vice Chargée de Missions

L’utile e il dilettevole  
per festeggiare l’estate

1. Intervento di Pino Oddo, enologo, e di Nicola Cisarò. 2. I Rôtisseurs in visita all’Orto botanico. 
3. Da sinistra Pino Ignoto, Roberto Vivaldi e Maurizio Messina, rispettivamente Bailli di Catania, Palermo 
e Trapani. 4. Alcuni componenti del Bailliage Palermo con ospiti e chef.

1. 2. 3.

4.
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Ennesima ricerca oltre i confini per 
il Bailliage di Piacenza ed Antica 

Eridania, con meta Soragna, provincia 
di Parma, località ricca di storia, di ca-
stelli e di gran tradizione culinaria.
Il Bailli Loris Lombroni – inesauribile 
nel proporre sempre nuove iniziative 
per rendere l’attività del Bailliage più 
coinvolgente –, accompagnato dal-
la consorte Annamaria, ha guidato 
il folto gruppo di appassionati, soci e 
ospiti (le iscrizioni erano state chiuse 
anzitempo per raggiunti limiti di ca-
pienza del locale) all’Antica Locanda 
con alloggio Stella d’Oro, che si trova 
in pieno centro cittadino e che gode del 
riconoscimento (una Stella) da parte 
della Michelin.
Lo chef Marco Dallabona, assieme alla 
sua famiglia, ha rilevato il locale e l’an-
nessa locanda nel 2001, dando un’im-
pronta personale sia alla cucina sia alla 
ristrutturazione. Allievo di Georges 
Cogny, unisce alla creatività un’atten-
zione particolare per le nuove tecniche 
di cottura.
Il tema della serata era Cena finalmente 
di primavera? 
L’interrogativo è ampiamente giustifi-
cato: mi è parsa più una cena di pas-

saggio tra il tardo inverno e l’incipiente 
primavera.
Il menu prevedeva l’Insalata di pro-
volone con uovo poché e tartufo nero, 
piatto sapientemente equilibrato e ab-
binato allo Chardonnay Selin dl’Ar-
mari, della Luretta, cantina piacenti-
na della quale il Bailliage ha avuto il 
piacere di conoscere la titolare, signora 
Carla Asti, in una serata nella quale la 
stessa aveva trasmesso tutto il suo amo-
re per la vinificazione. Lo Chardon-
nay si coltiva ovunque, ma ogni zona 
di produzione ha caratteristiche che lo 
differenziano. Questo piacentino cre-
do possa sposare saporite preparazioni 
di pesce ed era indovinatissimo con il 
piatto proposto.
A seguire il tributo al grande ristorato-
re parmense Cantarelli, del quale uno 
dei piatti più celebrati era il Savarin di 
riso con lingua salmistrata. Purtroppo 
non ho potuto godere dell’originale, 
ma la riproposizione ha deliziato gli 
ospiti che si sono trovati d’accordo sul-
la sua squisitezza.
Il piatto principale era costituito dal 
Guanciale al forno con aspro di po-
modoro, cipolle di Tropea e tortino di 
patate. Grande succulenza della car-

ne, attenuata ed esaltata dalla prepa-
razione. 
Entrambi i piatti sono stati serviti in 
abbinamento con il Campo delle Lepri 
dei Vigneti Calzetti Colli di Parma. In 
effetti, il vino non si può chiamare Gut-
turnio solo perché prodotto fuori zona, 
ma come il piacentino di riferimento è 
un prodotto che si ottiene dalla vinifi-
cazione di uve Bonarda e Barbera.
Abbiamo terminato con una Zuppa in-
glese con zabaione caldo (inverno pie-
no!) magistralmente realizzata quanto 
a sinfonia di sapori e abbinata (extrema 
ratio) con una Malvasia dolce ancora 
dei Vigneti Calzetti. Quasi a connota-
re il passaggio tra l’inverno (il dolce) e 
la primavera (il vino). Così diversi ma 
così contigui.
È continuata, anche in questa occa-
sione, la misurazione dei locali visitati 
facendo compilare da Consoeurs, Con-
frères e ospiti la scheda di valutazione.
Iniziativa lodevole che consente di 
riscontrare numericamente il gradi-
mento delle serate organizzate dal 
Bailliage. Le schede di valutazione, 
che riportano i voti assegnati, raccolte 
al termine della serata, sono successi-
vamente elaborate dal socio ingegner 
Giorgio Bressan, Degustateur dell’Or-
dre mondial.
Sarà assegnato un premio al vincitore, 
ma la vera finalità è quella di identifi-
care i locali che meritano di essere ri-
visitati e di tradurre in cifre il sentire, 
sempre molto dibattuto, dei soci sulle 
caratteristiche dei ristoranti frequenta-
ti, dei cibi e dei vini degustati.

Gabriele Scotti 
Chevalier

Vita dei Bailliages Piacenza / Antica Eridania

Sinfonie di sapori
alla Stella d’Oro di Soragna

Ristorante Antica Locanda Stella d’Oro
Via Mazzini, 8 - Soragna (Parma)

Telefono 0524-597122 

1. Ileana Oddi Bercè, Loris Lombroni, lo chef Marco Dallabona, Sonia Trippitelli e Gabriele Scotti. 
2. Loris Lombroni coi nuovi associati Angela Vigna Falchetti e Bassano Squintani. 3. Sonia Trippitelli, 
Vice-Conseiller Gastronomique, con Lella Guerci e Franca Santi.

1. 2.

3.
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Il Bailliage di Piacenza e Antica 
Eridania ha organizzato la Festa 

dell’Estate, 276° Repas, al ristoran-
te Antica Osteria della Pesa, nell’in-
cantevole cornice del Relais Cascina 
Scottina (situato a Cadeo, in provincia 
di Piacenza), ospiti del Confrère Pro-
fessionnel Claudio Cesena. I  cantanti 
Fabrizio e Isabella hanno intrattenuto 
i convenuti con piano bar e melodie da 
tutti amate. Ha fatto gli onori di casa il 
Bailli Loris Lombroni, coadiuvato dal-
la gentile consorte Annamaria Russo e 
dalla Vice-Chancelier Argentier Ilea-
na Oddi Bercè. Numerosi i confratelli 
e gli ospiti, tra i quali tanti giovani: la 
serata era infatti espressamente dedi-
cata a loro. Nel parco del Relais è sta-
to gustato il buffet di salumi: culaccia 
(eccellente), coppa piacentina, salame, 
la famosa spalla cotta (prediletta dal 
grande maestro Giuseppe Verdi, che 
quando voleva fare un dono a un ami-
co gli inviava la Spalla di San Secon-
do con la ricetta per la cottura) e torta 
fritta; inoltre, spiedini di gamberi gra-
tinati, verdure in tempura, caramelle 
di pasta di salame, budino ai caprini 
con asparagi trifolati, insalatina ai tre 
cereali con pomodorini, capperi e olive.
Dopo aver gustato queste prelibatez-
ze, i commensali si sono accomodati ai 
tavoli finemente imbanditi all’aperto. 
A questo punto, l’impareggiabile chef 
Claudio Cesena ha proposto piatti di 
grande bontà: la Calamarata al ragù di 
seppioline con zucchine e il loro fiore 
(complimenti davvero al nostro Pro-
fessionnel!), ravioli di melanzane con 
rucola, pomodori secchi e crema di 
caprini. Come secondo piatto, Filetto 
di spada ai 3 pepi, con fagiolini croc-
canti e maionese di pomodori oppure, 
in alternativa, Petto di faraona farcito 

al foie gras con frutti di bosco e crema 
bruciata al foie gras. Per finire, Torta 
di sfoglia con crema Chantilly (molto 
bella e scenografica), fragole e frutta di 
bosco. Il Bailli Lombroni ha ricordato 
la circostanza del compleanno della 
dottoressa Francesca Frontori. Alla 
festeggiata – dopo spente le candeline 
sulla grande torta – è stato dedicato 
un lungo applauso. In accostamento 
ai piatti sono stati serviti i vini: Tere-
sco Tenuta Scarpa Colombi, Friulano 
Azienda Livon e Pinot Rosé Teresco 
Tenuta Scarpa Colombi. Nel corso della 
serata, si sono svolte alcune brevi ceri-
monie. Anzitutto sono stati festeggia-
ti Marisa Egalini Broccolini, già Vice 
Chancelier Argentier, fresca di nomina 
a Commandeur della Chaîne (vent’anni 
di associazione), e il Fabio Zanacchi, 
già Consigliere nazionale della Con-
frérie, nuovo Officier Commandeur 
(trent’anni di associazione). E poi si 
sono fatti vivissimi complimenti al 
Maître Rôtisseur Claudio Cesena, in 
sala con il suo fiammante ruban (rice-

vuto a Milano l’anno scorso) per le pre-
libatezze gustate nel corso del piacevo-
lissimo happening enogastronomico.
Il Bailli Lombroni ha quindi presentato 
alcuni gourmet che presto entreranno 
a far parte della Chaîne des Rôtisseurs: 
Bassano Squintani, Umberto e Giusep-
pe Falchetti e il cavalier Luigi Pongi-
nibbi. Numerosi gli ospiti che hanno 
partecipato alla Festa dell’Estate, e fra 
questi citiamo il prefetto di Lodi dot-
toressa Peg Strano Materia. Al termine 
della magnifica serata, alcune piccole 
gocce d’acqua sono scese sui Confrères 
della Chaîne e sui loro ospiti: quasi una 
gradita benedizione alla conclusione di 
una conviviale piacevole ed elegante.    

Carlo Musajo Somma di Galesano 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Piacenza / Antica Eridania

Nel prestigioso locale di Cadeo, festeggiati Marisa Egalini Broccolini, nuova Commandeur, 
Fabio Zanacchi, neo-Officier Commandeur, e lo chef Claudio Cesena

BELLISSIMA FESTA DELL’ESTATE
ALL’ANTICA OSTERIA DELLA PESA

Ristorante Antica Osteria della Pesa
Relais Cascina Scottina (****)

Strada del Riglio - Località Scottina
Cadeo (Piacenza)

Telefono 0523–504232, Fax 0523-504260
E-mail ost.pesa@libero.it

Sito www.relaiscascinascottina.it

1. Una bella immagine a ricordo della serata trascorsa all’Antica Osteria della Pesa. 2. Il Bailli Lombroni con Fabio 
Zanacchi, neo-Officier Commandeur della Chaîne. 3. Il Maître Rôtisseur Claudio Cesena tra Loris Lombroni e Ileana 
Oddi Bercè. 4. Loris Lombroni e la consorte Annamaria Russo, con la figlia Lidia e un giovane ospite della Festa d’Esta-
te. 5. Marisa Egalini Broccolini, nuova Commandeur, riceve i complimenti da Loris Lombroni e Ileana Oddi Bercè.

1.

5.4.3.2.
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Per la prima uscita stagionale il 
Bailliage Versilia ha scelto la ever-

green Forte dei Marmi (“Il Forte” 
come si dice da queste par-
ti), blasonata località marina 
di villeggiatura, tra le più 
rinomate a livello nazionale 
e non solo. Prende il nome 
sia dall’omonimo “Forte” 
situato nel centro della citta-
dina – voluto e costruito dal 
Granduca Leopoldo a difesa 
dell’approdo sul Mar Tirreno Setten-
trionale – sia dai “marmi” provenienti 
dalle vicine cave delle Alpi Apuane e 
pronti per l’imbarco dal “pontile” co-
struito in epoche successive. Nel cuore 
della zona più esclusiva, la Roma Im-
periale, lo scorso maggio Consoeurs e 
Confrères si sono ritrovati  nello storico 
Hotel Acapulco recentemente restau-
rato e gestito dal Maître Hotelier En-
rico Baroni, Vice-Chargé de Missions. 
L’Hotel Acapulco è un pezzo di storia 
di Forte dei Marmi. A partire dagli 
Anni ‘60 si sono dati appuntamento in 
questo luogo incantato genitori e figli, 
innamorati, ricchi e poveri, giovani e 
meno giovani, e ancora amici dei geni-
tori, amici dei figli, i figli degli innamo-
rati di un tempo con le loro innamora-
te, gli amici degli amici, viaggiatori e 

turisti, vicini e lontani. E l’Acapulco, 
nutrito dall’amore del proprietario, 
come un figlio prediletto, è cresciuto 

negli anni e si è fatto grande, 
ma senza perdere le carat-
teristiche che lo hanno fatto 
divenire un vero e proprio 
punto di riferimento per chi 
vuole trascorrere le proprie 
vacanze nel cuore della Ver-
silia. Spiegarsi il perché, non 
è difficile! La struttura è a 

soli 150 metri dalla spiaggia e a pochi 
passi dal centro; la Capannina di Fran-
ceschi, storico locale degli Anni ‘60-’70, 
ammicca sorniona nelle vicinanze; le 
principali destinazioni turistiche della 
Toscana sono a un’ora o meno di mac-
china. Per chi vuole rilassarsi, questo 
è un posto senza pari, una location 
tranquilla e silenziosa, 
immersa nel cuore verde 
del Forte. Per chi cerca il 
divertimento non c’è che 
l’imbarazzo della scelta. 
È sufficiente uscire, a pie-
di o in bicicletta, per af-
ferrare o ritrovare l’eterno e immuta-
bile fascino sottile che rivive nei locali, 
per le strade e nelle manifestazioni ar-
tistiche di questa piccola… grande… 
cittadina che è Forte dei Marmi.

Ma torniamo alla serata. Aperitivo ser-
vito ai bordi della piscina sopraelevata 
nel momento in cui il tramonto rende 
magici il mare e il cielo. Sequenza di 
appetizer preparati dallo chef Alessio 
Codecasa prima di immergerci nell’at-
mosfera di rara fascinazione, nel blu 
dipinto di blu della notte versiliese e… 
nelle bollicine del Franciacorta extra 
brut dell’Azienda Ricci Curbastro. Il 
viaggio, sotto la regia del Maître Enrico, 
continua con la leggiadria di due entrée: 
il Carpaccio di ombrina su crudaiola ve-
getariana seguito da Brodetto di galli-
nella, frutti di mare, fave e basilico. Il 
tutto servito sui tavoli all’imperiale ide-
ali per la convivialità. Abbinamento con 
Gewürztraminer  dell’Azienda Tramin: 
fresco, aromatico, fruttato e ben equili-
brato. A quel punto, i commensali sono 
pronti per il primo piatto importante: 
Pacchero al ragù di scorfano con fritto 
leggero di carciofi e piccoli gamberi. Un 
tripudio! A fine cena, risulta il piatto 
più gradito; la potenza del pacchero, la 
sapidità dello scorfano e la croccantezza 
del fritto. Da applausi! La portata è sta-
ta accompagnata dal Rosato di Bolghe-

ri, dell’Azienda Michele 
Satta. Rosé da Sangiovese 
ricavato col salasso alla 
francese. Vero esempio 
di come si possa supera-
re agilmente il dubbio di 
un abbinamento simile su 

una pietanza complessa. A seguire un 
piatto molto delicato: Bocconcini di pe-
scatrice al rosmarino su purea di fagioli 
cannellini e olive taggiasche, ancora con 
Rosé di Bolgheri. Infine, Crème brülée 
al pistacchio e ciliegie, con il Brachetto 
d’Acqui dell’Azienda Braida. Per con-
cludere bellamente e leggiadramente, 
caffè e distillati per tutti, con l’unica di-
sperante e ricorrente domanda: a quan-
do la prossima? Ormai la notte avvolge 
la Versilia, il suo mare, il suo cielo; sol-
tanto le luci della movida ci ricordano 
che il Forte “vive”.

Urano Cupisti 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Versilia - Toscana

Cena da applausi a Forte dei Marmi, 
nel rinomato locale di Enrico Baroni, Vice-Chargé de Missions

UNA SERA AD… 
ACAPULCO

1. Foto ricordo per una conviviale da applausi. 2. Hotel Acapulco. 3. La piscina dell’albergo.

I gustosissimi Paccheri

Roberto Novi, Bailli della 
Versilia.

1. 2.

3.
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L’Agriturismo Le Torri di Barbe-
rino val d’Elsa, gestito dal nostro 

Confrère Maître de Table Riccardo 
Gabrielli, ha accolto una de-
legazione americana della 
Chaîne dietro segnalazio-
ne di Mr. Haar, Bailli di 
Washington D.C., ospite 
in Versilia nel 2001. Si 
tratta di un luogo strategi-
co di soggiorno per visitare 
il cuore della Toscana tra 
storia, arte ed enogastro-
nomia. Infatti, la struttura si trova a 
metà strada tra Firenze e Siena. Nel 
raggio di 50 chilometri, ecco l’affasci-
nante San Gimignano dalle cento torri 
con i suoi vigneti di Vernaccia; passata 
Siena, c’è il piccolo borgo di Montalci-
no, famoso nel mondo per il Brunello, 
ambasciatore ufficiale della viticoltura 
italiana; andando verso sud, la splen-
dida Val d’Orcia e, all’estremità della 
regione, la ridente Montepulciano, con 
i suoi Rossi e i Nobili. A nord, il ter-
ritorio fiorentino fino alla parte pede-
montana della dorsale appenninica con 
i borghi di Fiesole, Pontassieve, Rufi-
na e tante, tante altre piccole località; 
gioielli incastonati nel dolce paesaggio 
collinare toscano, tra vigneti e boschi.
Barberino Val d’Elsa è uno splendido 
borgo medievale immerso nelle verdi 
colline. Situato lungo l’antica via Cas-
sia che collega Roma a Firenze, offre 
un bellissimo panorama sul Chianti. 
Anche se non ci sono musei o monu-
menti da visitare, merita attraversare 
questo antico borgo, magari soltanto 
per godere della sua tranquillità e della 
sua quiete e per assaporarne il glorioso 
passato.
La storia di Barberino è legata a quella 
della città di Semifonte, completamen-

te distrutta nel 1202 dai fiorentini, i 
quali tra l’altro proibirono l’edificazio-
ne di qualsiasi edificio, divieto ancora 

oggi rispettato, eccezion fatta 
per una Cappella costruita 

alla fine del ‘500.
Una volta visto questo 
piccolo ma perfetto bor-
go, merita percorrere le 

strade che attraversano, in 
un saliscendi a volte verti-

ginoso, i filari di Sangio-
vese che danno origine al 

Chianti dei Colli Fiorentini.
L’Agriturismo Le Torri, sapientemen-
te ristrutturato nel rispetto rigoroso 
dei propri caratteri architettonici e am-
bientali, si sviluppa 
all’interno dei fabbri-
cati aziendali costitui-
ti dalla casa padronale 
e dagli annessi. Il tut-
to dà forma a un ag-
glomerato suggestivo 
e affascinante, dove il 
vino e l’olio di propria 
produzione trovano l’ambiente ideale. 
Qui è possibile trascorrere momenti di 
relax completo, di pace e di tranquil-
lità, alla ricerca di se stessi oppure alla 
scoperta del vicino territorio.
In questo contesto, la delegazione del 
Bailliage Versilia – composta dal Bail-
li Roberto Novi, dal Vice-Chancelier 
Argentier Floriano Farnocchia e dal  
Vice-Echanson Giulio Cesare Guidi – 
ha incontrato la folta delegazione sta-
tunitense.
Storia, arte ed enogastronomia 
i temi di cui si è parlato pri-
ma di assaporare a tavola le 
tradizioni culinarie loca-
li accompagnate dai vini 
dell’Azienda.

L’inizio è stato dato dal tradizionale 
Antipasto toscano: un insieme di salu-
mi locali (salame, finocchiona), crostini 
con pomodoro, l’immancabile fettunta 
e prosciutto salato toscano in abbina-
mento ai fichi appena colti dalla pian-
ta; il tutto accompagnato da un Chianti 
Colli Fiorentini anno 2008 (un bel ca-
rattere). A seguire, la Pastasciutta con 
il sugo di carne, in perfetta simbiosi 
con un Chianti Riserva 2006 (bello, di 
corpo, persistente). E ancora Grigliata 
mista di carni con fagioli bianchi e la 
tradizionale Bistecca alla fiorentina, 
esaltata da un Sangiovese in purezza 
Villa San Lorenzo 2006, dalla compo-
nente alcolica sostenuta (14°). I for-

maggi pecorini della 
zona di Siena (Pienza 
docet!) hanno costitu-
ito il piatto finale, ben 
uniti a un Cabernet 
sauvignon del 2004 e a 
uno stupendo Maglia-
no (Cabernet, Sangio-
vese, Merlot). Non 

potevano mancare il tradizionale Vin 
Santo e i Cantuccini toscani  per brin-
dare alla Chaîne e ai due Bailliages.

Urano Cupisti 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Versilia - Toscana

Happening nell’Agriturismo Le Torri, a Barberino Val d’Elsa,  
gestito da Riccardo Gabrielli, Maître de Table “viareggino”

INCONTRO ENOGASTRONOMICO
CON I CONFRÈRES STATUNITENSI

Agriturismo Le Torri.

Costata per Bistecca 
alla Fiorentina.

Lo stemma di Washington D.C.
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Lo stellato Ristorante Piccolo Princi-
pe, posto al 5° piano del Grand’Ho-

tel Principe di Piemonte a Viareggio, ha 
ospitato anche nel 2011 il Repas Amical 
estivo organizzato, come consuetudine, 
dal Bailliage Versilia. Quest’anno la data 
è stata anticipata a giovedì 23 giugno, in 
concomitanza con un avvenimento stra-
ordinario: il Festival del Franciacorta, 
organizzato in Versilia dall’omonimo 
Consorzio di tutela. “Il Consorzio con il 
suo logo inconfondibile - una effe merla-
ta, simbolo delle antiche torri medievali 
che caratterizzano il territorio - nasce il 5 
marzo 1990 a Corte Franca, in provincia 
di Brescia, come aggregazione di un grup-
po di viticoltori accomunati da passione e 
stimoli comuni, interessati soprattutto alla 
tutela, alla valorizzazione e alla promo-
zione della vitivinicoltura franciacortina e 
del territorio nel suo insieme. Si tratta di 
un’organizzazione consortile interprofes-
sionale, indipendente, in grado di fornire 
quel supporto di servizi, d’immagine, di 
aggregazione forte e uguale per tutti. Al 
Consorzio, che dal 1993 ha sede a Erbu-
sco, nel cuore della Franciacorta, aderisco-
no le tre categorie professionali dei viticol-
tori, vinificatori e imbottigliatori che sono 

interessati alla filiera produttiva delle de-
nominazioni Franciacorta Docg, Curte-
franca Doc e Sebino Igt. Sono aziende di 
varie dimensioni: dalle piccole, a gestione 
familiare, alle imprese strutturate e cono-
sciute nel mondo. Il Franciacorta, il primo 
e l’unico brut italiano prodotto esclusiva-
mente con la rifermentazione in bottiglia 
ad aver ottenuto fin dal 1° settembre 1995 
la Docg, Denominazione di Origine Con-
trollata e Garantita”. (fonte Consorzio). 
L’avvenimento è stato pensato, organiz-
zato e voluto dai componenti del Diret-
tivo del Bailliage intorno a quattro realtà 
e presenze concomitanti in quella soirée: 
il Festival del Franciacorta, un vino, un 
territorio; la disponibilità a partecipare 
da parte dell’Azienda Ricci Curbastro in 
rappresentanza del Consorzio stesso; la 
location Il Piccolo Principe, un luogo per 
aprire la mente e il cuore; la presenza e 
disponibilità dell’executive chef Giuseppe 
Mancino, una delle “cinque stelle” della 
gastronomia versiliese. Un’esperienza con 
l’atmosfera perfetta che ci ha ricordato 
gli anni passati sulla romantica terrazza, 
in un ambiente di particolare suggestione 
ed eleganza, e vivere un’avventura enoga-
stronomica di difficile paragone. Giusep-

pe Mancino con la sua quasi maniacale 
ricerca della materia prima e la conoscen-
za approfondita delle caratteristiche ne è 
stato l’artefice. Da lì parte con genialità e 
bravura stellare la creazione di ogni piat-
to, senza dimenticare che si tratta di cibo 
e pertanto oggi, ben lontani dal concetto 
di sfamare, si identifica come pausa che 
conserva l’aspetto di puro godimento e di-
vertimento. Inizio con Aperitivo all’ame-
rican bar, piano terra, per l’incontro degli 
ospiti. Con il Bailli Roberto Novi, anche 
Riccardo Ricci Curbastro a presentare 
l’abbinamento col suo Franciacorta Brut 
Docg. Saliti al 5° piano, la terrazza “tre 
metri sotto il cielo”,  e seduti ai tavoli ric-
chi di fascino e charme, un perfetto ser-
vizio di sala ha introdotto il primo piatto, 
Baccalà candito, crema di cetriolo, panza-
nella, frutti di mare e puntarelle, seguito 
da Fusilloni verrigni con ragù di crosta-
cei, peperoncini verdi dolci e pigmento 
di espelette. Abbinamento: Franciacorta 
Satèn Brut millesimato 2006, una chicca 
di ampio respiro perfettamente armonica. 
Quindi, Branzino ettufé, Asparagi mari-
nati alla menta e Crema di topinambur 
con uno spumante di grande personali-
tà, Franciacorta Extra-Brut millesimato 
2006, semplicemente perfetto. Il passito 
Brolo dei Passoni 2006 ha accompagnato 
il dessert Zuppa di albicocche, rosmarino 
e cremoso di mandorle. Un’immensa va-
rietà di sapori, all’apparenza un groviglio 
inestricabile che al palato si sciolgono evi-
denziando il bandolo di ciascun apporto: 
baccalà, cetriolo, panzanella, peperoncini, 
asparagi marinati, ogni componente esce 
dall’intreccio in una perfetta armonia. 
Vera delizia per i gourmet della Chaîne 
des Rôtisseurs.

Urano Cupisti 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Versilia - Toscana

Il Repas Amical d’estate al Ristorante Piccolo Principe di Viareggio 
Le magie gastronomiche di Giuseppe Mancino

PERFETTA ARMONIA
DI GUSTI E SAPORI

1. Il Grand Hotel Principe di Piemonte, a Viareggio. 2. Un interno del ristorante. 3. Giuseppe Mancino, 
executive chef, con Urano Cupisti.

Azienda agricola Ricci Curbastro.

1. 3.

2.
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È retorico ripetere “Natale con i 
tuoi, Pasqua…”; e dunque il Bail-

liage di Genova e Tigullio ha pensato 
di trascorrere la Pasqua di questo 2011 
non “con chi vuoi”, ma con gli Amici, 
quelli veri, quelli della Chaîne. E quale 
migliore ambientazione poteva esserci 
se non la Riviera di Ponente?
Ci siamo quindi ritrovati a Sestri Le-
vante, al Grand Hotel dei Castelli 
dalla Consoeur Morena Folino Gallo. 
Una breve descrizione, peraltro ridut-
tiva, è d’uopo. La location è la penisola 
di Sestri Levante con il suo stupendo 
scenario del parco naturale dove il 
verde della macchia mediterranea si 
fonde con i colori del mare. Varcata la 
soglia dell’imponente portale ricavato 
dall’antica cinta muraria, si entra in un 
altro tempo, in una dimensione in cui 
il fascino della storia e dell’arte si fonde 
con i capolavori della natura.
Natura e arte, non c’è dubbio, sono 
coinvolgenti e affascinanti, parlano al 
cuore, ma, se  accompagnate da una 
gastronomia decisamente superiore, lo 
sono ancor di più e parlano a cuore e 
palato.
Molto gradevole l’inizio dell’incontro 
conviviale. Apertura con una varietà di 
frittelle salate, le così dette chiacchiere, 
accompagnate da flûte di benvenuto 
con bollicine dal perlage sottile, non ag-
gressivo.
Poi, tutti a tavola a gustare il Cappon 
Magro del Conte Gualino, con Scampi 
e Mosciame di Tonno. Pensare che il 
Cappon Magro era all’inizio il cibo dei 
marinai delle galere: gallette bagnate 
nell’aceto (conservante) con gli avanzi 
del pesce e delle verdure. Successiva-
mente venne portato sulle tavole no-
biliari genovesi, arricchito – oltre che 
dalle verdure – da aragoste e gambero-

ni, irrorato da una salsa verde su ogni 
strato e completato  dal mosciame  di 
tonno, cioè il filetto essiccato e salato. 
Del vino Pigato che lo ha accompa-
gnato possiamo dire che si sentiva il 
profumo della frutta matura, con note 
leggere di miele e sentori di erbe della 
macchia mediterranea.
A seguire Ravioli ai crostacei con gam-
beri imperiali, pomodoro secco e olive 
taggiasche; piatto importante, robusto, 
ma non pesante, dove i sapori si sono 
fusi in una profumata armonia. L’ab-
binamento era con la ligure Bianchetta 
delle Cantine Bisson, delle tenute di 
Riva Trigoso, il cui vitigno è coltivato 
in un terreno argilloso-sabbioso che 
dona al prodotto un profumo fruttato 
con lievi sentori di fiori di campo. Al 
gusto si presenta delicato, sottile e giu-
stamente morbido; il colore è giallo pa-
glierino, dai tenui riflessi dorati.
Continuiamo con la Frittura del pesche-
reccio con carciofi d’Albenga (quelli 
teneri, inconfondibili). Accompagna-
va questo fritto dal colore “dorato” un 
Vermentino di Punta Crena, prove-
niente dall’altra Riviera (Capo Noli), 
fresco, leggero floreale.
Le Cotolette d’agnello alla Villeroy, 

come tutti sappiamo, sono fritte e per 
di più con la salsa besciamella, quindi 
qualcuno potrà averlo considerato non 
leggero, ma era Pasqua e come poteva 
mancare l’agnello? Il piatto è stato co-
munque gradito, confezionato secondo 
la ricetta classica, ma non era pesante. 
Che lo chef, l’amico Mauro Manfredi, 
abbia sostituito parte del tanto burro 
prescritto con olio extravergine d’oli-
va? Grazie Mauro per aver pensato 
alla nostra salute! Il vino era il Trami-
ner Kellerei Tramin dal  sapore inten-
so, equilibrato, il profumo più fruttato 
che floreale.
Per concludere, Delizie pasquali, di 
tutto un po’. 
Salutandoci, abbiamo concluso che 
la nostra Morena e il suo validissimo 
Maître Sandro Cardinali non potevano 
regalarci miglior sorpresa per Pasqua 
che questo eccellente Repas.

Ettore De Katt 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Genova / Golfo del Tigullio

Coinvolgente incontro conviviale al Grand Hotel dei Castelli  
di Sestri Levante, della Consoeur Morena Folino Gallo

A Pasqua natura, arte e…
gastronomia eccellente

1. Una splendida cartolina dalla penisola di Sestri Levante. 2. Da sininistra, il noto tenore Alberto Cupido 
e gentile consorte Aikiko Kuroda con la signora Prostamo. 3. L’avvocato Francesco Tiscornia e consorte, un 
ospite, l’avvocato Luigi Tiscornia e un’altra gentile ospite.

Grand Hotel dei Castelli
Via Penisola di Levante, 26 

Sestri Levante (Genova)
Telefono 0185-487020 - Fax 0185-44767

E-mail info@hoteldeicastelli.it

1. 2.

3.
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Le Consoeurs del Bail-
liage Roma Aurora 

della Chaîne des Rôtisseu-
rs si sono riunite agli inizi 
dello scorso mese di aprile. 
L’incontro era fissato nella 
sede romana della Bou-
tique Le Fate Ignoranti, 
ed era stato programmato 
nell’ambito degli incontri 
d’arte de Le Grenier d’arti-
ste, promossi da Vera Ricci (nostra cara 
Consoeur) e da Roberta Bocchetta e so-
stenuti, in veste di sponsors dell’inizia-
tiva, da Valdo (spumanti dal 1926!) e 
Biscotti Mangiati (pasticceria decorata, 
finger food e sfizi salati, tutti confezio-
nati a mano da Camilla Cascina).
La riunione pomeridiana è stata allieta-
ta dalle musiche del maestro Giacomo 
Pecorella, il quale ha accompagnato 
l’evento con le magiche note del suo vio-
loncello in lieve sottofondo musicale!
Nel corso dell’incontro, Angelo Meran-
te, poeta e artista esponente dell’Inismo, 
corrente creatrice d’avanguardia, ha ri-
percorso – attraverso una conferenza 
arricchita dal supporto iconografico 
di una videoproiezione – le principali 
tappe dell’evoluzione delle avanguar-

die letterarie e artistiche 
nel corso del Novecento, 
per delineare le più recenti 
innovazioni e tracciarne le 
prospettive future.
Due sono stati i temi guida 
dell’ideale percorso propo-
sto da Merante: le attività 
di gruppo nell’evoluzione 
delle avanguardie artisti-
che (in omaggio alla simi-

lare natura organizzativa e pragmatica 
della Chaîne) e il progressivo manife-
starsi, in tali ambiti, di forme d’arte in-
terattiva.
Sempre in omaggio 
alle sensibili ospiti 
di Roma Aurora, 
la relazione si è sof-
fermata sugli aspetti 
che mettevano in re-
lazione l’arte e la poesia d’avanguardia 
con gli ambiti elettivi della Chaîne des 
Rôtisseurs. Il relatore ha dunque messo 

in evidenza ora 
alcune peculia-
rità della cucina 
futurista, ora le 
singolari imma-
gini “alimentari” 

della cucina me-
tafisica (i biscot-
ti di Savinio e 
De Chirico) e di 
quella surrealista 
(particolarmente 
in Salvador Dalì e René Magritte), ora 
la presenza di elementi legati al consu-
mo alimentare di massa nella Pop Art 

di Andy Warhol 
(dalle celebri “mi-
nestre in lattina” alle 
icone della famosa 
“bevanda zucchera-
ta”!). Sono state in-
fine presentate, per 
la prima volta al di 
fuori di Internet, 
opere visive nate in 

simultanea da Autori operanti nei più 
diversi Paesi del mondo, nello spiri-
to, proprio dell’Inismo e comune alla 
Chaîne, di superamen-
to di tutte le barriere: 
culturali, linguistiche, 
creative, geografiche, 
gastronomiche! Grazie 
dunque alle Fate igno-
ranti, Boutique d’avan-
guardia, che si distin-
gue per la ricerca particolare dei capi di 
abbigliamento e dei modelli innovativi 
esposti in originali ambientazioni, per 
gli allestimenti artistici, per le griffes 
raffinate e di gran classe, difficilmente 
reperibili altrove, del tutto innovative e 
per l’estro che caratterizza le collezioni.
Grazie alla nostra Consoeur Vera Ricci 
per l’accoglienza che ha voluto riser-
varci, per i momenti piacevoli offerti in 
pieno relax nel suo “salotto culturale”, 
volti a favorire la maggiore conoscenza 
reciproca, brindando all’avanguardi-
smo e all’internazionalità della Chaîne 
des Rôtisseurs! Vice la Chaîne!

Adele Lax 
Bailli di Roma Aurora

Vita dei Bailliages Roma Aurora

Singolare incontro delle Consoeurs del Bailliage in rosa 
della Capitale nella Boutique Le Fate Ignoranti

Avanguardia 
nella moda, nell’arte,  

nella musica e… nel cibo!

Boutique Le Fate Ignoranti
Via Cristoforo Colombo, 223-225 - Roma

Telefono e Fax 06-5134314
Sito www.fateignoranti.it

E-mail lefateignoranti.roma@libero.it1. Adele Lax e Vera Ricci. 2. Le bottiglie del pregiato spumante. 3. Roberta Bocchetta offre il Prosecco Valdobbiadene. 

La Boutique Le Fate Ignoranti.

Biscotti, di De Chirico.

La tavola, di Salvador Dalí.

Baguette, di René Magritte.

Manifesto su Cucina 
Futurista, di Marinetti.

Portata surrealista.

1. 2. 3.
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Lo scorso mese d’aprile, Roma 
Aurora ha organizzato un Dîner 

Amical all’Hostaria Glass, invitando 
Consoeurs, Confrères e loro amici a ce-
lebrare insieme la Santa Pasqua!
Per l’ incontro è stato scelto un locale 
di Trastevere, premiato a livello in-
ternazionale per il suo design, gemma 
ultramoderna che si affaccia sullo sto-
rico Vicolo del Cinque, ristorante con 
una precisa e forte personalità, legata 
anche alla presenza e alla maestria di 
uno chef… Donna, che per la sua ec-
cellente professionalità e originalità 
ha ottenuto tantissimi riconoscimenti, 
fra cui un Cappello dell’Espresso, due 
Forchette del Gambero Rosso e una 
Stella Michelin: Cristina Bowerman. 
Cristina ha elaborato per la Chaîne 
des Rôtisseurs un menu gustoso e fan-
tasioso che, pur rispecchiando il suo 
inconfondibile stile negli accostamenti 
inconsueti, si è ispirato alla tradizione 
pasquale e alla tavola della festa!
Presente pure un’altra Donna impren-
ditrice straordinaria: Maria Vittoria Le-
onardi, sponsor enologico della serata. I 
magnifici vini di sua produzione sono 
stati magistralmente illustrati dalla Vi-
ce-Echanson Clara Montesanto Pillot.
L’Azienda Leonardi è la più antica Can-
tina di Montefiascone, paese dell’Alta 
Tuscia che si affaccia sulle colline circo-
stanti il lago vulcanico di Bolsena. Ma-
ria Vittoria è riuscita a realizzare, grazie 
alla modernizzazione dei macchinari e 
ai magnifici vitigni, internazionali e au-
toctoni, un’alta qualità dei prodotti e il 
rilancio del proprio territorio!
I vini prescelti per accompagnare il 
menu sono stati: Vivi’ 2009 per gli 
Amuse Bouche e il Tortino di granchio 
con purea di piselli e menta; Poggio 
del Cardinale 2009 per il Risotto con 
calamaretti spillo, mela, dragoncello e 
pecorino; Pensiero 2009 per il Raviolo 
aperto con baccalà mantecato, pomo-
dorini confit e stracciatella; Don Carlo 
2007 per il  Filetto d’agnello con purea 
di patate affumicate e asparagini; Mo-
scato per la Mousse al cioccolato con 
banane caramellate!

La terza Donna straordi-
naria che ha partecipato 
attivamente alla serata è 
stata la carissima Consoeur 
Luisa Proietti, che ha rea-
lizzato per ogni ospite un 
ovetto-segnaposto decora-
to con il logo della Chaîne, 
contenente una preziosa 
sorpresa. Gli ovetti beneau-
gurali, posizionati sui tavo-
li, hanno rallegrato e rapito i 
convenuti!
Prima del dessert finale, 
Luisa ha brevemente esposto la storia 
della sua Azienda, attiva da ben 25 
anni, che s’inserisce a pieno titolo fra le 
eccellenze del settore.
Ha spiegato come avviene la produzio-
ne dell’alimento più gustoso al mondo, 
il cacao, che nel suo stabilimento divie-
ne materia viva, plasmabile, strumen-
to di contatto e mediazione tra coloro 
che ne condividono la passione, fino 
alla creazione di un magico mondo: il 
Chocolate World, uno spazio espositi-
vo e degustativo, regno di Maîtres cho-
colatiers altamente specializzati e… 
paradiso di adulti e bambini!
Dato il tema della serata, dedicata allo 
scambio degli auguri, Luisa si è soffer-
mata a narrare come sia stato creato il 
primo uovo di Pasqua che la storia ri-
cordi! 

Ci ha riservato anche una 
bellissima sorpresa finale: 
un enorme e bellissimo 
uovo pasquale, finemen-
te decorato, con la scritta: 
Buon Compleanno Roma 
Aurora! 
Infatti, dopo aver brinda-
to alla Pasqua, è arrivato 
il momento di brindare 
con un bicchiere di Muqué 
anche a un evento per noi 
molto importante… il pri-
mo compleanno di Roma 

Aurora… nata esattamente nella pri-
mavera del 2010, in occasione di un 
Dîner Amical svoltosi al Grand Hotel 
Via Veneto. 
Inimmaginabile la gioia dei commen-
sali quando sia la lady-chef Cristina 
Bowerman sia Maria Vittoria Leonardi 
hanno accettato di aderire a Roma Au-
rora in qualità di  Socie Professionnel!
Dunque, una serata all’insegna degli 
auguri, dell’estro, dell’allegria e delle 
(belle!) sorprese!

Adele Lax 
Bailli

Vita dei Bailliages Roma Aurora

1. Luciana Carderi, Lilly Bonanni, Adele Lax, Luisa Proietti, Anna Accalai, Roberta Pappatà. 2. Maria 
Vittoria Leonardi e Clara Pillot. 3. Cristina Bowerman e Clara Pillot.

Buon Compleanno Roma Aurora.

Glass Hostaria
Vicolo del Cinque, 58 - Roma

telefono 06-58335903
E-mail infoglass@libero.it

Buona Pasqua e… 
Buon Compleanno
Una serata di sorprese!

1. 2. 3.
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Appena sbocciata la primavera, 
all’Hotel Regina Baglioni si è 

svolto il Party estivo del Bailliage Roma 
Aurora della Chaîne des Rôtisseurs. 
La serata, dal tema Solstizio d’estate, 
è stata dedicata allo scambio dei saluti 
e degli auguri prima delle attesissime 
vacanze. Il Gala si è tenuto inizialmen-
te nella splendida Terrazza Belvedere, 
impreziosita da due teche illuminate 
contenenti gli splendidi gioielli antichi 
della Società Pink Emerald e artistica-
mente allestita con manichini addob-
bati con sontuosi abiti di alta moda 
firmati Gianni Bruno. In sottofondo, 
la pregevole voce di Gio Di Sarno, so-
vrapposta alle immagini di Roma anti-
ca e al logo della Chaîne des Rôtisseurs, 
che si alternavano su uno schermo. A 
destra e a sinistra della sala, l’esposizio-
ne dell’intera gamma dei vini offerti 
dalla Contessa Alessandra De Castris, 
proposti dalla nostra bravissima som-
melier Clara Montesanto Pillot, Pro-
fessionnel du Vin. Brindisi iniziale di 
accoglienza con il gradevole spumante 
brut rosè Donna Lisetta, perlage fine e 
persistente, profumo di frutti di bosco 
e frutta matura, che ben si accompa-

gnava al fresco e variegato aperitivo 
monoporzione elaborato dallo chef 
Luciano Sarzi Sartori. In bella vista 
anche l’Acqua Pradis, a cura del dottor 
Maurizio Maragon, leggerissima e dal-
le particolari proprietà oligominerali, 
proposta sia naturale sia frizzante.
A seguire, cena placé nella Terrazza 
Panoramica, una suite solitamente ri-
servata ai migliori ospiti dell’Hotel, ot-
tenuta in esclusiva grazie alla Consoeur 
Anita Lo Mastro, sponsor dell’inizia-
tiva, che indossava uno dei bellissimi 
abiti lunghi dello stilista napoletano. 
Panorama magico: Roma al tramon-
to… illuminata da mille bagliori! Nel 
menu, il Donna Lisa Bianco Igt Salen-
to, Malvasia 2009, con note aromatiche 
di agrumi, ananas, vaniglia e burro di 
nocciola, accompagnava la Tartare di 
salmone agli agrumi con pesche gialle 
e il Riso Carnaroli Selezione Acquerel-
lo, con verdurine estive, cozze, vongole 
e crema di basilico; Il Five Roses 67° 
Anniversario Igt Salento Rosato 2010 
(il Five Roses è il primo rosato imbot-
tigliato in Italia, fin dal lontano 1943): 
di colore cerasuolo brillante e profumo 
di mirtilli, ribes rosso e note floreali di 

rosa, ben si accostava al Filetto di ora-
ta in rete di patate con caponatina; Il 
Pierale Igt Puglia Moscato 2009, dal 
color giallo dorato con profumo di 
muschio, pesca e vaniglia, si abbinava 
perfettamente alla Sfogliatina di mele 
caramellate con mantecato alla vani-
glia con fragole di stagione in fondue 
di cioccolato.
Numerosi gli importanti ospiti, accolti 
con gioia dalla Bailli, Adele Lax, fra i 
quali: il dottor Fabrizio Franchi, Bailli 
di Abruzzo Nord, i dottori Ciccolini 
e Caporale del Bailliage di Novara, 
l’architetto Catalano e la dottoressa 
Matilde De Marco di Roma Urbe, il 
Consigliere dell’Ambasciata del Mes-
sico Navarro Velasco Eleazar, l’avvo-
cato rotale Adele Zannoni Messina, la 
Presidente dell’Associazione Ius… gu-
stando, avvocato Antonella Sotira, la 
Vice-Presidente dell’Associazione Fa-
bula in Art Alessia Montani con il Di-
rettore Bianca Alfonsi, la Chargée de 
Missions National Anna Accalai, sem-
pre elegante, affettuosa e accogliente! 
E ancora: la p.r. Sara Iannone, l’artista 
Gerardo Sacco, l’avvocato Lucia Pit-
zurra, la dottoressa Rhama Hawkins, 
il Prefetto Fulvio Rocco, l’avvocato 
Giuseppe Ottone, il Presidente dei gio-
vani imprenditori Lazio Stefano Com-
mini.
Per concludere, auguri di buona estate 
per tutti i presenti e… piccola torta a 
sorpresa per il compleanno di Anita, 
recentemente intronizzata ad Ascoli 
Piceno, ma già molto propositiva e col-
laborativa nel Bailliage di Roma Auro-
ra. I brindisi sono proseguiti calorosi in 
onore della telegiornalista Rai Camilla 
Nata (Chargée de Presse) e del dottor 
Pier Paolo Segneri… a settembre spo-
si. Auguri!

Adele Lax 
Bailli

Vita dei Bailliages Roma Aurora

Cibo e pietre preziose
irrinunciabili piaceri della vita!

Regina Hotel Baglioni
Via Veneto, 72 - Roma

Telefono 06-421111
Email regina.roma@baglionihotels.com

1. Anita Lo Mastro, Rhama Hawkins, Lucia Pitzurra. 2. Da sinistra, Anna Accalai, Matilde De Marco, 
la contessa Alessandra De Castris, Adele Lax. 3. Norma Sanchez, il Segretario dell’Ambasciata del Messico 
Navarro Velasco Eleazar e la consorte.

1.

2. 3.
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Nella prestigiosa cornice della Sala 
Belle Arti dell’Hotel Rome Ca-

valieri Hilton, lo scorso luglio s’è svolta 
una divertente kermesse culinaria, pro-
tagonisti ai fornelli illustri magistrati 
e avvocati del Foro romano. La presi-
dente dell’Associazione Ius Gustando, 
futura Consoeur Antonella Sotira, ha 
voluto il Bailliage Roma Aurora della 
Chaîne des Rôtisseurs tra i membri della 
Commissione ufficiale di degustazione, 
presieduta da Matilde Brandi, madrina 
della manifestazione. La giuria era inol-
tre composta dal presidente dell’Ordine 
degli avvocati di Roma Antonio Conte, 
dal dottor Filippo Paone presidente della 
III Sezione della Corte d’appello civile 
di Roma, da Lilly Bonanni nostra Vice-
Conseiller Gastronomique, dalla dotto-
ressa Anna Maria Franchini presidente 
della Sezione lavoro del Tribunale di 
Roma, dalla presidente dell’Associazione 
Brutium Gemma Gesualdi, dalla tele-
giornalista Camilla Nata, Vice-Chargée 
de Presse di Roma Aurora, dal giorna-
lista Alberto Michelini presidente della 
Fondazione Fabula in art, dal consigliere 
del CSM Antonello Racanelli, dal crimi-
nologo Natale Fusaro, dalla vincitrice di 
Cuochi e fiamme Marianna La Malfa e da 
tanti altri professionisti… tutti appassio-
nati della buona cucina e ambasciatori 
dei valori della buona tavola! Ius Gustan-
do, in linea con l’orientamento del nostro 
Bailliage, consente di promuovere la con-
vivialità e di dare visibilità alla generosa 
solidarietà delle persone sensibili, ren-
dendo autentico il saggio incipit del Sim-
posio di Platone: “Anche ai banchetti degli 
uomini di valore, spontaneamente vanno gli 
uomini di valore”! Anche per questo mo-
tivo, a fine serata si è svolta una simpatica 
asta di beneficenza a favore dell’Associa-
zione Fabula in Art. La Consoeur Anita 
Lo Mastro ha contribuito all’iniziativa 
offrendo 2 preziosi gioielli della collezio-

ne Pink Emerald, società di beni di lusso. 
Il format della gara culinaria ha voluto 
inoltre dare risalto al 150° anniversario 
dell’Unità d’Italia, per cui tut-
te le Signore presenti indossa-
vano abiti bianchi, rossi o ver-
di e comunque sfoggiavano un 
dettaglio del Tricolore. Anche 
gli addobbi e le composizioni 
floreali sui tavoli rendevano 
omaggio ai colori della Ban-
diera Italiana! E naturalmente 
tutte le pietanze in gara face-
vano esplicito riferimento al 
tema. Sponsor della serata, il 
dottor Maurizio Marangon 
per i vini (bianco e rosso) e 
per l’Acqua Pradis (leggera e 
trasparente)! La bravissima 
artista Jo Di Sarno ha dedi-
cato ai convenuti, fra i quali il 
Sottosegretario all’Ambiente 
Giampiero Catone, una bel-
lissima canzone patriottica. 
Al momento delle premiazioni, la Bailli 
Adele Lax ha consegnato ai vincitori una 
pergamena del Bailliage Roma Aurora 
con una menzione di eccellenza, dedi-
cando i premi a Giuseppe Amato (capo-
pasticciere della Pergola dell’Hilton, 
regno di Heinz Beck), per la torta vinci-
trice della competizione, intitolata Diritti 
Tricolori sbandierati al vento; ad Andrea 
Misseri (chef del Bistrot Giuliana 59); e 
a Costanza Dragotta e Flavia Borghese 

per la lodevole compartecipazione pro-
fessionale. Consegnato, inoltre, il premio 
Meilleur Plat all’avvocato Lucilla Anasta-

sio. Il riconoscimento è andato 
all’esecutore della pietanza più 
votata per prelibatezza, origi-
nalità, mise en place e nome di 
fantasia giuridica: “Pasticcio 
della Prima Repubblica al ton-
no” e dell’antipasto di pesce 
intitolato: “Libera associazione 
di salmone e scamorza ai sensi 
dell’art. 18 della Costituzione”. 
Grazie a Camilla Nata, al mi-
glior dolce tricolore è andato 
anche il premio “In nome del 
popolo Italiano”. Al vincitore, 
la possibilità di cucinare con 
uno chef famoso nella sugge-
stiva location del Castello di 
Montignano, in Umbria, e di 
essere selezionato per una ri-
presa televisiva. Da segnalare, 
inoltre, che la Giuria tecnica 

di degustazione ha assegnato la vittoria 
a squadre al team degli Avvocati (con la 
ricetta La bavarese variegata patriottica, di 
Elisabetta Gualandri). La serata si è con-
clusa con un brindisi beneaugurale per 
tutti i presenti e al Bailli di Roma Aurora 
è stato gentilmente offerto un magnifico 
fascio di fiori… anch’esso tricolore! Vive 
la Chaine!

Griffe

Vita dei Bailliages Roma Aurora

“In nome del popolo italiano…
Ars Coquinaria Iuridica”

1. Camilla Nata, Massimiliano Bonifazi, Matilde Brandi, Antonella Sotira, Angela Modafferi. 2. Antonella 
Sotira, Adele Lax, Lucilla Anastasio. 3. Camilla Nata e lo chef capo-pasticciere della Pergola con la sua 
torta Diritti tricolori sbandierati al vento.

Lo chef Andrea Misseri e 
Costanza Dragone.

Lo chef pasticciere Giu-
seppe Amato, Adele Lax e 
Antonella Sotira.

1. 2. 3.



20

Questo l’intrigante titolo di un 
corso tenutosi nelle cucine del 

Ristorante Agli Amici, alla periferia di 
Udine. C’era un docente di grandissi-
mo spessore professionale – il Confrère 
Maître Rôtisseur Emanuele Scarello 
(chef del locale stellato Michelin, non-
ché presidente italiano dei Jeunes Res-
taurateurs d’Europe) –, ed era coadi-
uvato da un giovane cuoco emergente 
del suo staff, Roberto Buttolo. Grazie 
alla loro disponibilità, una quindicina 
di signore molto vicine alla Chaîne 
(mogli di soci, parenti, amiche...) sono 
state impegnate per un’intera mattina-
ta tra dosature d’ingredienti, impasti, 
tiratura di pasta a mano e a macchina, 
preparazione dei ripieni, confezion-
amento di ravioli, cottura e assaggio...
Hanno partecipato allo stage: Franca 
Barbetti-Celetto, Manuela Barone, 
Mariagrazia Bassan-Peloi, Viktorya 
Dehtyarova-Fedrigo, Milva Iuretig-
Turrini (presente col figlio Tommaso), 
Katia Masotti-Novelli, Stefano Mas-
sarino (unico maschietto, però accom-
pagnato dalla graziosa figlioletta Al-
legra), Katia Mignogna-Sbuelz, Paola 
Muzzolini-Esposito, Lorena Pagon-
Pascolini, Betrice Pascolini, Gianna 
Rucli-Marseu, Cristina Zannier-Tasso 
e Claudia Zarcone Petric.
Prima dell’inizio dei lavori, un saluto 
e un ringraziamento sono stati rivolti 
alla famiglia Scarello da parte di Fab-
rizio Turrini, Vice-Conseiller Gas-

tronomique del Bailliage di Udine / 
Friuli Vg.
Lo stage ha dato modo ai convenuti di 
fare alcune piacevoli scoperte dei picco-
li-grandi segreti che una ristorazione di 
livello (e quella degli Amici lo è) conser-
va gelosamente come patrimonio azien-
dale di conoscenze e di esperienze fatte 
nel tempo e consolidatesi grazie ai con-
sensi di una clientela dai gusti raffinati.
Il corso s’è iniziato con una frase signif-
icativa dello stesso Emanuele Scarello: 
“Per gli italiani – ha detto –, la pasta è 
cultura e tradizione; e quella preparata 
dalla mamma è sempre la migliore. 
Aggiungo che per noi degli Amici la 
parola tradizione la scriviamo ogni 
giorno con i prodotti del territorio”.
Poi, tutti a prendere appunti su alcune 
specifiche ricette. Sono state descritte 
e messe in opera: Pasta di mais (adatta 
per sughi di selvaggina, funghi, forma-
ggi), Pasta alle nocciole (ottima con-
dita con burro e salvia), Pasta all’uovo 

(per ravioli, tagliatelle...), Pasta per 
cjarsons (è un raviolo prettamente 
friulano), Pasta al latte (per ravioli 
ripieni di busara, o pesto, o sclopìt-
silene, comunque piatti delicati), 
Pasta di pane (adatta a ragù di pesce 
o ragù in bianco di vitello e pollo).
Durante la lezione, è stata preparata 

anche una teglia con pomodorini dat-
terini, timo e aglio sminuzzato. È stata 
infornata per una novantina di minuti. 
Alla fine, è risultata il condimento ideale 
per dare ancor più tono ai primi piatti 
che via via avevano preso consistenza. Le 
bollicine Blanc de Blanc di Puiatti han-
no dato un ulteriore tocco d’eleganza a 
una mattinata molto interessante, coro-
nata da altissimo gradimento.

Bruno Peloi

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

SVELATI I SEGRETI
DELLA PASTA FATTA IN CASA

1. Emanuele Scarello. 2. Alla scoperta dei segreti della pasta fresca. 3. La prova del nove effettuata con… 
gusto dalla piccola Allegra Massarino. 

4. Impasto a mano. 5. Anche il mattarello fa la sua 
parte. 6. Si preparano i ripieni. 7. Ed ecco i ravioli. 
8. La pasta è pronta per essere tagliata. 9. La bolli-
tura. 10. Cottura dei pomodorini. 11. Le tagliatelle.

Elegante semplicità di un piatto.

Grande performance di Emanuele Scarello e della sua famiglia, titolari dello stellato Ristorante 

1. 2. 3.
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Sul finire d’aprile, al Ristorante Agli 
Amici di Godia (Udine), già dall’ou-

verture in giardino s’è capito che la serata 
sarebbe stata di grande spessore. Gli indi-
zi erano chiari: Prosciutto di San Daniele 
e stuzzichini con caviale di trota o con 
formaggio Montasio, segno dello scrupo-
loso lavoro di preparazione dell’evento 
che Emanuele Scarello – presidente dei 
Jeunes Restaurateurs d’Europe e chef 
del rinomato ristorante stellato gestito 
dalla sua famiglia – aveva fatto con la 
collaborazione dei Rôtisseurs occupatisi 
dell’organizzazione dell’appuntamento. 
Tutta la serata s’è incentrata su Elementi 
del territorio friulano. Da qui anche l’inte-
resse e la presenza del direttore dell’Ersa 
Mirko Bellini. 
Una volta a tavola, ai commensali è sta-
to proposto il delicato matrimonio tra le 
Cappesante nostrane, con l’acqua degli 
asparagi di Tavagnacco e l’olio di olive 
carsoline. Gli Agnolotti con la marcun-
dela (classico prodotto della norcineria 
friulana preparato con le interiora) – 
abbinati al Picolit di Cecchini – hanno 
permesso ai gourmet di comprendere 
che anche i sapori forti e rustici della 
tradizione contadina possono, in mani 
esperte, essere addomesticati e acqui-
stare un’inaspettata delicatezza ed ele-
ganza. Il celeberrimo Sasso di Godia 
(patata intera in crosta nera) è stato il 
piacevole intermezzo in attesa delle 
carni. Un eccellente Guancialino leg-
germente salmistrato, con pancia croc-
cante e accompagnato dall’autoctono 
Schiopettino, è stato il modo perfetto 
per conoscere le pregiate carni del ma-
iale rosa friulano, mentre una saporita 
Lingua su controfiletto scottato e pra-
lina croccante al tartufo nero hanno 
esaltato le carni a lunga frollatura della 
Pezzata Rossa Friulana, un bovino che 

sembrava destinato all’estinzione sop-
piantato da razze più produttive, ma 
che ora si sta rivalutando per le ecce-
zionali caratteristiche di sapore e qua-
lità. La conclusione conviviale è stata 
affidata ad una deliziosa Zuppetta di 
mele, biscotti alla nociola, cannella, 
uvetta e pinoli con il gelato di grappa, 
definita dallo chef “Oltre lo strudel”. 
Nelle parole della tradizionale laudatio 
prima del commiato è stato sottolineato 
con gratitudine il lavoro di ricerca e la 
maturità culinaria raggiunta dallo chef 
che ha permesso di utilizzare gli elemen-
ti classici della terra friulana con inno-
vazione ed eleganza, uscendo dai rigidi 
schemi della tradizione senza strappi.
Nonostante la disponibilità del ristoran-

te – ha allargato al massimo la propria 
capienza, mantenendo peraltro sempre 
ad alto livello il servizio –, non è stato 
possibile accontentare tutte le richieste 
di partecipazione alla conviviale. Tanti i 
complimenti alla splendida mise en pla-
ce, curata con professionalità da Miche-
la Scarello. Tra gli ospiti, da ricordare 
la presenza esuberante dello scrittore-
scultore Mauro Corona. Con un tocco 
del tutto personale, ha donato una copia 
dell’ultima sua fatica letteraria alla fami-
glia Scarello disegnando sul libro – come 
fosse una dedica – una caricatura esegui-
ta a matita e colorata con vino rosso.

Fabrizio Turrini 
Vice-Conseiller Gastronomique

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

LAVORO DI RICERCA
E MATURITÀ CULINARIA

1. Coinvolgente performance di Mauro Corona, alpinista e scrittore. 2. La bellezza solare di Manuela 
Barone. 3. Fabrizio Turrini con il generale Enrico Camerotto, Chevalier d’Honneur. 4. Angela Truant con 
Elia Nonis. 5. Gli avvocati Michele Mellano, Orazio Esposito e Guglielmo Pelizzo con la consorte. 6. Argo 
Fedrigo con la moglie Vittoria, a sinistra, e la signora Alessandra Pesle.

Agli Amici di Godia - In mattinata uno stage, in serata una cena di grande spessore gastronomico

1. 2.

4.3.

5. 6.
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Ogni anno, il 2 giugno, il Bailliage 
di Udine / Fvg della Chaîne des 

Rôtisseurs, invade la Città Serenissima 
per celebrare uno dei momenti più bel-
li della propria vita associativa: la con-
segna del Premio Venexia Furlana.
Il Premio, nel 2011 giunto alla sesta 
edizione, rappresenta un pubblico rico-
noscimento a un apprezzato interprete 
della gastronomia veneto-friulana. I 
destinatari – chef, ristoratori, giorna-
listi o studiosi della materia – devono 
infatti avere radici friulane o venete, e 
aver operato con successo in una delle 
due regioni contermini.
Quest’anno, il Premio è stato assegna-
to a Eligio Paties Montagner, nato ad 
Aviano (Pordenone), titolare del risto-
rante veneziano Do Forni.
Eligio Paties Montagner non ha po-
tuto ritirare personalmente il Premio, 
in quanto occupato nella propria atti-
vità professionale. Il riconoscimento 
– un’artistica targa incastonata in un 
elegante quadro – è stato pertanto con-
segnato a Romolo Cacciatori, respon-
sabile del Bailliage del Veneto (al quale 
Paties è iscritto come Maître de Table).
Nonostante la pesante assenza, festa 
doveva essere e festa gioiosa è stata. 
Sulla terrazza dell’Harry’s Dolci del-
la Giudecca (il celeberrimo locale di 
Arrigo Cipriani è stato raggiunto da 
Consoeurs e Confrères con un moto-
scafo riservato) c’erano oltre settanta 
gourmet (arrivati pure da Trieste). Tra 
di loro – guidati dal Bailli udinese Bru-
no Peloi, Chancelier d’Italie – c’erano 
anche alcuni Dirigenti nazionali: Hei-
di Dejori, Argentier, Patrizia Spada, 
Chargée de Missions, e lo stesso Cac-
ciatori, Chargé de Missions aggiunto 
per le comunicazioni.
La cerimonia è stata presieduta da 
Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli 

Honoraire d’Italie. Raffinato il menù 
della colazione seguita alla cerimonia. 
Un piatto su tutti: l’inarrivabile Risotto 
di seppie. 

Semplicemente sublimi i vini, tutti del-
le Tenute di Genagricola.

Domenico Valentino

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

Il premio Venexia Furlana, giunto alla sesta edizione, assegnato a Eligio Paties Montagner

Gioiosa festa all’Harry’s Dolci
sul Canale della Giudecca

1. Giorgio Zentilomo ha appena consegnato a Romolo Cacciatori la targa assegnata a Eligio Paties Mon-
tagner. 2. Carlo Baron, Chevalier, con la consorte Gabriella. 3. Elena Pucciarelli con Pietro Lovison, Vice-
Chargé de Missions. 4. Fulvio Sussig, Bailli di Trieste, con Franco Blasi. 5. Herbert Dejori. 6. Mario Piccozzi 
con Heidi Fuchs-Dejori. 7. Patrizia Spada col marito Pietro. 8. Il Bailli Bruno Peloi invita tutti a un brindisi.

I vini eccellenti delle 
Tenute Genagricola

Il pranzo è stato servito in uno degli scenari più belli che Venezia sappia propor-
re: la terrazza all’aperto dell’Harry’s Dolci, prospiciente il Canale della Giudec-

ca. Ottimo il cibo, di grande professionalità il servizio attuato dal team di Arrigo 
Cipriani. Ma il tutto è stato impreziosito dai vini. Sponsor enologico dello stupen-
do Repas Amical seguito alla consegna del Premio Venexia Furlana 2011 sono sta-
te infatti le Tenute di Genagricola. Alcune etichette erano della Tenuta Sant’Anna 
di Loncon (Prosecco Extra Dry e Veneto Lison Classico “Goccia”), altre di Tor-
re Rosazza di Manzano - Udine (Sauvignon e Verduzzo friulano). Questi gioielli 
dell’enologia hanno accompagnato i commensali dal cincin di benvenuto ai saluti 
finali. Con grande, generale soddisfazione.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

1.
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I lampi squarcianti di un temporale 
estivo – con la collina di Colloredo 

illuminata a giorno – hanno portato su-
bito la mente ai Fuochi di San Giovanni. 
Quando poi i titolari de La Taverna – 
Piero Zanini, Maître Restaurateur, e la 
consorte Matilde – hanno acceso la mic-
cia a spettacolari giochi pirotecnici, la 
scenografia s’è fatta incantevole. Un mix 
di luci abbacinanti vere e artificiali, e an-
cora tuoni naturali e bòtti provocati: tut-
to questo ha costretto i gourmet friulani 
a mettersi col naso all’insù. E ad applau-
dire con convinzione, sia Madre Natura 
sia i perfetti padroni di casa per aver alle-
stito uno spettacolo degno di Fuorigrot-
ta. In questo scenario irreale e festaiolo, 
il 23 giugno scorso il Bailliage di Udine 
/ Fvg della Chaîne ha voluto dare il ben-
venuto alla neonata Estate, nella notte 
suggestiva dedicata al Battista. Erano 
un centinaio i convenuti nel rinomato 
ristorante (Stella Michelin) situato ai pie-
di del maniero che fu anche di Ippolito 
Nievo. Vi si celebrava il Repas Amical 
numero 237, ultimo prima della sosta 
estiva. Tutta la serata ha goduto della 
sponsorizzazione enologica dell’Azien-
da Vinicola Ermacora (i fratelli Dario 
e Luciano producono vini eccellenti a 
Ipplis di Premariacco, Colli Orientali 
del Friuli). Gli aperitivi sono stati serviti 
all’aperto, sotto una capiente tensostrut-
tura. I goccioloni da foresta tropicale che 
cadevano tutt’intorno hanno reso ancor 
più piacevoli la freschezza della Ribol-
la gialla brut e l’effervescenza delle sue 
bollicine. Assieme agli apetizer preparati 
dalla cucina, hanno dato il la a un evento 
enogastronomico da ricordare a lungo. 
Il menu merita una pur breve illustra-
zione. Antipasti (con Pinot bianco 2010): 

Le tre battute d’estate e le 
tre salse: la freschezza della 
mozzarella e del pomodoro 
incontrano il Fassone pie-
montese; Filetto di tonno 
scottato con gelato di fagioli 
e cipolla fritta: rivisitazione 
moderna del mitico piatto 
friulano Ton, fasui e civole. 
Primo piatto (con Friulano 
2010): Ravioli caserecci con 
ricotta di Pinzano, pinoli e 
verdure dell’orto: la pasta 
fatta in casa, farcita con la 
ricotta e insaporita alle erbe, 
servita su un pesto di verdu-
re dell’orto, basilico e pinoli. 
Secondo piatto (con Refosco 
dal Peduncolo rosso 2009): 
Carré d’agnello rosa grati-
nato al profumo di menta 
stella. Un classico del locale: 
il carré d’agnello da latte, 
cotto al forno per sei ore a 
bassa temperatura, servito rosa. Dessert. 
Aspettando il dolce: Sorbetto di angu-

ria su zuppetta di melone. 
Per finire, Dolce sorpresa 
d’estate: una sfera di zuc-
chero soffiato con i profu-
mi d’estate, accompagnata 
dal Moscato Paolo Saracco. 
Tanti gli ospiti festeggiati 
durante la bellissima sera-
ta conviviale. Tra gli altri, 
il dottor Fiorenzo Galli, 
direttore del Museo della 
Scienza e della Tecnologia 
di Milano. Entusiasmo alle 
stelle, infine, quando i diri-
genti del Bailliage, guidati 
da Bruno Peloi, hanno vo-
luto ringraziare pubblica-
mente dapprima lo sponsor 
Dario Ermacora e la con-
sorte, poi Piero e Matilde 
Zanini, protagonisti di una 
performance professionale 
di livello assoluto.

Domenico Valentino

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

I fuochi di San Giovanni
alla Taverna di Colloredo

5. Piero e Matilde Zanini ricevono i complimenti della Chaîne di Udine. 6. Bruno e Mariagrazia Peloi ri-
tratti mentre saette e fuochi artificiali illuminano il cielo. 7. La Dame Sonia Querini-Peressoni con la figlia 
Giulia. 8. Dario Ermacora e consorte ricevono i complimenti dal Bailliage di Udine.

1. Carla e Loris Cok. 2. Lo 
Chavalier Mario Zavagno e la 
moglie Antonietta. 3. Il dottor 
Fiorenzo Galli, col Bailli Bru-
no Peloi. 4. Giorgio Candido, 
col ruban appena ricevuto ad 
Ascoli, e la gentile consorte.

Ristorante La Taverna (Stella Michelin)
Piazza Castello, 2

Colloredo di Monte Albano (Udine)
Telefono 0432-889045

E-mail ristorantelataverna@yahoo.it
Sito www.ristorantelataverna.it

Azienda Agricola Ermacora 
Via Solzaredo, 9 - Ipplis di Premariacco (Udine)

Doc Colli Orientali del Friuli
Telefono 0432-716250

E-mail info@ermacora.it
Sito www.ermacora.it

1.
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3.
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Il Rotary Club Golfo d’Anzio e il Ro-
tary Club Roma Sud, con la parteci-

pazione del Baillage Roma Urbe della 
Chaîne de Rôtisseurs, hanno dato luo-
go alla serata-evento denominata Filip-
po La Mantia e i Ristoratori di Anzio e 
Nettuno per l’Unicef. La splendida ma-
nifestazione si è tenuta ad Anzio nello 
scorso mese di febbraio. La serata si è 
svolta negli eleganti saloni del Paradiso 
sul mare sulla Riviera Zanardelli, dove 
ha sede l’Istituto Alberghiero Marco Ga-
vio Apicio. Il Paradiso sul mare, desti-
nato allo svago dei nobili frequentatori 
della città, fu costruito in stile liberty 
nei primi Anni Venti del Novecento 
dall’architetto Cesare Bazzani. All’in-
terno dell’edificio vi sono due eleganti 
sale da gioco di forma circolare con il 
soffitto affrescato: la prima, con scene 
primaverili; la seconda, con scene di 
ninfe danzanti. Dal salone della sala 
della Primavera si accede a un’ampia 
terrazza con vista sul mare, proprio 
sul punto dove sbarcarono le truppe 

degli Alleati il 22 
g e n n a i o 

1944. 

In una tiepida serata invernale si è 
dunque svolta questa importante se-
rata a scopo benefico. L’obiettivo era 
quello di raccogliere fondi da destinare 
al progetto del Distretto 2080 Rotary e 
Unicef Italia intitolato “Uniti contro la 
Malaria”. Tale progetto prevede inter-
venti a favore della popolazione di una 
zona della Guinea per la lotta alla ma-
laria, malattia ancora endemica in quel 
Paese. Hanno dato la loro entusiastica 
adesione alla serata numerosi Conso-
eurs e Confrères del Bailliage Roma 
Urbe capitanati dal Bailli Luigi Man-
nucci, il quale – per la circostanza – era 
presente anche in veste di Presidente 
del Rotary Club Roma Sud, nonché… 
di “cittadino” dell’amatissima Anzio.
Hanno aderito all’iniziativa il noto 
chef Filippo La Mantia, Maître Rôtis-
seur del Bailliage Roma Urbe, e i più 
importanti ristoratori di Anzio e Net-
tuno: Alceste al buon gusto, Il Grecale, 
Pierino, Porto d’Anzio e Romolo al 
Porto (di Anzio) e Cacciatori (di Net-
tuno). Il menu creato appositamente 
per la serata dai ristoratori è stato il 
seguente: Entrata: Tiepida di mare con 
variegato di verdure croccanti. Primi 
piatti: Minestra dei pescatori anziati 
con brodo di pesce dimenticato e pa-
sta spezzata; Vialone nano, zafferano, 

frutti di mare e consistenza di carciofo; 
Raviolo ripieno con battuto di pesce 
di scoglio e pecorino romano. Secondi 
piatti: Zuppetta spinata di “mazzama” 
con centrino di bieta e brunoise di or-
taggi e verdure saltati; La caponata di 
melanzane. Dolce: Gran variazione di 
dessert. Vini laziali. Il menu a base di 
pesce ha fatto riscoprire antiche ricet-
te locali come la squisita “minestra dei 
pescatori anziati” e la gustosa “zappet-
ta di mezzama” e nello stesso tempo 
ha dato spazio alla creatività con la 
“tiepida di mare” e la “gran variazione 
di dessert”. L’ottima “caponata di me-
lanzane”, piatto siciliano proposto da 
Filippo La Mantia, si è inserita a pie-
no titolo nel ricco menu di ispirazione 
anziate. Il servizio accurato e attento è 
stato affidato agli allievi dell’Istituto Al-
berghiero Marco Gavio Apicio. L’evento 
è stato il frutto di una forte e sentita 
collaborazione tra Associazioni, Risto-
ratori e Istituto Alberghiero. 
Nel corso della serata è stata partico-
larmente apprezzata la grande sinergia 
e la professionalità di tutti gli operatori 
che hanno contribuito alla perfetta riu-
scita della manifestazione.

Laura Pennesi 
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Roma Urbe

Una splendida serata al Paradiso sul mare di Anzio,  
coordinata dal Bailli Luigi Mannucci e mirata al progetto Uniti contro la malaria

SINERGIA ROTARY-CHAINE
IN FAVORE DELL’UNICEF

1. Chef e organizzatori della serata: Filippo La Mantia, Luigi Mannucci, il Preside dell’Istituto Marco Gavio Apicio e il Presidente del Rotary Club Golfo d’Anzio. 
2. Gli chef e gli organizzatori della serata. 3. Artistica decorazione dei tavoli. In basso: Tiepida di mare con variegato di verdure croccanti.

1. 2. 3.
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Nel clima festoso del Carnevale, il 
Bailli Luigi Mannucci ha orga-

nizzato per Consoeurs e Confrères del 
Baillage Roma Urbe, e per loro nume-
rosi amici, un piacevole Dîner Amical.
Il Carnevale romano nel Settecento e 
nell’Ottocento era un avvenimento di 
grande richiamo. “Niente è più piace-
vole che soggiornare a Roma in epoca 
di Carnevale” scriveva Goethe. Si svol-
gevano sfilate di carri allegorici, para-
te di maschere e soprattutto le famose 
corse dei “cavalli bàrberi”. I cavalli, 
lasciati sciolti ma pungolati da palle 
metalliche puntute legate ai fianchi, 
percorrevano via del Corso da piazza 
del Popolo fino a piazza Venezia. L’ul-
timo giorno, all’Ave Maria, le campane 
annunciavano la fine delle feste…
La serata si è tenuta nell’elegante e ac-
cogliente abitazione – situata nelle vi-
cinanze della celeberrima Fontana di 
Trevi – della Consoeur Flavia Spena.
L’evento è stato indubbiamente parti-
colare e diverso da quelli precedente-
mente organizzati. Si è trattato infatti 
di una degustazione guidata di formag-
gi e cioccolata con accompagnamento 
di vini.
La serata si è articolata in due momenti 
fondamentali: la degustazione dei for-
maggi e l’assaggio di cioccolata (con un 
intermezzo di… lasagna al forno con 
taleggio!).
La degustazione dei formaggi, cura-
ta da Giada Gibilaro delle Officine 
del Sapere, è stata guidata dal Mae-
stro assaggiatore Bruno Pistoni, con-
sigliere per la zona Roma dell’Onaf, 
Organizzazione nazionale assaggia-
tori di formaggi. Si è trattato di una 
sapiente sequenza in un crescendo di 
sapori: dalla Casatica di Bufala della 
Lombardia (formaggio prodotto nel-
la Bassa Bergamasca da latte intero di 
bufala mediterranea, a pasta morbida 
e sapore delicato) al Caciofiore della 
campagna romana del Lazio (pecori-
no di pasta morbida piuttosto cremosa 
che nasce nella zona del Divino Amo-
re), dalla Toma del favo del Piemonte 
(formaggio di latte caprino e vaccino in 

parti uguali, a pasta dura, prodotto alle 
pendici del Gran Paradiso) al Golden 
Gel del Trentino Alto Adige (formag-
gio derivato dall’austriaco Osterkron, 
di latte vaccino, affinato nella Valle 
d’Isarco e caratterizzato dalla forma-
zione di Penicillium glaucum all’inter-
no e di Penicillium candidum all’ester-
no).
Eccellenti i vini in accompagnamento, 
forniti dalla Cantina di Roberto Bava, 
responsabile delle Relazioni internazio-
nali della Compagnia del Cioccolato: 
Libera Barbera Asti Docg 2008, Alteserre 
Monferrato Doc Bianco 2004, Altalanga 
Docg metodo classico millesimato 2005, 
Barolo Docg Cru Scarpone 2004, Mosca-
to Asti Docg Bass Tuba 2009.
A seguire una voluttuosa degustazione 
di cioccolata in cui Roberto Bava ha in-
segnato ai presenti come assaporare e 
apprezzare il gusto del cioccolato.

Infine – tra Praline al Barolo chinato, 
Praline al pepe e Giandujone al taglio 
–hanno fatto la loro comparsa lo Sto-
rico Vermouth di Torino e il Barolo 
chinato, bevande ideali per accompa-
gnare e completare il gusto persistente 
dei cioccolati più ricchi di cacao: il Ver-
mouth, caratterizzato da erbe e spezie, 
come l’artemisia e gli agrumi, e il Ba-
rolo chinato, prodotto da vino omoni-
mo, aromatizzato con corteccia di chi-
na, radice di rabarbaro e di genziana.
La serata è stata una vera lezione per 
gourmet!
Un ringraziamento particolare alla 
padrona di casa, Flavia Spena, che ha 
consentito la realizzazione di questo 
bellissimo evento in un contesto acco-
gliente e caloroso. 

Laura Pennesi 
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Roma Urbe

Formaggio vino 
e cioccolata 

per un ghiotto carnevale

1. Paolo Rossi di Vermendois, con il ruban, assieme ad altri Confrères e Consoeurs. 2. Da sinistra, Roberto 
Bava, Luigi Mannucci, Giada Gibilaro, Flavia Spena e Bruno Pistoni. 3. Anita Mannucci assieme a due 
Consoeurs. 4. Il Bailli Luigi Mannucci con Flavia Spena davanti al tavolo dei formaggi.

1.

4.3.2.
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Il Ritrovo d’Abruzzo è un luogo che 
sembra uscito dalle atmosfere surre-

ali di un racconto di letteratura suda-
mericana. Da Pescara dovete prendere 
la Vestina, una lunga strada dritta che 
i locali hanno soprannominato “il chi-
lometro lanciato”. Comincerete poi 
a trovare rotonde e bivi, e della meta 
neanche l’ombra. Nel tratto finale del 
percorso il sospetto di essersi persi più 
che un timore diviene quasi un’irri-
tata certezza. Vi troverete senza più 
riferimenti nella campagna aperta e, 
con un po’ di fortuna, imbocchere-
te un lungo viottolo sassoso dal fondo 
sconnesso come tutti quelli che danno 
accesso ai poderi contadini. Mentre in-
creduli state dicendo “Non è possibile 
che sia qui!”, compare all’improvviso 
la costruzione del ristorante. La sala è 
ampia, sobria, minimalista, decisamen-
te piacevole. Direi che così in mezzo ai 
campi quest’apparizione ha l’improba-
bilità, che so, di un edificio di Brasilia 
che sbuchi fuori dalla foresta. Qui vi 
accolgono Cristian e Mirko, il primo 
in cucina e il secondo in sala. Hanno 
tutti e due l’aspetto dei bravi ragazzi, i 
Di Tillio, ma con la loro aria semplice 
hanno saputo creare una realtà di rango 
formidabile. Ci si chiede come possano 

reggere il mercato sperduti in queste 
lande dove si trova – occorre ricordarlo 
– anche un altro ristorante d’eccellen-
za, La Bandiera. Ebbene, il 5 giugno ci 
siamo riuniti al Ritrovo per un evento 
interbailliage. C’erano le ragazze roma-
ne (sempre giovani nella Chaîne!) del 
bailliage “Aurora” guidate dalla cara 
amica Adele Mazzotta; c’erano i piceni, 
capitanati da Fabio Viviani reduce dal-
le fatiche dello Chapitre; c’era il Bailli 
della Marca Anconitana Pietro Tassi e 
Anna Accalai, che ci rallegrano spesso 
con la loro presenza. Il piccolo manipo-
lo degli abruzzesi del nord ha fatto gli 
onori di casa. Ed ecco Cristian Di Tillio 
sfoderare i suoi piatti. Man mano che 
si mangiava si vedeva l’espressione dei 
volti sempre più riconciliata con quel-
la gita che all’inizio poteva destare non 
poche perplessità per la scarpinata che 
impone. Sono giunti in tavola due an-
tipasti, tortino di spinaci e cipollotto 
caramellato, due primi, pappardelle 
all’anatra e riso acquerello ai funghi e 
fumo di quercia, un secondo, quaglia 
su letto di melanzane in leggero agro-
dolce. Infine un tris di desserts, al caffè, 
al lampone e al lemmon grass. Tutto è 
stato apprezzatissimo, ma il risotto e la 
quaglia sono risultati davvero sublimi. 

I vini sono stati offerti da un’Azien-
da dell’Oltrepò Pavese (Olmo Antico, 
Borgo Priolo). La scelta raffinata di 
quelli che si sarebbero potuti sposare 
con il pranzo, e un istruttivo commen-
to, sono stati affidati alla competenza 
di Clara Pillot, Vice-Echanson del Bail-
liage Aurora: con gli antipasti è stato 
proposto uno spumante rosé ottenuto 
dallo stesso uvaggio dello Champagne 
(Chardonnay, Pinot nero, Pinot meu-
nier), ma con il metodo Charmat; con il 
riso s’è bevuto del Riesling e con le pap-
pardelle e la quaglia un rosso dall’uvag-
gio inconsueto (Pinot nero e Barbera). 
Gli accoppiamenti con gli antipasti e 
quello con la quaglia sono stati perfetti 
(si tenga conto dell’insidia rappresenta-
ta dal lievissimo sentore dell’aceto nella 
preparazione di quest’ultimo piatto!). 
Bravissima dunque la sommelier. Ma 
bravi tutti a esser giunti fin qui da lon-
tano con la consolazione della grande 
allegria che la Chaîne sa suscitare! 

Fabrizio Franchi 
Bailli

Vita dei Bailliages Abruzzo Nord

Consoeurs e Confrères anche da Roma Aurora, dal Piceno e dalla Marca Anconitana  
per il Dîner di primavera - Meta Il Ritrovo d’Abruzzo, a Civitella Casanova (Pescara)

Ottima cucina e tanta allegria
in un apprezzato Interbailliage

1. Il gruppo dei Rôtisseurs appartenenti a quattro Bailliages. 2. Clara Pillot, Vice-Echanson del Bailliage Roma Aurora. 3. Mario Ricci, “fotoreporter” del Bailliage 
Abruzzo Nord. 4. Interno del Ristorante Il Ritrovo d’Abruzzo, a Civitella Casanova, in provincia di Pescara.

Il Ritrovo d’Abruzzo
Contrada Bosco, 16

Civitella Casanova (Pescara) 
Telefono 085-8460019

1. 2.

3.

4.
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Roma è da considerarsi un grande 
Museo all’aria aperta: splendidi 

palazzi principeschi, artistiche faccia-
te barocche, stupende fontane, insigni 
monumenti e testimonianze della civiltà 
imperiale la rendono una città unica al 
mondo. Un fascino particolare hanno i 
vecchi rioni del centro storico, teatro e 
testimoni di tradizioni popolari; oltre 
al dialetto tipico della città, importante 
è anche quello dove sono ubicati i pa-
lazzi del potere (Senato e Camera dei 
Deputati) confinante con il Pantheon e 
Piazza Navona. Nella zona, un dedalo 
di viuzze e piazzette sono fronteggiate 
da edifici del XV secolo e numerosi sono 
i locali storici e stellati come La Rosetta e 
Quinzi & Gabrielli, piccole trattorie, piz-
zerie, pub, fast food che s’affacciano su 
dette stradine, oltre a ristoranti di ogni 
categoria, tipo e tendenza. La piazza 
più caratteristica del Rione è detta del-
la Maddalena dal nome dall’omonima 
Chiesa, mirabile esempio dell’Arte Ro-
cocò, nelle cui vicinanze opera da tempo 
immemorabile la più importante macel-
leria di Roma: quella della Ditta Feroci, 
dove gastronomi e chef si danno appun-
tamento per scegliere i più pregiati tagli 
di carne bovina proveniente dai selezio-
nati allevamenti nazionali e di importa-
zione. Nella piazza apre i suoi battenti 
anche il Ristorante Zio Ciro che nel 
nome evoca tradizioni della ristorazione 
partenopea, locale scelto dal nostro Che-
valier Luigi Amore per la riunione del 
4 marzo. Il Patron del locale aveva ri-
servato due sale per il Bailliage di Roma 
Capitale: una per l’assemblea e una per il 
Dîner Amical. L’Assemblea, condotta in 
maniera professionale dal Bailli Roberto 
Carducci, ha riservato la lieta sorpresa 
del Bilancio Consuntivo 2010 in notevo-
le attivo, nonostante i versamenti fatti al 

Fondo di solidarietà della nostra Con-
frèrie per opere benefiche nei Paesi del 
Terzo Mondo. Al termine dei lavori, in 
sala è apparsa una monumentale e stori-
ca friggitrice in rame, tirata a lucido per 
l’occasione; nell’olio bollente sono stati 
posti i componenti tipici della tradizione 
napoletana, subito serviti croccanti e cal-
dissimi ai convenuti. Nel frattempo sul 
tavolo del buffet è comparsa una varietà 
di stuzzichini preparati dallo chef, ac-
compagnati da salumi e formaggi tipici, 
comprese mozzarelline di bufala cam-
pana e saporitissime provole affumicate. 
Nella sala da pranzo era stato appronta-
to un unico grande tavolo – posto sotto il 
drappo rosso con le insegne della Chaîne 
–, mentre sulla parete opposta era stato 
sistemato un schermo gigante sul quale 
abbiamo ammirato una serie d’imma-
gini di episodi significativi vissuti dal 
nostro Bailliage negli ultimi anni. È 
stata una piacevole sorpresa, preparata 
con paziente cura dal nostro attivissimo 
Bailli. La cena si è iniziata con il piatto 
di bavette fatte in casa con una farina 
particolare, lasciate ruvide per meglio 
assorbire il condimento di vongole, coz-

ze, scampi e gamberoni imperiali. È 
stata poi la volta dei filetti di spigola del 
Tirreno cucinati con burro e aromatiz-
zati agli agrumi con contorno di friarelli 
(broccoletti napoletani) e fiocchi di purè 
di patate: una vera squisitezza. Prima 
del dessert è stato servito un sorbetto al 
limone tipico della Penisola sorrentina. 
I dolci erano quelli della tradizione par-
tenopea: babà, pastiera e la famosa torta 
dell’isola di Capri. A seguire, caffè e di-
stillati, tra i quali il famoso Limoncello 
della Costiera amalfitana; per tutto il 
pasto è stato apprezzato l’abbinamento 
con lo spumante Falanghina dei Feudi 
di San Gregorio. Nel complesso, serata 
piacevole e composita, conclusa con un 
fragoroso brindisi (prosit alla Chaîne!) 
e con il positivo commento di Mario 
Iurlo, nostro competente Conseiller Ga-
stronomique.

Roberto Ristori
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Roma Capitale

Un piacevole Dîner Amical in margine ai lavori dell’Assemblea annuale

Omaggio alla cucina napoletana

da Zio Ciro alla Maddalena

Ristorante Zio Ciro alla Maddalena
Piazza della Maddalena, 8 - Roma

Telefono 06-68134998 

1. Il Vice-Chargé de Presse Roberto Ristori con la signora Anna. 2. In bella compagnia, sotto le insegne della 
Chaîne. 3. Filetto di branzino al limone con friarielli. 4. I gustosi gamberoni imperiali. 5. Mozzarelline di bufala.

1. 2.
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Il viaggiatore che arriva a Forlimpo-
poli non può non notare il bel mo-

numento ottocentesco sul cui piedistal-
lo è scritto: «Benvenuti a Forlimpopoli 
la città di Pellegrino Artusi».
In questa cittadina romagnola, a Pelle-
grino Artusi è intitolata una scuola di cu-
cina nella quale si sono fatti le ossa alcuni 
dei più grandi chef italiani, e non solo, e 
dove ogni anno, in aprile, si celebra la fe-
sta artusiana in ricordo dell’illustre citta-
dino scomparso nel 1911. Quest’anno, in 
occasione del Centenario, per caso coin-
cidente con i 150 anni dell’Unità d’Italia, 
la festa ha avuto particolare rilevanza. 
Infatti per un mese piazza Garibaldi è 
stata intestata all’Artusi e ogni strada è 
divenuta un percorso gastronomico si-
gnificativo delle tradizioni culinarie di 
tutte le regioni italiane.
La festa è anche l’occasione per asse-
gnare il premio internazionale Artu-
si, nonché il Premio Marietta in onore 
della fedele collaboratrice del grande 
gastronomo.
Ma chi era Pellegrino Artusi? Nato 
nel 1820 da una agiata famiglia, affinò 
i suoi studi in seminario e fino all’età 
di 31 anni condusse una vita dorata 
come figlio di papà abbiente. Tutto finì 
quando accadde un episodio shoccan-
te. In una incursione dei banditi del 
brigante Passatore, questi rapinaro-
no le famiglie più ricche durante uno 
spettacolo teatrale, poi rapirono e stu-

prarono le ragazze più avvenenti della 
città. Fra queste c’era Gertrude, sorella 
di Pellegrino, la quale dopo la disav-
ventura perse la ragione e fu 
ricoverata in manicomio.
Dopo la tragica esperienza, 
la famiglia Artusi si trasferì 
a Firenze dove Pellegrino 
visse con i proventi del padre 
frequentando l’ambiente ar-
tistico e letterario della città 
toscana; inoltre, dette libero 
sfogo alle sue grandi passio-
ni: i viaggi, la letteratura e 
la gastronomia. Così, oltre a 
esplorare Paesi allora poco 
conosciuti, diede alle stampe 
due importanti saggi lettera-
ri, su Ugo Foscolo e Giusep-
pe Giusti. 
Nel contempo iniziò a cata-
logare ricette gastronomiche 
romagnole e toscane, ma an-
che di altre regioni. Titolò la 
raccolta La scienza in cucina e 
l’arte di mangiare bene. 
Questo suo libro non è da pa-
ragonarsi ai tantissimi altri 
libri di cucina pubblicati fino 
a oggi. Esso è un insieme armonioso in 
linea con il momento storico dell’Unità 
d’Italia: un modello nel quale sono fuse 
tradizioni culturali e culinarie delle 
varie regioni. Una pietra miliare della 
tradizione della buona tavola.

Ebbene, questo libro fu rifiutato dagli 
editori grandi e piccoli ai quali l’Artusi 
si rivolse. Alcuni di questi lo disprezza-

rono e addirittura consiglia-
rono all’autore di rinunciare 
all’impresa. La svolta avven-
ne quando egli ebbe l’occa-
sione di presentarlo a Paolo 
Mantegazza, grande fisiologo 
e antropologo, che aveva ap-
pena scritto un’opera di gran-
de successo: La fisiologia del 
piacere. Nel suo libro, Mante-
gazza aveva descritto vari tipi 
di piacere e tra questi aveva 
dato ampio spazio al piacere 
del gusto, esaltando altresì la 
buona cucina. Rinfrancato 
dal giudizio del Mantegazza, 
Artusi decise di fare stampa-
re il volume a proprie spese. 
Prudentemente ne commis-
sionò solo 1.000 copie a un 
tipografo di fiducia. Esaurite 
queste in breve tempo, ne fece 
una seconda edizione sempre 
di 1.000 copie; seguirono altre 
35 edizioni, alcune di 10.000 
esemplari: in complesso ne 

furono stampate 280 mila copie. Il suc-
cesso fu notato da Enrico Bemporad, 
editore di cultura, ambizioso e moderno 
(aveva tra l’altro pubblicato i romanzi di 
Salgari e Le avventure di Gianburrasca, 
oltre a importanti opere di Verga e Pi-
randello). La Bemporad chiuse i battenti 
nel 1932 a causa delle leggi razziali. Ma 
altri editori continuarono la pubblica-
zione dell’opera di Artusi: il suo libro 
non dovrebbe mancare nelle nostre case, 
le case dei Confrères amanti della buona 
cucina, in particolare quelle dei Profes-
sionnel, massima espressione della scien-
za gastronomica del Bel Paese.

Roberto Ristori 
Vice Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Roma Capitale

Ricordo di Pellegrino Artusi
NEL CENTENARIO DELLA SCOMPARSA

1. Copertina del libro L’arte di mangiar bene, di Pellegrino Artusi. 2. Statua dedicata a Pellegrino Artusi, a 
Forlimpopoli. 3. Un bel ritratto di Pellegrino Artusi. 4. Casa Artusi è nel centro storico di Forlimpopoli, nel 
complesso monumentale della Chiesa dei Servi. 5. Bella immagine notturna di Forlimpopoli.

1.

2.

3.

4. 5.
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La riunione dello scorso giugno si 
è rivelata, più che un Repas Ami-

cal, un evento enogastronomico per il 
grande spazio dedicato alla presenta-
zione e alla degustazione di vini di alta 
qualità. Il Caffè Ducati è un locale sui 
generis, inaugurato da poco per inizia-
tiva di due giovanissimi imprenditori 
romani che hanno in progetto di aprire 
locali di questo tipo in tutto il mondo 
e in particolare nelle città che ospitano 
le più importanti competizioni motoci-
clistiche nelle quali la Ducati è sempre 
protagonista. L’intenzione è quella di 
esportare il meglio del made in Italy: 
dalla tecnologia alla gastronomia. E, per 
la gastronomia, i patron si sono affidati 
a un provetto chef fantasioso che, par-
tendo dalle tradizioni, riesce a elaborare 
piatti sfiziosi e ben presentati. All’arrivo 
dei Confrères e dei loro ospiti, tra i qua-
li è stata notata la presenza del Console 
degli Stati Uniti Mr. Hector U. Zucco-
lotto, accompagnato dalla sua gentile 
Signora, è stato servito l’aperitivo a base 
di gustosissimi canapè di tutti i tipi, ac-
compagnati dall’ormai immancabile 
Prosecco. Gradevolissimo è stato l’amu-
se bouche, a base di saporite verdure in 
tempura. È seguito un antipasto del tut-
to originale: rombo croccante addolcito 
dai frutti della passione. Per primo sono 
quindi stati portati in tavola tagliolini 
fatti in casa con pesto leggero e scampi 
freschissimi. Subito dopo è stata servita 
una parmigiana di melanzane arricchita 
con filetti di cernia e un contorno di ver-
dure grigliate aromatizzate al ginepro. 
Infine, per il dessert, un trionfo di dolci: 
tiramisù, semifreddi, crème brûlée, chee-
se cake. Spiccava fra tutti la torta Baroz-
zi, un dolce originale creato nell’800 per 
onorare la memoria di Cesare Barozzi 
detto il Vignola, l’architetto dei Farne-
se, e qui servito per ricordare che egli 
progettò anche la Chiesa del Gesù che si 
trova alle spalle del Ristorante. Durante 
la cena, con l’ausilio di belle immagini 
che scorrevano sui grandi monitor, con 
piacere abbiamo ascoltato, dall’addetto 
alle Pubbliche Relazioni, la bella storia 
dell’Azienda Castello delle Regine. Tut-

to ebbe inizio quando l’avvocato Paolo 
Nodari, principe del Foro di Milano, 
acquistò da un nobile locale una grande 
vigna con annesso uliveto in località det-
ta “Le Regine” distante pochi chilometri 
da Amelia. Suo intendimento era quello 
di realizzare un complesso agroalimen-
tare, zootecnico e ricettivo modello. Ha 
così creato, ex novo, un oleificio, un al-
levamento bovino di razza Chianina, 
un ristorante e un agriturismo di gran 
lusso. Importanza particolare l’avvoca-
to Nodari ha riservato alla produzione 
vitivinicola, ricostruendo le cantine, gli 
impianti di vinificazione e rinnovando 
completamente il vigneto vecchio ormai 
di 50 anni. Per realizzare il suo disegno, 
ha chiamato Franco Bernabei, il miglior 
enologo italiano, che ha impiantato i vi-
tigni più adatti al terreno della tenuta. 
La nuova vigna ha presto dato i suoi 
pregevoli frutti che vengono impiegati 
per produrre vini di alta qualità e che, in 
breve tempo, sono stati apprezzati dagli 
esperti del settore che li hanno inseriti 

tra i migliori nelle classifiche nazionali. 
Ebbene, questi vini sono stati offerti per 
la cena di giugno del Bailliage di Roma 
Capitale. A tutto pasto, è stato apprez-
zato il Bianco delle Regine, un blended 
di Chardonnay, Sauvignon, Riesling 
e Pinot Grigio nelle due versioni: del 
2009 più corposa e del 2010 ancora un 
po’ mossa. Non è mancata l’occasione 
per degustare il Rose delle Regine, un 
rosato ottenuto dalle sole uve Montepul-
ciano d’Abruzzo, il prodotto di punta 
dell’azienda, e per il dessert è stato servi-
to un gradevolissimo Passito di Sangio-
vese. Come al solito, s’è trattato di una 
serata vissuta in una atmosfera di amici-
zia, interrotta solo da numerosi brindisi: 
prosit alla Chaîne!

Roberto Ristori 
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Roma Capitale

Ristorazione di qualità al Caffè Ducati  
con i vini dell’Azienda Castello delle Regine

Il made in Italy 
a tavola

Caffè Ducati
Via delle Botteghe Oscure, 35 - Roma

Telefono 06-68891718

1. Il Bailli Roberto Carducci col direttore commerciale della cantina Castello delle Regine. 2. Il Console 
generale Usa Hector Zuccolotto con la consorte e lo Chevalier Renato Barboni. 3. Da sinistra, Letizia Cas-
sanello, Adriana Rota, Paolo Pomini e Renato Barboni. 4. Le brigate di cucina e di sala del Ducati Caffä 
con Mario Iurlo, Vice-Conseiller Gastronomique.

1. 2.
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Dopo l’ottima esperienza dell’ot-
tobre 2010 di un pranzo tutto 

pesce su un piccolo e raccolto trabocco 
alla foce del Pescara, lo scorso mese di 
giugno il Bailliage Abruzzo Adriatico 
ha organizzato, con il prezioso aiuto 
del Confrère Alfonso Troilo, un altro e 
ben più affascinante Repas serale su un 
trabocco ancora funzionante, non solo 
come ristorante, ma anche per la pesca, 
che è la sua storica vocazione. Siamo 
così passati (se mi è concesso il gioco di 
parole) da un trabocchetto a un vero e 
proprio trabocco!
La meta è stata a sud di Pescara, in pro-
vincia di Chieti, e più precisamente a 
Fossacesia, località Fuggitella, lungo la 
cosiddetta “Costa dei Trabocchi”: Tra-
bocco Pesce Palombo, di Bruno Verì 
(telefoni 0872-608574, 333-3055300, 
www.traboccopescepalombo.it).
Cosa siano i trabocchi l’ho già spie-
gato in un articolo pubblicato da Le 
Rotisseur nel n. 1 del 2011, ma vorrei 
aggiungere alcune notazioni che solo 
più recentemente ho scoperto su que-
ste storiche “macchine da pesca”, sim-
bolo della costa tra Ortona e Vasto, le 
cui prime realizzazioni risalgono ad-
dirittura alla metà del ‘700 a opera di 
commercianti ebrei e tedeschi (Very 
e Heineken, che qui nel tempo sono 
diventati Veri e Annecchini). Oggi ne 
sono rimasti 28, alcuni totalmente ori-
ginali, altri ricostruiti con cura e raf-
forzati per reggere alla furia del mare 

e del Maestrale, approfittando anche di 
una Legge Regionale del 1997 che ne 
ha finanziato la rinascita. E dopo es-
sere stati in passato descritti da D’An-
nunzio (“La macchina pareva vivere 
d’armonia propria, avere un’aria ed 
un’effige di corpo d’anima”), oggi sono 
diventati argomento di convegni e libri 
e meta di gite scolastiche. “Cala Len-
ta” è la manifestazione gastronomica 
che da sei anni li celebra proprio sul 
far dell’estate, e “cala lenta” è la rete 
da pesca che scende dolcemente verso 
il mare. Sette sono oggi i ristorantini in 
mezzo al mare, ma il nostro Trabocco 
Pesce Palombo, appartenente alla sto-
rica famiglia Verì, per struttura e so-
prattutto qualità del pesce rappresenta 
sicuramente l’eccellenza.
La serata è stata (scusate se me lo dico 
da solo) un vero successo. Il posto è in-
cantevole e ai più sconosciuto. Il clima 
piacevole, in mezzo al mare a una cin-
quantina di metri dalla costa, collegati 
solo da una traballante passerella. La 
luna che si specchiava sulle onde. E, a 
parte il contesto, una cena di pesce me-
morabile, cui hanno partecipato circa 
cinquanta persone, tra cui molti Con-
frères e molte Dames, diversi freschi 
di intronizzazione, appartenenti al 
nostro Bailliage e ai Balliages Abruz-
zo Nord, Roma Aurora e, soprattutto, 
Roma Urbe; in particolare i romani, 
venuti appositamente sin qui, sono ri-
masti entusiasti e increduli del luogo 

e della cena marinara. Dopo aver per-
corso quasi 300 chilometri di autostra-
da, molti hanno approfittato dell’occa-
sione e sono rimasti in Abruzzo per un 
week-end alla scoperta delle eccellenze 
enogastronomiche del territorio. Era-
no presenti anche autorità locali del 
Touring Club e dello Slow Food.
Il menu va recitato: Alici fritte, Insa-
lata di polpo, Sgombro marinato con 
pomodorini, Tortino di alici e patate 
al forno, Seppie carciofi e fave, Luma-
che di mare e Cozze ripiene, Verdure 
gratinate, Sagnette ceci, pannocchie e 
cozze, Brodetto (abruzzese!) di pesce, 
Frittura mista. Vino bianco Pecori-
no delle Colline Teatine. E, dulcis in 
fundo, i famosi Bocconotti di Lancia-
no Nulla è da segnalare in particolare, 
tutto è stato eccellente! La serata è tal-
mente ben riuscita, che si è pensato di 
istituzionalizzarla per gli anni a venire 
come preludio annuale all’estate.
Viva la Chaîne e grazie ancora ad Al-
fonso che ci ha portato in questo posto 
incantevole.

Marco Forcella 
Bailli

Vita dei Bailliages Abruzzo Adriatico

Sontuosa cena marinara
sul Trabocco Pesce Palombo

1. Una suggestiva immagine del trabocco. 2. Bruno Verì, proprietario del trabocco, fra il Bailli Marco 
Forcella e lo Chevalier Alfonso Troilo, organizzatore della serata.

Alcuni piatti con le prelibatezze servite.

1. 2.
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Per la conviviale numero 127 e per 
augurarci buone vacanze, il Bail-

liage di Cuneo s’è ritrovato a luglio nel 
Ristorante La Ciau del Tornavento del 
grande cuoco e patron Maurizio Garo-
la, apprezzato a livello internazionale.
Il ristorante, stellato Michelin, si trova 
a Treiso, nel cuore della Langa a po-
chi chilometri dal centro di Alba, in un 
edificio in passato sede delle scuole del 
paese; una costruzione in voga, per sti-
le e architettura, al tempo del littorio. 
Interno raffinato, elegante e curato, ma 
con discrezione, tipica del territorio e 
della gente di Langa.
Prima della sala ristorante, c’è un salot-
to, adibito a ricevimenti di varia natu-
ra. Di fronte, la sala pranzo, con tavoli 
ben separati, tappeti e tendaggi di spic-
cato gusto e ricercatezza. La mise en 
place è raffinata con tovaglie, stoviglie 
e bicchieri di ottima fattura. All’ester-
no, in una terrazza naturale in mezzo 
ai vigneti, ci è offerto un ottimo Me-
todo Classico Riserva Elena - Rocche 
dei Manzoni, servito con gustosi mise 
en bouche. Una volta a tavola ci siamo 
resi conto che, guidati da Nadia Be-
nech, eccellente ed esigente padrona di 
casa, con la collaborazione degli attenti 
e professionali Sato Koki e Gokatura 
Anetta, avremmo trascorso una sera-
ta particolare. Che dire? Tre antipasti 
succulenti e armoniosi: dai Gamberi 
di Sanremo con impanatura di noccio-
la tonda gentile, al Quadro di vitello 
(vera opera nell’arte della presenta-

zione), alla Zuppa di porcini, uovo in 
camicia, parmigiano e tartufo nero, ot-
timo nel suo equilibrio e semplicità pur 
se ci ha fatto rimpiangere il più famoso 
e apprezzato tartufo bianco di Alba 
(ahimè,dovremo aspettare l’autun-
no…). A seguire un Risotto ai pistilli di 
zafferano e polvere di liquirizia. Piatto 
che ha sollevato qualche perplessità, 
ritenuto da alcuni buono, ma da altri 
non perfettamente adeguato e in linea 
con il menu proposto. Per contro, ec-
cellente era il Maialino da latte laccato 
al miele. La materia prima e la cottura 
ottimale lo hanno reso morbido e suc-
culento all’interno e croccante e fria-
bile all’esterno; una vera prelibatezza. 
Dopo una degustazione di formaggi 
artigianali dell’eccellenza piemontese 
e un sorbetto ai frutti di bosco, lo chef 

ci ha sorpresi con un Tortino al gian-
duia con gelato al tabacco dolce da pipa 
dove gli accostamenti non usuali erano 
di un equilibrio perfetto. Vini all’altez-
za delle portate: Arneis del Roero Mal-
virà 2009 per gli antipasti, Barbaresco 
Cecilia Monte 2006 e Moscato d’Asti La 
spinetta con i dessert. Degna chiusura 
con visita alle cantine, ricavate nel tufo, 
accompagnati da Sato Koki, dove ripo-
sano 30.000 bottiglie di 200 produttori 
con circa 1600 etichette: vi primeggia-
no i grandi Baroli e Barbareschi e con 
una considerevole riserva di Champa-
gne millesimati, tra i quali spiccano le 
magnum di Kristal. Al momento di 
accomiatarci dallo staff del ristorante 
abbiamo avuto una grande sorpresa. A 
porgerci i saluti è stato Marco Lombar-
do (braccio destro di Maurizio Garola), 
al quale vanno i nostri complimenti e il 
nostro grazie per come ha saputo inter-
pretare la cucina del suo maestro.

Giorgio Angonova
Chevalier

Vita dei Bailliages Cuneo / Provincia Granda

Ristorante La Ciau del Tornavento
Piazza Baracco, 7 Treiso (Cuneo)

Telefono 0173-638333

Il locale stellato di Maurizio Garola, a Tresio, nel cuore della Langa

Alla Ciau del Tornavento
per una conviviale raffinata

1. Da sinistra, Alessandro De Alessandri, Giorgio Angonova, Nadia Benech, Marco Lombardo, Armando 
Albanese, Andrea Arione, Giovanni Bovolo, Paolo Silvestro. 2. Il Bailli Armando Albanese con Sato Koki. 
3. I vini pregiati nella cantina del locale. 4. Il piacere della conversazione a tavola.

Grave lutto per la perdita di Gisella Panarelli-Martinengo
Lo scorso 11 agosto, a causa di un incidente stradale, è deceduta Gisella Panarelli, 
Professionelle de la Table della Chaîne, moglie di Jean Paul Martinengo, Maître 
Rôtisseurs, Vice-Conseiller Culinaire di Cuneo.
Gisella Panarelli, 32 anni, madre di tre bambini, lascia nel più grande sconforto i 
familiari e le tantissime persone che l’apprezzavano e le volevano bene.
Il Bailli Délégué d’Italie, Roberto Zanghi, a nome dell’intero Baillage nazionale, 
porge a Jean Paul, ai familiari e a tutti gli amici cuneesi i sensi del più sentito cordo-
glio. Le Rôtisseur si associa al lutto.

1. 2.

4.3.
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È   bello scoprire che in tempi non 
facili come quelli attuali ci sono 

persone che con ottimismo e positività 
si dispongono a iniziative nuove: ec-
coci quindi, nella scorsa 
primavera, al Ristorante 
A Viassa di Dolceacqua, 
aperto da poco più di un 
anno da due giovani esper-
ti del settore, Paolo Grana 
(maître, cugino del ben noto Delio Via-
le di Apricale, quindi “parente d’arte” e 
già dello staff della mitica Via Romana 
di Bordighera) e Aimone Cassini (chef). 
Nonostante l’apertura abbastanza re-
cente, il locale risulta già apprezzato da 
molti appassionati di gastronomia per la 
capacità sia di rispetto alla cucina locale 
sia di ricerca e di innovazione. Menu di 
tendenza marinara, di grande fantasia 
e intraprendenza: inizio con La panissa 
fritta al rosmarino con flûte di Prosecco 
e altre frivolezze (torta di farina di ceci 
fritta, accompagnata da bocconcini del 
tradizionale barbagiuan) con un fresco 
e gradevole Prosecco della Cantina di 

Alice (l’azienda vinicola tutta al femmi-
nile di cui abbiamo già parlato altre vol-
te). Poi, Fugassun di acciughe con lo spi-
nacino spadellato e salsa di acciughe salate 

(un tortino di acciughe 
fresche molto appetitoso, 
insaporito in più da una 
gustosa salsa sempre di 
acciughe, ma sotto sale). 
E ancora, Sorallo locale 

sulla passatina di fave con la salsa marò (il 
sorallo è un   pesce azzurro non molto 
conosciuto, in questo caso cotto al for-
no, molto delicato, su una squisita base 
di crema di fave). Come primo piatto, 
Tagliatelle di farina integrale al ragù di 
ombrina, pasta fresca tagliata al coltello, 
con una salsa di pomodoro fresco e pesce 
– ombrina appunto –. Squisito, con una 
cottura perfetta, non sempre facile con 
la pasta fresca per tante persone. Come 
secondo, La Ricciola come il tonno, con i 
carciofi, cotta alla piastra, appena scot-
tata, con l’interno ancora roseo, esatta-
mente come viene in genere approntato 
il tonno. Dolcissimo in fundo, Il gelato 

di michette di Dolceacqua con la crocetta 
e salsa al Rossese, un dessert ideato con 
elementi tutti tipici di Dolceacqua per il 
giorno dell’inaugurazione del Ristoran-
te, un gelato al sapore della celebre mi-
chetta locale con una salsa dolce a base 
dell’ancor più celebre vino, il Rossese, 
pare il vino preferito da Napoleone, 
scoperto da lui durante i suoi “viaggi” 
in Italia. Un successone. Vino: Gavi di 
Gavi Docg dei Produttori di Gavi 2009, 
un vino ottimo per l’accompagnamento 
al pesce per la sua acidità leggera, mai 
sovrastante o sminuente la personalità 
dei vari piatti, anzi in grado di esaltar-
la. Insomma, un menu ben calibrato, 
intenso nei sapori, ma contemporane-
amente delicato e leggero, fantasioso e 
classico insieme, servito con cura e sol-
lecitudine difficili da trovare anche nei 
locali più attenti, con i bicchieri sempre 
accuratamente colmi e le portate a di-
sposizione degli ospiti sempre nei tempi 
e nelle temperature ottimali. Grande 
apprezzamento da parte dei Confrè-
res che si sono quindi rallegrati molto 
nell’apprendere che il titolare entrerà 
a far parte dei nostri Professionnels. Il 
Bailliage di Sanremo, come già prean-
nunciato in altre nostre note, si sta ar-
ricchendo di nuovi associati. È una linfa 
vivace, che vivifica le nostre forze ormai 
storiche con nuovo entusiasmo e allegra 
curiosità. Passato, attualità e futuro si 
stanno fondendo in una bella armonia, 
dando al nostre Bailliage un’atmosfera 
sempre più briosa e piacevole.

Maria Luisa Rossi 
Chargée de Presse

Tappa primaverile a Dolceacqua, nel locale di Paolo Grana (A Viassa)  
Le fantasiose portate di un menu marinaro

Alla scoperta di ristoranti
Di nuova apertura

Ristorante A Viassa
Via Liberazione 13 - Dolceacqua (Imperia)

Telefoni 0184-1893184 - 340-2290279
E-mail info@ristoranteaviassa.it

1. Un bello scorcio di Dolceacqua. 2. Da sinistra, Paolo Grana, proprietario del locale, con la Bailli Ga-
briella Ivaldo e il cuoco Aimone Cassini. 3. Nella bella tavolata si riconoscono, tra gli altri ospiti, la Dame 
Margherita Gallo con il marito e lo Chevalier Pier Carlo Croce. 4. Una bella foto di gruppo di avvocati di 
Sanremo ritratti col Bailli Honoraire, Massimo Ivaldo. 5. Interno del ristorante A Viassa.

1.

2. 3.

5.

4.
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Venerdì 27 maggio 2011: le belle 
giornate hanno già fatto della co-

sta ligure, come ogni anno, una meta 
gioiosa e vacanziera, motivo validissi-
mo per festeggiare con una cena tutta 
marinara i bei mesi solari che ci atten-
dono. Eccoci quindi felicissimi ospiti 
dell’amico e Confrère Giuseppe Li Pira 
(Hotel Ariston Montecarlo, a Sanre-
mo), ben noto a tutti noi, oltre che per la 
sua simpatia e disponibilità, anche per 
le splendide serate proposteci in passa-
to, famose, tra l’altro, per il tradiziona-
le celeberrimo buffet a bordo-piscina. 
Anche quest’anno, inizio eclatante: 
fresco spumante Cuvée Speciale Tenuta 
Sant’Anna, leggero, piacevole, di così 
grande discrezione da permettergli di 
accompagnare gradevolmente gli innu-
merevoli amuse bouche senza sovrastar-
ne o alterarne i sapori e profumi, anzi 
in apprezzata armonia. Per amore di 
cronaca elencheremo parte degli squisi-
ti stuzzichini presentatici. Quelli caldi: 
arancini di riso al parmigiano; cozze pro-
fumate al tartufo; torta di zucca; frisceu di 
orata e verdure; ostriche panate con mar-
mellata di cipolla rossa; gamberetti pastel-
lati; acciughe in tempura con salsa all’erba 
cipollina; croccante al formaggio; alette 
di pollo dorate; quelli freddi: spiedini di 
frutta fresca; avocado, cipolla di Tropea 
e mazzancolla; capesante saltate, melone 
e mentuccia; salmone marinato, asparagi 
e caprino; ostriche sinclair nature. Tutto 
favolosamente curato sia nella prepara-
zione sia nella presentazione, bellissi-
ma, e incredibilmente apprezzato (e... 
gustato!) dai Confrères, in barba al ven-
taccio prepotente che ci aveva impedito 
l’accesso al giardino e alla piscina. Poi, a 
tavola, una Pasta fresca alla chitarra tira-
ta a mano, con calamaretti, vongole veraci 
e gamberetti rossi del Golfo: pasta appe-
na fatta (ci è anche stato insegnato l’uso 
della chitarra per la sua preparazione) 
di ottima consistenza e cottura perfet-
ta, con un sugo molto delicato e leggero 
pur se ricco (qualcuno di “palato forte 
e di… pressione bassa” l’avrebbe forse 
voluto un po’ più sapido...). Clou del-
la serata, piatto eccezionale e attesissi-

mo, la Gran Catalana in bella vista: un 
trionfo, anzi un “tripudio”, come detto 
dall’amico e nuovo socio Piercarlo Cro-
ce, di astici, scampi e gamberoni di San-
remo con verdurine croccanti di stagione e 
leggera salsa al peperone rosso. Credo che 
gli appassionati di crostacei e mollu-
schi abbiano in questa occasione avuto 
il loro festival, grazie all’abbondanza 
di quanto servito e alla freschezza del 
prodotto di base. In ade-
guato accompagnamento, 
a tutto pasto, un ottimo e 
inaspettatamente leggero 
Vermentino di Gallura Sel-
la & Mosca 2010. Dulcis in 
fundo, Fagottino di mele e pinoli con cre-
ma tiepida al Calvados: croccante crêpe a 
forma di piccolo fagotto con ripieno di 
mele e pinoli e adagiata su una morbida 
crema al Calvados (e quale altro liquore 
potrebbe mai essere l’accompagnatore 
più degno di questo tipo di ripieno?). 
Infine, con il caffè, ogni tipo immagi-
nabile di liquori in genere, e digestivi in 
particolare, molto apprezzati, in verità, 
con brindisi finali all’amico Pino che, 
sempre per usare le parole del Confrè-
re Croce, “amico e ospite eccezionale, 
come sempre, anche stasera ha ‘dato 

di più’”, e alla consorte Luigina, anima 
dell’organizzazione e ammirata crea-
trice di centri tavola floreali di bellezza 
ed eleganza uniche. Vivace e allegra la 
serata, con gli interventi della Bailli Ga-
briella e del sempre brillante past (sto-
rico) Bailli Massimo, nonché dei nuovi 
Confrères Emanuele Ghiringhelli, Jean 
Ectors e del già citato Piercarlo Croce, 
che hanno sia parlato coloritamente 

dello Chapitre di Ascoli, a 
cui avevano partecipato, sia 
commentato i piatti della 
serata sia espresso con ca-
lore il loro entusiasmo per 
l’essere entrati a far parte 

della Chaîne: e l’applauso di noi vete-
rani è stato caloroso e altrettanto entu-
siasta, vista la loro simpatia e disponi-
bilità. Siamo certi che la Confraternita 
ha fatto degli ottimi acquisti e che ne 
verrà vivacizzata e arricchita. A nome 
di tutti, quindi, benvenuti nuovi Con-
frères e nuovi amici, con l’augurio che 
possiamo insieme avere molti altri in-
contri belli e piacevoli come quello di 
questa serata.

Maria Luisa Rossi 
Vice-Chargée de Presse

Bella serata all’Hotel Ristorante Montecarlo
ospiti dell’amico Confrère Giuseppe Li Pira

MENU DI MARE  
E TRIPUDIO  

DI CROSTACEI

1. Immancabile foto ricordo per una cena davvero ben riuscita. 2. La Gran Catalana in bella vista.

1.

2.
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Il benvenuto a una stagione bella 
e gioiosa come la “neonata” estate 

non lo si può dare se non in un am-
biente piacevole e vivace, anche logi-
sticamente di ispirazione 
vacanziera: ecco quindi il 
nostro Bailliage sulla am-
pia bellissima terrazza 
sul mare – con stupenda 
vista sulle spiagge e sul 
porto di Sanremo – del 
celebre Ristorante Victo-
ry Morgana Bay della so-
lerte e professionalissima 
Famiglia Maragni.
Incontro felicissimo, con 
un programma e un menu 
da manuale realizzati al 
massimo della bravura 
e del successo. Un ape-
ritivo incredibile, di una 
ricchezza di stuzzichini e 
amuse bouche che non potremmo descri-
vere se non con un obbligato doveroso 
elenco. Finger food: cocktail di gamberi, 
crema di piselli con pinoli e bacon croc-
cante, crema al tartufo con croccantino 
di parmigiano, brandacuyun, cucchiaio 
di formaggio cremoso con gheriglio di 
noce, miele e melaverde, burratina di 
Andria con cuore di bue all’extra ver-
gine e basilico, cubettini di foie gras su 
insalatina e mela caramellata, tartare di 
salmone con panna acida e salsa guaca-
mole.

I Frittini: piccoli gamberi di Sanremo e 
anellini di calamari, verdurine in tem-
pura, frittelle di baccalà, panserottini, 
salvia. I Freddi: verdurine in pinzimo-

nio con salsina di acciu-
ghe, selezione di affettati 
con frutta al Nebbiolo, 
degustazione di formaggi 
con miele e marmellata, 
crostoni all’olio di oliva 
con mousse di formaggio 
all’erba cipollina, paté di 
olive e pesto leggero ser-
viti nei loro mortai. Uno 
spettacolo prima ancora 
per gli occhi: piccoli con-
tenitori di ogni forma e 
tipo, armoniosamente 
accostati per colori e per 
sapori, un invito gioioso 
a gustare tutto, a confron-
tare un assaggino con l’al-

tro, in un trionfo di sapori e profumi, in 
una gara di croccantezza e morbidezza i 
frittini; caldi e gustosi al punto giusto, di 
fantasia e arte i finger food; di freschez-
za e abbondanza i freddi. Ricchissimo 
e quanto mai vario l’open bar dispo-
nibile: piacevole e fresco lo spumante, 
orgoglio della Casa Vinicola Sartori di 
Verona ed espressamente imbottigliato 
in modo personalizzato come “Selezio-
ne Victory” (come pure i vini, un ottimo 
rosso Merlot e un gradevole Bianco di 
Custoza, tutti sempre “Selezione Victo-

ry”); poi analcolici alla frutta, Vermouth 
Martini rosso e bianco, succhi di aran-
cia e di ananas, Kir Royal, un cocktail 
alcolico Maison (la ricetta è un segreto 
della Casa). Una festa per il palato e per 
lo spirito, con il mare per sfondo a sot-
tolineare questo momento felice. Poi, la 
cena tradizionale, servita a tavola sotto 
un cielo stellato: Paccheri di Gragnano 
trafilati al bronzo con melanzane fritte, 
pomodorini Pachino, bufala e ricotta 
dura: una pasta di grande consistenza, 
cotta alla perfezione, con un sugo ric-
co e intenso. Come secondo, una Orata 
selvaggia al profumo di curry con deli-
cata ratatouille dell’orto, fresca, ancora 
profumata di mare, e leggera. Infine un 
sorprendente Semifreddo al rum con 
scaglie di extrafondente e frutti di bo-
sco, accostamento insolito di elementi 
apparentemente contrastanti, in realtà 
uniti in un’armonia eccezionale. 
Insomma, una serata da ricordare, con 
un applauso vivissimo ai Coniugi Mara-
gni, sempre disponibili e di grande ospi-
talità, al fantasioso chef Nicola Alberti 
e al creativo chef pasticciere Emiliano 
Musa. Un successo per il ristorante e per 
le iniziative della Chaîne e del nostro 
Bailliage, più che mai unito nell’esal-
tazione della bonne table e della ormai 
consolidata amitié. E con questi senti-
menti di fratellanza non sono mancati 
tantissimi auguri di Buona estate!

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Ristorante Victory Morgana Bay
Lungomare Trento e Trieste, 16 - Sanremo (IM)

Telefono per informazioni ed eventi  
0184-591620 - 335-5231471

L’arrivo della bella stagione festeggiato con un sontuoso menu 
al Ristorante Victory Morgana Bay, della famiglia Maragni

BENVENUTA ESTATE!

3. Il notaio Antonio Marzi, Consellier Gastronomique National Honoraire, Lella Maragni, titolare del locale, lo chef Nicola Alberti e la Bailli Gabriella Ivaldo. 
4. Carrellata di alcuni piatti del sontuoso aperitivo. 5. Suggestiva immagine notturna del Victory Morgana Bay.

1. Anche i deliziosi Paccheri di 
Gragnano hanno impreziosito la 
serata. 2. Il piatto del dolce, in una 
composizione davvero elegante.

1.

2.

3. 4. 5.
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Alla metà dello scorso mese di giu-
gno, sul far della sera, i privilegiati 

Confrères e Conseurs del Bailliage di Fi-
renze facevano il loro ingresso al Risto-
rante Borgo San Jacopo (al numero 62R 
dell’omonima via, in centro a Firenze - 
telefono 055-281661) situato all’interno 
dell’Hotel Lungarno. Sotto di noi scor-
reva l’Arno. Come sempre, guardando 
alla nostra sinistra, il sole tramontava 
sul fiume; guardando alla nostra destra, 
il Ponte Vecchio rifletteva i mille colori 
da cui hanno attinto i meravigliosi ar-
tisti che hanno fatto di Firenze la città 
più bella del mondo. Già da solo questo 
spettacolo sarebbe stato sufficiente per 
poter parlare di una serata eccezionale; 
in realtà, si trattava soltanto dell’inizio. 
Mentre nella sala-bar antistante al risto-
rante veniva servito l’aperitivo, il nostro 
sguardo si soffermava a lungo sulle pa-
reti, dove una vera pinacoteca raffinata 
e discreta condizionava l’ambiente (tra 
gli altri, anche un Picasso autentico…). 
Tutti gli arredi, intonati, completavano 
la raffinatezza dell’ambiente (l’hotel fa 
parte del gruppo Ferragamo: un nome 
che è una garanzia). Mentre subivamo 
questo coccolone, Jennifer ci introduce-
va prima alle delizie dell’aperitivo e poi 
nella sala a noi riservata. A questo pun-
to, “entrava in gioco” la professionalità 
della chef Beatrice Segoni, di alta scuo-
la marchigiana. L’allettante menu va 
descritto minuziosamente: aperitivo di 
benvenuto con tartine, crostini e piccoli 
fritti; astice alla catalana con pomodo-
ro grappolo e cipolla di Tropea; scampi 
crudi con gelatina di fragole e salsa al 
moscato; tortello nero con baccalà man-
tecato e salsa di pomodoro al limone; 
panzanella croccante con spigola cotta 
a bassa temperatura e sauté di cozze; 
crema catalana di zucca gialla con ge-
lato alla liquirizia. Proposte alternative 

di carne: tartare di manzo con gelato al 
sambuco e chips viola; sformato di pata-
ta dolce con fiori di zucca ripieni di ri-
cotta e salsa pachino; agnello: spezzatino 
con salsa al finocchio e carré alle erbette; 
crema catalana di zucca gialla con gelato 
alla liquirizia. Anche la “cantina” calava 
i suoi assi: Prosecco Jeio Bisol, Ribolla 
gialla Russolo, Castiglion del Bosco Ros-
so di Montalcino Alla serata erano pre-
senti pure i nuovi Confrères e Consoeu-
rs appena intronizzati: Daniela Anton, 
Alberto Pisacchi, Francesco Bechi, con 
i loro fiammati ruban, sono stati parti-
colarmente festeggiati; in modo speciale 
Alberto Pisacchi, la cui moglie Dona-
tella è stata l’ospite d’onore della serata. 
Altri amici e graditi ospiti, come l’avvo-
cato Mariani e la sua consorte Antonel-
la, hanno completato l’armonia della se-
rata. Al termine, il commento rituale del 
menu è stato fatto dal Confrère Ales-
sandro Lozzi. Alessandro ha in maniera 
decisa sottolineato gli accostamenti “au-
daci” ancorché riusciti che Beatrice Se-

goni ha utilizzato nelle singole portate, 
frutto certamente di una ricerca e di una 
sperimentazione di livello elevatissimo. 
Anche l’impiattamento era esteticamen-
te curato e raffinato. Ci siamo resi conto 
del lavoro necessario per l’esecuzione di 
un menu così interessante quando Bea-
trice ha schierato la sua brigata di ben 
12 professionisti internazionali. A que-
sto punto il direttore generale, dottor 
Francesco Roccato, è intervenuto per 
salutarci e testimoniare l’apprezzamen-
to verso la Chaîne des Rôtisseurs. Per 
concludere: quando nella stessa serata 
si riesce a essere ospiti in uno dei posti 
più belli del mondo, a trovarsi in uno dei 
locali più raffinati ed eleganti del mon-
do, a usufruire dell’opera di professioni-
sti certamente fra i migliori al mondo, 
aggiungendo a tutto ciò l’empatia della 
Chaîne, bisogna pensare che superarsi la 
prossima volta sarà dura…

Gerardo Blanca 
Bailli

1. Da sinistra, Alberto Pisacchi, Francesco Bechi, Gerardo Blanca e Daniela Anton. 2. Elegante tavolata 
con Alessandro e Gianna Lozzi, Daniela Anton, Enrica Masini, avvocato Marco Mariani e Antonella, 
Francesco Bechi con la gentile consorte. 3. Gerardo e Renata Blanca con Paolo e Daniela Puggelli, Alberto 
e Donatella Pisacchi, Grazia Greco, Penny. 4. In primo piano, Lino e Daniela Libero.

La grande performance professionale di Beatrice Segoni, lady chef di alta scuola marchigiana

Incantesimo sul Lungarno
con cena al Borgo San Jacopo

1. 2.

4.3.
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Il tonno rosso, tema conduttore della 
conviviale estiva tenutasi lo scorso 

giugno, è legato indissolubilmente alla 
storia del Mediterraneo, della Sicilia e 
di Trapani in particolare. La pesca del 
tonno, realizzata fin da epoca remota, 
come testimoniato anche dai graffiti 
della grotta preistorica del Genovese a 
Levanzo (5000 a.C.), ha avuto un peso 
rilevante sulla storia, sull’economia, 
sulla tavola dei trapanesi. Di fonda-
mentale importanza il periodo delle 
tonnare, caratterizzato dal posiziona-
mento di isole, sistema di reti fissate al 
fondo del mare e destinate alla cattura 
dei tonni che, intenti nel percorso per 
la migrazione genetica, vi rimaneva-
no imprigionati. A coordinare magi-
stralmente le operazioni era il Rais, il 
cui compito era quello di predisporre 
le attività fino al compimento della 
mattanza, momento clou della pesca. 
Seguivano la lavorazione e l’inscatola-
mento negli stabilimenti lungo la costa. 
Muciare, reti, cialome, preghiere, lotte 
estenuanti tra uomo e tonno, ma anche 
tonnare, stabilimenti per la lavorazione, 
tutto questo è storia, radici che si perdo-

no in epoche remote, memoria traman-
data nel corso dei secoli. Il racconto del 
periodo delle tonnare quindi, come per 
ogni evento storico accaduto, riveste un 
notevole interesse; assistervi – in un ter-
ritorio dove sono ancora tangibili degli 
splendidi resti, quali gli stabilimenti di 
lavorazione, le reti accatastate, le mu-
ciare abbandonate – , assume un fascino 
particolare. Lo si è constatato durante 
l’intervento del dottor Ninni Ravazza, 
giornalista e subacqueo, autore di nu-
merosi testi inerenti al mare e alla pesca 
del tonno. Gli ospiti, rapiti dai racconti, 
accompagnati da suggestive immagini 
fotografiche, hanno potuto apprezzare 
la grandezza di un evento straordina-
rio qual è stato il periodo della pesca del 
tonno. La giornata della conviviale ha 
avuto anche un altro momento di rilie-
vo: l’incontro tra la delegazione di Tra-
pani con il Bailli del Piceno Fabio Vivia-
ni, in vacanza a Trapani con la famiglia, 
e il Sindaco di Erice, dottor Giacomo 
Tranchida. Si è parlato in particolare 
della valorizzazione delle eccellenze 
della gastronomia locale; interessante 
l’invito del Sindaco a presenziare a fu-

ture manifestazioni enogastronomiche 
sul territorio ericino. Nei ricordi della 
serata da annoverare anche l’ incante-
vole location che ha ospitato la festa dell’ 
estate del Bailliage di Trapani. Il Risto-
rante Fontanarossa, allocato in un’an-
tica struttura risalente al XIV secolo, 
è nato come locanda; in seguito è stato 
adibito a passaggio di posta, ma anche a 
taverna e luogo di riposo per i viandanti 
diretti sulla vetta. Oggi moderno risto-
rante immerso nel verde del monte Eri-
ce. La conviviale si è iniziata all’imbru-
nire sulla terrazza fronte mare, con uno 
spettacolare tramonto come prefazione 
a una serata rivelatasi straordinaria. Lo 
chef Mario Bianco, Confrère Profes-
sionnel, ha esordito con un aperitivo di 
benvenuto con Cibo di strada (imbriglia-
te di pesce e tuma, cabucetti con panel-
le, brick con patate e tonno, arancinette 
con ragù di pesce, polpettine di sarde) 
in abbinamento con Franciacorta brut 
Docg Le Marchesine. Poi, la cena. Sono 
stati serviti i Crudi del Mediterraneo in 
abbinamento Grillo 2010 Azienda Vi-
nicola Ajello, Busiate al tonno con finoc-
chietto di montagna (con Zibibbo 2010 
Azienda Vinicola Ajello), Tagliata di 
tonno con verdurine croccanti, involtini di 
pesce azzurro al sesamo (con Bizir 2010 
Azienda Vinicola Ajello); gran finale 
con il dessert Quenelle di ricotta e yogurt 
con anima al pistacchio, coulis di melone 
e composta di fichi (Shams 2009 Azien-
da Vinicola Ajello). Gradite ospiti della 
serata, oltre al Bailli del Piceno, anche 
delegazioni della Compagnia dei Mo-
schettieri d’Armagnac e della Chaîne di 
Palermo. Una serata destinata a rima-
nere impressa nei ricordi dei Confrères, 
per i colori del mare al tramonto, per le 
immagini proiettate, per le parole ascol-
tate, per le pietanze assaporate e per i 
vini degustati. 

Giuseppina Poma 
Vice-Chargée de Presse

IL TONNO, UNA STORIA ANTICA
memoria di mare, memoria di popolo, memoria di tavola

1. Fabio Viviani, la sua consorte Claudia Tirante, Giovanna Gebbia del Bailliage di Palermo, Maurizio 
Messina e la moglie Agata Bono. 2. Maurizio Messina con Antonino Mineo, Maître Rôtisseur del Bailliage 
di Trapani. 3. Esplosione di gioia al taglio della torta. 4. Giuseppina Poma, Francesco Tartamella, Fabio 
Viviani, dottor Giacomo Tranchida Sindaco di Erice, Elena Chiarelli, Maurizio Messina, Riccardo Cassisa.

1. 2.

4.3.
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Lo scorso settembre si è svolta a San 
Vito Lo Capo (Trapani) la XIV edi-

zione del Cous Cous Fest, Festival Inter-
nazionale dell’Integrazione Culturale dei 
Popoli del Mediterraneo, che attraverso il 
cous cous, piatto dalle antiche tradizioni 
arabe, connette le persone confermando 
lo spirito di scambio e condivisione di va-
lori tra continenti e popoli; cous cous quin-
di come veicolo di comunicazione e con-
taminazione culturale. Per l’occasione la 
Chaîne ha premiato il sindaco di San Vito 
Lo Capo, Matteo Rizzo. Il cous cous ha le 
sue radici nel Maghreb, terra dei berberi, 
pastori nomadi dell’Africa Settentrionale 
dalla storia millenaria. Si consuma in Al-
geria, Marocco, Tunisia ma anche in Egit-
to, Israele, Palestina, Francia, Sicilia, nello 
Yemen fino in Senegal e in Costa d’Avo-

rio, tanto da essere definito “piat-
to della pace tra i popoli 

del Mediterraneo”.

In Sicilia, il cous cous si è amalgamato con 
i sapori locali, tanto che a San Vito Lo 
Capo e in tutta la costa trapanese, da 
Mazara del Vallo a Marsala sino alle 
isole Egadi, si è sposato con la zuppa di 
pesce, la ghiotta, sostituendo il pesce alla 
carne, tradizionale ingrediente berbero. 
Il Cous Cous Fest è un appuntamento 
molto atteso in Sicilia, e non solo. An-
che la Chaîne des Rôtisseurs ha avuto 
un ruolo attivo nel Festival 2011, con la 
presenza, nella giuria tecnica interna-
zionale, di Anna Accalai, Chargée de 
Missions d’Italie, delegata da Roberto 
Zanghi, Bailli Nazionale. Nove le na-
zioni partecipanti: Italia, Francia, Egit-
to, Israele, Palestina, Marocco, Senegal, 
Tunisia e Costa d’Avorio. Sono state va-
lutate da due giurie: una tecnica e una 
popolare. Vincitrice assoluta è risultata 
la Francia con la chef Alice Delcourt 
(Sgombro affumicato su un cous cous di 
frutta ed erbe). Alla Delcourt assegnato 
pure il premio per la migliore presen-
tazione del piatto. La giuria popolare 
ha invece premiato il Senegal con la sua 
chef Diatou Ba (Cous cous di pesce con 
zucca e datteri). La kermesse ha però 
vissuto il suo momento più emozionan-
te quando Anna Accalai ha consegnato 
alle delegazioni israeliana e palestine-
se un riconoscimento includente un 

messaggio di profondo significato: La 
tavola simbolo di pace tra i popoli. L’ab-
braccio tra gli chef di Palestina e Israele 
ha scatenato un lungo, caloroso e com-
movente applauso della piazza gremita 
di gente proveniente da ogni dove: è 
stato il momento più significativo del  
XIV Cous Cous Fest. Per l’occasione, il 
Bailliage di Trapani ha organizzato un 
Repas con tema conduttore Omaggio al 
cous cous… contaminazioni di culture. 
Si è svolto Al Ritrovo, ristorante del 
Confrère Peppe Buffa. Gli amici della 
Confraternita hanno così vissuto una 
conviviale all’insegna dell’amicizia e 
del piacere della buona tavola. Oltre ad 
Anna Accalai, quale gradito ospite c’era 
pure Abdelmalek Behiri, responsabi-
le dell’Ente Nazionale Tunisino per il 
Turismo, con il quale si sono gettate le 
basi per una futura collaborazione eno-
gastronomica tra Sicilia e Tunisia. Era-
no presenti anche gli affezionati amici 
Moschettieri dell’Armagnac e Giovan-
na Gebbia, Vice-Chargée de Missions 
di Palermo. Un sentito ringraziamento 
al Bailli di Catania, Giuseppe Ignoto, 
per aver permesso alla Chaîne di vive-
re quest’indimenticabile esperienza.

Giuseppina Poma Vice-Chargée de Presse
Maurizio Messina Bailli

LA CHAÎNE AL COUS COUS FEST

1. Alcuni componenti della giuria tecnica internazionale. Nino Graziano, Andy Luotto, Lorenza Fumelli, 
Anna Accalai, Enrica Tamani. 2. Anna Accalai alla consegna del Premio Chaine alle delegazioni palestine-
se e israeliana. 3. Agata Bono, Maurizio Messina, Anna Accalai, Abdelmalek Behiri. 4. Maurizio Messina 
consegna un premio al Sindaco di San Vito Lo Capo, Matteo Rizzo.

Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs 
Bailliage National d’Italie
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È uno degli ambienti più conosciu-
ti della Valchiampo (Vicenza) 

ed è associato al Bailliage del Veneto 
della Chaîne des Rôtisseurs. Fa parte 
del Gruppo Ristoratori della Valle del 
Chiampo che ha come obiettivo la sal-
vaguardia della buona cucina, anche 
tradizionale, vicentina. Si tratta del 
Ristorante Dal Francese di Chiampo. 
Il locale richiama alla mente il Veneto 
dei migranti, quello dei nostri nonni o 
dei nostri padri, andati a cerca fortu-
na oltreconfine con la perenne smania, 
però, di tornare a casa. 
Il 3 giugno il ristorante ha festeggiato 
i suoi primi 50 anni con un menù tut-
to ispirato alla cucina dei fondatori: 
di quella “nonna Adelia” che nel 1957 
aprì una mescita di vino, mentre il ma-
rito Mario Pellizzari girava la Francia 
a fare il muratore, ma anche il Belgio 
dove lavorò nella tristemente nota 
miniera di Marcinelle, assieme a tanti 
altri italiani. Poi, nel ‘61, al ritorno di 
Mario a Chiampo, ecco la svolta, la tra-
sformazione della mescita in Osteria; e 
subito in paese si comincia ad andare a 
mangiare “dal francese”. Il nome, alla 
fine, è rimasto, ma anche le tradizioni 
non sono andate perdute grazie alla se-
conda generazione, vale a dire il cuoco 
Renato Pellizzari e la moglie Cateri-
na Ferraù, i quali, pur trasformando 
il locale per incontrare il gusto di una 
clientela particolarmente esigente, ne 
hanno mantenuto intatte le caratteri-
stiche. La serata è stata una testimo-
nianza di questo richiamo alle origini. 
Chi, presente, aveva anche frequentato 
il locale in illo tempore, assicura di aver 
provato le stesse emozioni. Il figlio 
ha veramente raccolto il testimone da 
nonna Adelia. Ecco allora riapparire 
sulla tavola la minestra di fagioli (con 
le tagliatelle fatte in casa, cucinate nel 
brodo e aggiunte alla fine nel passato 
di fagioli aromatizzato con il lardo), il 

classico pasticcio di lasagne; a seguire 
il coniglio così come lo si preparava 
cinquant’anni or sono; tenero, gusto-
so, appena rosato, servito su polentina 
morbida e con patate al forno e pepe-
ronata. Non dimentichiamo il Tirami-
sù: dolce che ha avuto una rivisitazio-
ne importante nel Veneto e in questa 
zona proprio attorno agli Anni 60. A 
garantire il legame col territorio, l’anti-
pasto a base di trota della Valchiampo, 
di soprèssa, baccalà alla vicentina, del 
prelibato ossocollo accompagnato dal 
classico panbiscotto. Vini della zona di 
Gambellara.
È stato, dunque, come fare un salto 
indietro nel tempo, quando la cucina 
era meno elaborata di adesso, certo, ma 
aveva il gusto genuino delle cose one-
ste e semplici, che sono poi quelle che 
valgono di più. Non era una serata uf-
ficiale Chaîne, ma tanti Confrères sono 
intervenuti da Padova, Venezia e Pia-
cenza, a testimonianza che anche la cu-
cina semplice può attirare, così come è 
stato travolgente il piacere di incontra-
re Renato, chef in cucina, e Caterina, 
gentile e professionale padrona di casa. 
Così oltre alla Dame Daniela Manfrin 
arrivata da Piacenza col marito, sono 
venuti a portare il loro saluto Renato 

Gonella Vice-Chancelier Argentier, 
Giulio Bagnasco Officier, Mario Barat-
to Officier Maitre Rôtisseur del Risto-
rante Remo, Fabrizio Bicego chef del 
Ristorante Gabri e Giorgio, nonché gli 
Chavalier Stefano Giacomini, Umber-
to Casellato e Paolo Bellò. Giulio Ba-
gnasco, per conto della Chaîne veneta, 
ha consegnato un attestato di merito 
per il lavoro svolto dai ristoratori Pel-
lizzari in questi cinquant’anni.
L’Ascom (rappresentata da chi scrive) e 
il Comune di Chiampo hanno conferi-
to un diploma d’onore firmato dal Sin-
daco e consegnato dal Presidente del 
Consiglio comunale. Il parroco all’ini-
zio ha dato la sua benedizione al locale.
Tanti i clienti e amici del paese, dun-
que, venuti a festeggiare l’avvenimen-
to. Grande festa di buona ristorazione 
e di amicizia. Auguri per i prossimi 50 
anni.

Romolo Caccciatori 
Bailli

Ristorante Dal Francese
Via Monte Montello, 29 - Chiampo (Vicenza)

Telefono 0444-623394
E-mail info@ristorantedalfrancese.it

Sito www.ristorantedalfrancese.it

FESTA PER I 50 ANNI
DEL RISTORANTE DAL FRANCESE

1. Caterina e Renato Pellizzari con gli attestati del Comune di Chiampo, della Chaîne e dell’Ascom. 
2. Foto ricordo per la festa dei 50 anni del Ristorante Dal Francese, presenti i rappresentatnti del Comune di 
Chiampo e dell’Ascom, Leonardo. 3. Il Bailli Romolo Cacciatori consegna un attestato a Renato Pellizzari. 
Prima a sinistra, Daniela Manfrin, di Piacenza. Al centro, Mario Baratto.

1. 2.

3.
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La laguna di Caorle è sicuramente un 
posto magico, dove acqua, cielo e ter-

ra si uniscono in una teoria senza fine e le 
canne palustri ne definiscono i contorni. 
Un territorio così ricco e prezioso è una 
grande riserva di vita, natura, cultura, sto-
ria e tradizione. In questo lembo di terra 
sperso tra cielo e acqua ho potuto scoprire 
e conoscere un vino che sta invecchiando in 
botte e la sua cantina è l’acqua della lagu-
na di Caorle. In Laguna ci è stato per cir-
ca sei mesi, periodo che costituisce la fase 
di affinamento principale: da novembre a 
maggio, quando le variazioni molto lente 
della temperatura – che oscillano da 4-6 
gradi a circa 12 – riescono a custodire amo-
revolmente il vino. La barrique di secondo 
giro (da 235 litri) rimane immersa, a una 
profondità che non supera mai i 3-4 metri; 
talvolta qualche bassa marea la fa appog-
giare, leggermente, sul fondo ed è traspor-
tata e cullata dalla corrente, in continuo 
movimento. Il vino è di Campodipietra 
(Venezia). È un Bordolese: Merlot e Caber-
net sauvignon; dopo essere stato vendem-
miato e vinificato nel 2009, ha avuto una 
permanenza in botte grande. Poi gli ultimi 
sei mesi una parte ha avuto affinamenti in 
barrique e soggiorno in laguna. È qui che 
cambia nome e diviene Lagunare, mentre 
il rimanente è rimasto in cantina come da 
prassi. Abbiamo assaggiato e degustato il 
Lagunare Rosso iniziale, che è rimasto in 
botte grande e in terra (partito assieme al 
Lagunare di Laguna). Rubino intenso, 
vinoso, con sentori di piccoli frutti a bac-
ca rossa (marasca, mora) con leggeri toni 
vegetali, fresco e leggermente sapido. In 
evoluzione la fermentazione malolattica. 
La sua vinosità ne denuncia anche un pro-
dotto in fase di acuta giovinezza. Quindi, 
il Lagunare Rosso intermezzo: tre mesi in 
barrique, in laguna Il parziale affinamento 
nelle botticelle non incide nel rubino inten-
so. La vinosità della giovinezza inizia a tra-
sformarsi in leggeri sentori, leggermente 
pungenti, di marasca e finemente eterei di 
tabacco e liquirizia. Tannini quasi eleganti 
e sapidità che comincia a confrontarsi con 
una splendida freschezza. Abbiamo con-
cluso col Lagunare Rosso finale sei mesi in 
barrique e in laguna. L’affinamento in la-

guna non altera il brillante rubino intenso 
e la vinosità sboccia in sentori pungenti di 
marasca e in un bouquet decisamente ete-
reo di tabacco e liquirizia con sensazioni 
balsamiche. Al gusto si presenta con un di-
screto bilanciamento nel corpo con tannini 
eleganti e non aggressivi anche se ancora 
pungenti. Si avverte sicuramente una pro-
cedura di invecchiamento notevolmente 
più accentuata rispetto al vino che ha fatto 
cantina. Un sentore di vaniglia più accen-
tuato dato dalle barrique che, anche se di 
secondo giro, hanno ceduto in modo com-
pleto tutti i sentori di legno che ancora era-
no presenti. Il continuo sciabordio del vino 
ha creato un affinamento in evoluzione, 
ma in anticipo di almeno un anno rispetto 
al normale percorso; non si avvertono in-
vece delle particolari variazioni riguardan-
ti la sapidità che rimane in condizioni non 
particolarmente accentuate (forse analisi 
chimiche potrebbero dare dei risultati più 

evidenti, ma il palato ha sancito quanto). 
Così anche i tannini pur ancora un poco 
legati (vendemmia 2009!) non creano fasti-
dio, si presentano pronti ad accompagnare, 
e lo si è visto, pesce e carne. Sicuramente 
il vino avrebbe bisogno di soggiornare un 
minimo (un anno o più?) in bottiglia, ma 
direi che può sicuramente essere apprezza-
to nella sua freschezza anche così. La sua 
storia lo rende intrigante. Il mercato credo 
che chiami con grande interesse il prodot-
to e qualche volta non si riesce a resistere 
al richiamo di queste sirene. Il prezzo non 
particolarmente basso deve considerare il 
notevole impegno per produrlo e seguirlo, 
ma particolarmente la sua unicità: sicura-
mente vale la pena di assaggiarlo.

Romolo Cacciatori 
Enogastronomo

con il supporto enologico e chimico 
di Mario Berton e Umberto Casellato

Singolare percorso di maturazione di un Bordolese 
(Merlot-Cabernet sauvignon) cullato dalle onde a Caorle

IL LAGUNARE
STORIA DI UN VINO 

AFFINATOSI FRA TERRA E MARE

1. Il percorso di maturazione del Bordolese nella laguna di Caorle. 2. Una barrique recuperata dalle acque. 3. Le 
botticelle immerse in laguna. 4. Ornella Molon, produttrice del Lagunare, con un sommelier addetto alla presen-
tazione e alla degustazione. 5. Umberto Casellato, Romolo Cacciatori e Mario Berton. 6. Bottiglie di Lagunare.

1. 2.

3.

6.5.4.
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La grappa, in base al Regolamen-
to UE, è “unicamente l’acqua-

vite di vinaccia prodotta in Italia”: 
ovvero, è il liquore che ci 
distingue nel mondo. I primi 
documenti che raccontano 
della distillazione dell’ac-
quavite risalgono all’anno 
1000. Prima di conquistar-
si uno spazio sulle tavole e 
nei salotti più eleganti, dove 
ormai è di moda, la grappa è sempre 
stata considerata come l’acquavite dei 
poveri, che distillavano le vinacce in 
cantina. Ognuno produceva la “pro-
pria” grappa, avvalendosi, al massimo, 
dell’aiuto di maestri distillatori che si 
aggiravano per i paesi con un gros-
so alambicco caricato su un carretto. 
Oggi le cose sono cambiate. Tecnologia 
e tradizione consentono di produrre 
grappe di qualità e dal gusto sopraf-
fino. Il fai da te casalingo è caduto in 
disuso, anche perché la distillazione 
illegale è perseguita severamente. La 
produzione è regolata dal DM numero 
153 del 2001, il quale non fa differenze 
tra produzione industriale e casalinga 
per uso personale. Per questo, prima 
di accendere il fuoco sotto l’alambicco 
per produrre anche un solo bicchieri-

no di grappa, è consigliabile consulta-
re l’Ufficio Tecnico di Finanza com-
petente per territorio. Va ribadito: in 

Italia “chiunque fabbrica 
clandestinamente alcol o 
bevande alcoliche – si leg-
ge nel citato DM – è punito 
con la reclusione da 6 mesi 
a 3 anni e con la multa dal 
doppio al decuplo dell’im-
posta evasa, non inferiore in 

ogni caso a 15 milioni di vecchie lire”. 
Per fare la grappa serve dunque 
l’alambicco: è composto da una calda-
ia (ospita le vinacce); da un tappo che 
la chiude ermeticamente, da cui esce 
un tubo, detto collo di cigno, dove 
passano i vapori fino a raggiungere 
una serpentina, raffreddata ad acqua; 
qui, condensandosi, i vapori ritorna-
no liquidi e danno vita al distillato. 
Fondamentale è la temperatura di 
ebollizione dell’alcol etilico, cioè 78,4 
gradi centigradi. Nella distillazione 
tradizionale, detta discontinua, si met-
tono nella caldaia quantità prefissate 
di vinacce e acqua (di solito al 50%); 
poi s’inizia a scaldare lentamente la 
caldaia. Quando la miscela d’acqua e 
vinacce comincia a riscaldarsi, si svi-
luppano i vapori delle sostanze più vo-

latili, come l’alcool metilico, l’aldeide 
acetica e l’acetato di etile. La loro con-
densazione, accompagnata da odore 
sgradevole, rappresenta la cosiddetta 
“testa”, la quale deve essere scartata 
perché tossica e pericolosa. A partire 
da 78,4 gradi e sino a 100, abbiamo il 
“cuore”, composto da alcol etilico e so-
stanze volatili che conferiscono gusto 
e aroma al distillato. Sopra i 100 gradi 
c’è la “coda”, non pericolosa per la sa-
lute, ma ricca di impurità e olio amili-
co, spesso di sapore e odore sgradevoli.  
Saper distillare la grappa è quindi 
un’arte.
Molto più semplici da fare e senza al-
cuna restrizione di carattere legale 
sono gli infusi: partendo da una grappa 
in bottiglia o dall’alcol per liquori, con-
sentono di ottenere prodotti di grande 
soddisfazione: per esempio, il nocino, 
la grappa al miele, la grappa al mirtillo 
e altri ancora.
In tutta l’Italia del Nord ci sono di-
stillerie di grandi tradizioni. Anche 
in Friuli gli alambicchi produttori di 
grappe di eccellenza si contano nume-
rosi. Tra queste realtà, citiamo l’antica 
Distilleria De Mezzo, di Rive d’Arca-
no (Udine), che vanta storia e tradizio-
ne ultracentenarie. Dal 1896, infatti, la 
De Mezzo produce grappe di altissi-
ma qualità e dall’eccellente equilibrio 
aromatico. Oggi, la De Mezzo è stata 
assorbita dal Gruppo Pali Wines (del 
Confrère Loreto Pali, dalla cui colla-
borazione sono scaturite queste note), 
presente sui mercati nazionale e inter-
nazionale. Portabandiera aziendale è 
la Grappa Riserva del Conte: nasce da 
vinacce rosse Merlot, Cabernet Sauvi-
gnon e Cabernet Franc (con queste uve 
si produce il pregiato vino Doc Collio 
Conte di Spessa) e viene fatta invec-
chiare nelle barriques del Pinot Bianco 
di Santarosa.

Francesca Brandi
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