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Fervente attivitd della Chaine, sia
internazionale sia locale. Impor-
tanti le decisioni prese di recente a
Parigi, durante I’Assemblea generale.
Riguardano alcuni aspetti della vita
associativa. In un breve riepilogo, da
rilevare anzitutto la nomina di Klaus

Tritschler (Bailli Délégué di Germa-
nia) a Director of International Com-

munications link. I’amico Tritschler —

al quale rivolgo vivissimi complimenti
a nome dell'intero Bailliage National
d’Italie — ¢ dunque la persona incari-
cata di tenere e favorire 1 contatti tra 1
vari Paesi del mondo.

Si ¢ discusso pure del Chaine des Rotis-
seurs Magazine: d’ora in avanti avra
cadenza annuale. Al contempo, ¢ stato
potenziato il sito internazionale www.
chaine-des-rotisseurs.net con la nasci-
ta di Chaine e-News o Chaine on-line
News. Chiunque pud accedere al nuovo
servizio. Ma una corsia preferenziale &
riservata agli Associati: iscrivendosi,
possono essere informati in tempo rea-
le di tutte le novita Chaine, con notizie
e foto provenienti da ogni Continente.
Interessanti novita per I'ltalia dall’Acer
(la sezione caritatevole della Con-
fraternita): il Progetto Pera, seguito
dall’architetto Fabio Viviani (Bailli del
Piceno) e da Patrizia Spada (Chargée

de Missions Nazionale), ha ricevuto

Roberto Zanghi, al centro, Lutz Heyer, Chancelier Nazionale di Germania,
a simistra, e George H. Brown, Bailli Délégué USA, con le rispettive consorti.
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Confrérie de la Chaine des Rotisseurs Bailliage National d’Italie

Le decisioni assunte a Parigi dall’ Assemblea generale

FERVENTE ATTIVITA

Grande attesa per lo Chapitre di ottobre Venezia

In prima fila, il Conseil d’Administration della Chaine al termine delle intronizzazioni tenutesi a Parigi
I'11 maggio in occasione dell’Assemblea generale.

apprezzamenti, al punto che I’Assem-
blea si ¢ impegnata a seguire da vicino
gli sviluppi dell’iniziativa.

Dopo avere deliberato I'inserimento di
Valter Di Felice (Conseiller Culinaire
d’Italie) nella Giuria internazionale del
concorso Jeune Chef Rétisseur, il Con-
sesso parigino ha auspicato un incre-
mento del numero dei Soci dell’'Ordre
Mondial des Gourmets Dégustateurs,
stante anche il basso costo d’iscrizione.
Si ¢ stabilito, infine, che qualsiasi Asso-
ciato uscito dalla Chaine
possa essere riammesso
solamente su parere fa-
vorevole del Bailli Délé-
gué dello Stato di appar-
tenenza.

C’¢ grande attesa, intan-
to, per il prossimo Grand
) L- Chapitre d’Italie, in pro-
- gramma a Venezia, dal
4 al 7 ottobre prossimo

(un servizio a pagina 4). Quello nella
Citta Serenissima si preannuncia come
un evento di grande spessore turistico-
culturale oltre che enogastronomico.
Da segnalare, altresi, che la struttura
Nazionale potrebbe registrare nel bre-
ve un gradito ampliamento. Grazie al
fattivo impegno di Loris Lombroni,
Bailli di Piacenza, sta infatti per sorge-
re il Bailliage di Pavia.

Infine, un cambio della guardia. Dopo
anni di appassionato servizio, Bruno
Peloi col mese di luglio non sara piu il
Bailli di Udine / Fvg. Passa la mano,
per libera scelta. Potrd cosi dedicare
ancora piu energie alla direzione de
Le Rotisseur, continuando a svolgere
il ruolo di Chancelier d’Italie. All’ami-
co Bruno un grazie di cuore. Al dottor
Fabrizio Turrini che lo sostituira 1 mi-

gliori auguri di buon lavoro.

Roberto Zanghi
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LETTERATURA E CUCINA

LA BUONA TAVOLA
DI PIETRO ARETINO

121 ottobre 1556, durante un banchet-

to, mentre cenava allegramente con
gli amici, Pietro Aretino cadeva morto
per un colpo apoplettico. Moriva come
aveva vissuto, a tavola, la buona tavola
che egli prediligeva sopra ogni altra cosa.
Un uomo che del vivere in
pubblico aveva fatto la sua
bandiera e la sua fortuna non
poteva non morire in pub-
blico. “Un viaggio cosi lungo,
commentava un cronista
dell’epoca, non poteva affron-
tarlo a stomaco vuoto”. Cosi
Cesare Marchi, da vero mi-
litante del mangiar bene, ci
descrive I’Aretino, che della
buona tavola era un perfetto intenditore,
come Alexandre Dumas e il famoso Tal-
leyrand. Con Tiziano Vecellio, il Sanso-
vino e Sebastiano del Piombo, molti altri,
dei pit diversi ceti sociali, frequentavano
assiduamente la bella casa dell’Aretino
sul Canal Grande a Venezia, “vicino a
Rualto, polmone della vita economica del-
la citta”, cosi come polmone della vita
culturale era la sua casa, luogo d’incon-
tro di artisti e letterati che, scherzando
e poetando, venivano generosamente
“nutriti e abbeverati”. La casa dell’Are-
tino era infatti fornita di tutto, sia nella
credenza sia nella cantina, perché i po-
tenti dell’epoca amavano rifornirla lau-
tamente ad evitare ’eventuale “frusta”
tagliente di Pietro (1492-1556), che con la
penna sapeva ben cogliere nel segno, sen-

za mai risparmiare nessuno. Il piacere

Pietro Aretino in un famoso
dipinto di Tiziano Vecellio.

della gola e il piacere della penna erano
la sua caratteristica in una Venezia rina-
scimentale divenuta sua seconda patria,
dopo aver lasciato la cittd natale per le
sue irriverenti rime contro il Papa. Mor-
dace commentatore degli uomini e degli
eventi, definito dall’Ariosto
“fagello dei principi”, aman-
te di avventure e polemiche,
autore di commedie e trage-
die, di poemi cavallereschi e
rime amorose ed encomia-
stiche, non amava sedersi
a tavola da solo (“Mangiare
senza compagnia é una golo-
sitd da lup” diceva), e il pia-
cere della tavola aumentava
col numero dei commensali, ancor pitt
se allietato da presenze femminili, tra la
preziosita del vasellame e delle tovaglie,
e la varietd e raffinatezza dei cibi che la
fantasia del suo cuoco riusciva a prepara-
re, senza badare a spese. E si rattristava
se c’era qualche ospite in meno alla sua
ricca tavola. Ostriche e salsicce, prosciut-
ti e salumi, mortadella di Cremona, sto-
rione di Ferrara, quaglie di Lombardia,
oche di Romagna, fagiani del Cadore,
tordi dell'Umbria, trippa di Treviso,
capretto da latte e tante altre preziose
specialitd comparivano nell’ampia sala
da pranzo di Ser Pietro, gran signore
dall’'inimitabile tenore di vita, che spesso
alle raffinate pietanze citate preferiva le
verdure, come l'insalata da condire con
aceto forte “che spacca 1 sassi”, la nipitella
e il radicchio selvatico, o le buone olive

1l Canal Grande visto da Rialto, nei pressi della casa di Pietro Aretino. L'opera i del Canaletto.
Grappoli di Verdicchio. I vini delle Marche erano prediletti dall’ Aretino.

LerreraTura £ CuciNa
La buona tavola

di Pietro Aretino

di Stlvana Del Carretto

LE costE BUONE DEL BEL PAEsE
L’aceto in tavola

per esaltare i sapori

di Fabrizio Turrini

ATTUALITA — GRAND CHAPITRE
A Venezia, cibi e vini

fra tradizione e creativita

di Silvano Conte

VrTA DEI BAILLIAGES

EvENTI INTERNAZIONALI
Fratellanza italo-turca
di Bruno Pelo:

e le saporite pere che gli inviavano gli
amici o i potenti di turno. Non gradiva
invece lattuga e indivia, assieme ai fun-
ghi “pericolosi” per “Uinsidia del veleno”.
Naturalmente non mancava il buon
vino sulla sua tavola imbandita, specie
quello di provenienza marchigiana, che
invitava alla conversazione fino alle ore
piccole. “Il vino, egli scriveva, moltiplica
le forze, cresce il sangue, colorisce la faccia,
desta Uappetito, fortifica i nervi, rischiara la
vista, ristora lo stomaco, provoca l'orina, in-
cita 1l sonno, discarica la malinconia, rende
lallegrezza”. E, da buon intenditore di
enogastronomia, Ser Pietro non si priva-
va mai di nulla. Poterlo avere oggi come
ospite d’onore... Gli ospitanti sarebbero
assai felici, e al sicuro dalla sua penna av-

velenatal

Silvana Del Carretto



LE cosk BUONE DEL BEL PAESE
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’ACETO IN TAVOLA
PER ESALTARE I SAPORI

€€... eh no!” — Josko ne & convinto —.
“Non ¢ il vino la vocazione finale
dell’uva. Si tratta solo di una fase in-
termedia della sua trasformazione. In
realtd I'uva, come tutti i frutti, & desti-
nata naturalmente all’acidificazione.
Quindi il suo prodotto finale ¢ I'aceto.
Purtroppo per una nostra cecita cultu-
rale abbiamo enfatizzato solo il ruolo
del prodotto intermedio della trasfor-
mazione dell’uva, il vino, ovvero la
trasformazione in alcol degli zuccheri,
abbandonando la sua trasformazione
completa, ovvero l'acidificazione, rele-
gando l'aceto al ruolo di un sottopro-
dotto”.
L'aceto — ribadisce Josko — ha poten-
zialita di finezza, gusto e sapori che
vanno scoperti e che non hanno nulla
da invidiare al mondo del vino.
Ed ¢ cosi che da 20 anni Josko Sirk, ti-
tolare della stellata Trattoria al Caccia-
tore La Subida di Cormons (Gorizia),
si dedica allo studio, e da pochi anni
anche alla produzione dell’aceto.
In verita, sulla parola aceto ¢’¢ un bel
po’ di confusione. L'aceto balsamico
tradizionale, per esempio, non ha nulla
a che fare con I’aceto di vino. La mate-
ria prima di cui ¢ costituito ¢ infatti il
mosto cotto e ridotto. E invece gli aceti
balsamici che troviamo al supermerca-
to sono salse alimentari con vari ingre-
dienti mescolati (zucchero, caramello e
cosi via) che col vero aceto hanno ben
poco a che fare. L’aceto vero & quello
che parte dalla frutta, non necessaria-
mente uva, e che deriva dalla sua acidi-
ficazione. Tuttavia la scarsa attenzione
a questo prodotto ha fatto proliferare
tecniche di produzione molto sbrigati-
ve. L’industria trasforma il vino in ace-
to in un paio d’ore; una naturale acidi-
ficazione ci mette invece perlomeno un
anno, meglio due, per trasformare il
vino in aceto. Gli aceti industriali pos-
sono andare bene se li si considera sot-

toprodotti. Ma se crediamo veramente

nell’aceto dobbiamo partire dall’uva
pensando alla sua destinazione finale e
non utilizzare un vino qualsiasi.

Nei suoi studi sull’aceto, Sirk era par-
tito pensando che da un buon vino po-
tesse derivare un buon aceto. Questa
idea fu presto abbandonata perché in
realta la costruzione del vino a partire
dalle uve ¢ finalizzata proprio a evita-
re 'acidificazione. Infatti il vino & un
passaggio intermedio della trasforma-
zione dell’'uva che per rimanere sta-
bile dev’essere controllato evitando il
pitt possibile il suo naturale ulteriore
cambiamento. Per qualche anno Josko
inizid a produrre un vino particolare,
definito “ingenuo” perché non elabo-
rato, proprio allo scopo di trasformarlo
in aceto. Miglioramenti ce ne furono,
ma non decisivi. Il svolta fondamenta-
le ci fu quando penso di fare 'aceto a
partire direttamente dall’'uva. Oggi il
suo aceto nasce dalle migliori uve se-
lezionate bianche con buccia grossa del
Collio che per un anno vanno incontro
a macerazione e acidificazione. Poi an-
cora almeno per un anno completano
la trasformazione nel prodotto finale.
Ci sono in Italia cinque o sei produttori
di aceto che osservano i ritmi dell’aci-
dificazione tradizionale. In tutto circa
400 quintali di aceto.

“Nessuno ha ancora pensato a far de-

gustare 'aceto — lamenta Josko —; e cid

la dice lunga su quanto ¢& stato snobbato
quest’alimento, il pitt vecchio del mon-
do, presente in tutti i tempi e in tutte
le culture! E sempre stato usato come
dissetante con l'acqua, come disinfet-
tante, come conservante alimentare.
Ma sentite i profumi che si riescono a
ottenere!”; esclama porgendoci un cuc-
chiaino d’aceto. “Struttura, persistenza
e mineralitd, cosi come per il vino, sono
elementi da considerare anche per l'as-
saggio dell’aceto”.

L'uso dell’aceto & amplissimo in cucina,
ma anche a tavola. “Tenetelo a tavola
in uno spruzzino e lo scoprirete dav-
vero”. Sulle uova ¢ eccezionale, perché
elimina il sentore grassoso che accom-
pagna I’abboccato di quest’alimento e
ne esalta il sapore. Un po’ in tutti i cibi
grassi puo trovare collocazione. Dal
minestrone con la cotenna, alle trippe,
al gulasch, per non parlare poi dei pesci
grassi. E condimento e anche aroma-
tizzante. | pesci delicati ne soffrirebbe-
ro con il contatto diretto, ma diventa-
no prelibati se I'aceto ¢ a bordo piatto.

Staccato fisicamente, ma complice.

Fabrizio Turrini

1. Josko Sirk sente gli aromi del suo aceto. 2. Uve bianche del Collio Goriziano per produrre aceto.
3. Lo spruzzino d’aceto.



ATTUALITA

[ ristorators impegnati ad accogliere Confreres di tutto i1l mondo

per il 44° Grand Chapitre d’ottobre

A VENEZIA, CIBI E VINI
FRA TRADIZIONE E CREATIVITA

Saré un lungo week-end enogastro-
nomico per Confréres e ospiti di
tutto il mondo attesi a Venezia per il
44° Grand Chapitre d’Italie (4-7 ottobre
2012). Dopo aver accennato, nello scorso
numero, alla parte culturale dell’evento,
un doveroso cenno va ora rivolto a quel-
la gastronomica. Obiettivo del Bailliage
retto da Romolo Cacciatori ¢ la valoriz-
zazione della cucina veneta, con i vini
e i tradizionali piatti del territorio, resi
eccelsi dalla creativita e dall’abilita di
alcuni interpreti. Per i primi ospiti (arri-
veranno giovedi 4), la cena proposta ¢ al
raffinato ristorante Do Forni, del Con-
frere Eligio Paties Montagner, nel sestie-
re di San Marco, poco lontano dalla Ba-
silica. Famiglia di antiche tradizioni cu-
linarie la sua, che ha rilevato uno storico
locale, con un forno per pane e dolciumi
successivamente annesso all’osteria, nel

periodo del massimo splendore della

1. Al centro, Renato Piovan, del Ristorante Boccadoro di Noventa Padovana. 2. Lo chef Alberto Fol, del
Westin Europa e Regina. 3. Mario Baratto, del Ristorante Da Remo a Vicenza. 4. Diego Paties, titolare del
Ristorante Do Forni di Venezia. 5. I coniugi Giorgio Borin e Biancarosa Zecchin, del Ristorante La Monta-
nella di Arqua Petrarca.

Serenissima. Puntigliosa ricerca della
materia prima, attenzione all’ospitalita e
cura nel servizio sono peculiarita del lo-
cale, che propone in particolare ricette di
pesce, ma non solo, con piatti tipici della
tradizione veneziana. Di particolare at-
mosfera la sala Oriente Express, rievo-
cante ambienti da sogno, o I'accogliente
veranda dove si cena vicino a una mera-
vigliosa vera da pozzo. Curata dalla fa-
miglia Paties anche la gestione dell’An-
tico Pignolo, con uno splendido giardi-
no con pergola, che per tutto lo Chapitre
offrira agli ospiti menu all’altezza della
migliore cucina veneziana e internazio-
nale. Particolare sara la serata di venerdi
5 al ristorante Terrazza Westin Europa
e Regina, sul Canal Grande. In collabo-
razione con lo chef Alberto Fol, la serata
vedra lesibizione in équipe di tre gran-
di interpreti della ristorazione veneta,
tutti Officiers Maftres Rétisseurs della

Chatne: Mario Baratto, del Da Remo di
Vicenza, Renato Piovan del Boccadoro
di Noventa Padovana e Biancarosa Zec-
chin Borin de La Montanella di Arqua
Petrarca. Il menu sard un susseguirsi di
sapori ¢ piatti simbolo della cucina loca-
le, dagli antipasti con selezione di salu-
mi e formaggi regionali e i tipici ciccherti
veneziani; dopo I'immancabile risotto,
le degustazioni del Bacala alla vicenti-
na e della Gallina imbriaga padovana.
Il dessert sard un carosello di dolcezze
provenienti dalle varie province venete.
Alla cerimonia d’intronizzazione (saba-
to 6), nella Scuola Grande di San Roc-
co, il ricco buffet — & previsto per tutti
un posto a tavola — sard proposto dalla
Trattoria dall’Amelia della famiglia Bo-
scarato, altro ristorante Chaine di lunga
tradizione, in quel di Mestre (cucina di
pesce). Al Gala Diner, sempre sabato,
nel lussuoso palazzo Pisani Moretta, af-
facciato sul Canal Grande, sara lo staff
del Do Forni a deliziare i commensali in
quella che si preannuncia una serata da
favola: accoglienza romantica al lume
di candela, arredi e servizio di qualita
degno degli sfarzi e delle feste lussuose
al tempo della Serenissima. Top secret
il menu: ma gli ospiti saranno di certo
deliziati: dall’aperitivo-buffet alle porta-
te che in giusto equilibrio esalteranno il
pesce e la carne, declinati sapientemente
secondo le tradizioni venete, con un ser-
Viz10 curatissimo.

Per quanti si fermeranno fino a dome-
nica 7, infine, un tuffo importante nella
campagna trevigiana con le sue colli-
ne ricoperte di vigneti. A Venegazzu
(Ristorante da Celeste), alle falde del
Montello, ci sard un pranzo dall’estro-
so Confrere Celeste Tonon, piacevole
conclusione di un soggiorno indimen-
ticabile nella terra veneta.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse



ViTA DEI BAILLIAGES Veneto

P Rotisseur

Dalle stupende sale del Catajo alla cucina biologica di Monte Ceva

PIATTI DEL TERRITORIO
ALL’OMBRA DEL CASTELLO

ncastonato nel Parco Regionale dei

Colli Euganei, il Castello del Catajo,
imponente e magico con le tante leg-
gende d’amore e di morte che lo avvol-
gono, appare all'improvviso, tra il ver-
de, dopo Plargine del canale Battaglia,
lungo la statale che da Padova porta a
Monselice. Il toponimo Catajo ha origi-
ne nel 1200: Ca’ lungo il tajo, casa lungo
il canale. 'immenso maniero fu costru-
ito e ampliato nei secoli a testimoniare
la forza e la grandezza degli Obizzi (gli
stessi che diedero il nome all’obice, il
cannone da assedio). Gli Obizzi erano
una famiglia di Capitani di ventura;
giunti in [talia dalla Borgogna poco
dopo il Mille, si stabilirono dapprima in
Toscana e poi nel Padovano. La dimora
signorile, ideata da un discendente del-
la famiglia, Pio Enea, fu costruita fra il
1570 e il 1573, addossata al monte Ceva,
in un luogo sopraelevato e aperto sulla
planura circostante, € si presenta come
un particolare connubio tra castello mi-
litare e villa principesca.
In questa splendida residenza gentili-
zia s'¢ iniziato l'incontro primaverile
del Bailliage del Veneto della Chai-
ne des Rotisseurs. Accompagnati da
un’abile guida, i Confréres hanno po-
tuto ammirare il grande salone e le nu-
merose stanze con gli affreschi, ancora
in buono stato, di Gian Battista Zelotti,
allievo di Paolo Veronese, che celebra-
no le gesta valorose degli Obizzi (con
il loro esercito privato combatterono al
servizio della Chiesa e dei pitt impor-
tanti Signori dell’epoca, non ultima la
Repubblica Serenissima, al cui fianco
contribuirono alla vittoria nella bat-
taglia di Lepanto nel 1571). La visita
non ha trascurato i giardini e il Parco
delle Delizie con viali alberati, fonta-
ne, peschiera, collezione di agrumi e
numerose piante secolari di sequoia e

magnolia.

Ad accogliere gli ospiti nella vicina fat-
toria bioecologica Monte Ceva, Maria
Dalla Francesca, Consoeur della Chatne,
la cui famiglia, nel secolo scorso, ha rile-
vato il Castello. Lazienda agricola opera
da oltre un decennio seguendo i principi
del biologico e molti dei prodotti serviti
nell’agriturismo Ca’ Vecchia provengo-
no appunto dalle due fattorie aziendali.
Laperitivo di benvenuto consisteva in un
gustoso Prosciutto della casa accompa-
gnato da polpettine di zucchine alla men-
tuccia. Al tavolo un assaggio di Cotechi-
no di fattoria con morbida purea di pata-
te prima di affrontare una delicata Zuppa
di sedano con pepe bianco ¢ Gnocchetti
di farina con pesto primaverile. Piatto
forte dell'incontro conviviale la Coscia
di maialino da latte cotto a bassa tempe-
ratura nel forno a legna, di una dolcezza

difficilmente riscontrabile, accompagna-

to da erbette cotte di campo. Per dessert,
Torta di noci con confettura tiepida d’'uva
e biscottini alla lavanda e con nocciole.

I vini, tutti di cantine e fattorie biolo-
giche collegate: dal Fasolino frizzante
proveniente da Colognola ai Colli (Ve-
rona) servito come aperitivo al Pinot
grigio Corte del Pozzo con gli antipasti
e i primi; dal Rosso veronese, sempre
dell’azienda Fasoli, abbinato al maiali-
no, fino al Moscato dei Colli Euganei
della cantina Mutta con il dessert.

Una giornata da ricordare, quella vissu-
ta all’lombra del Catajo; a conferma che,
per mangiar bene, a volte non ¢ necessa-
rio frequentare locali stellati; importan-
te, invece, & valorizzare i bravi interpre-
ti della cucina della tradizione, capaci di
esaltare 1 prodotti del territorio.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1. Il Castello del Catajo. 2. Foro ricordo nel Complesso agrituristico Ca’ Vecchia. 3-4. Visita al Castello.
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ViTA DEI BAILLIAGES Roma Aurora

Al ristorante Roberto e Loretta
La consegna alla famiglia Mancinelli della prestigiosa targa Chaine

GLI ANTICHI SAPORI
DELLA CUCINA ROMANESCA

ul finire dello scorso mese di novem-

bre, una trentina di Socie del Bail-
liage di Roma Aurora della Chaine des
Rétisseurs si sono date appuntamento
per dar vita alla cena dedicata al calore
della tradizione e ai sapori della vecchia
cucina romanesca. L'incontro conviviale
¢ avvenuto da Roberto e Loretta.
I1 Ristorante & gestito dal figlio del fa-
moso Alfredo a Via Gabi, tant’¢ che la
dicitura “...quelli di Via Gabi” compa-
re ancora nel logo del locale.
Siamo a Roma, in zona San Giovan-

ni. Il ritrovo ha uno stile classico con

l

1. Fabrizio Franchi, Adele Lax,rA;za’ Accalai, Roberto Mancinelli, Luigi Mannucci ¢ Marco Forcella.
2. Envrica Salera, Anita Mannucci, Marco Forcella. 3. Loretta Mancinelli, Adele Lax, Anna Accalai, Roberto
Mancinelli, Lilly Bonanni e Adele Zannoni. 4. Mariuccia Arcidiaco Di Natali, Adele Lax, Marisa Favara

tante foto che ricordano i vecchi tempi
della capitale d’Italia. I mobili sono dei

primi ‘900. L’ambiente risulta subito

accogliente. Qui si puo gustare la vera
cucina romana. Soltanto per fare qual-
che esempio, il giovedi e il sabato, vi si
possono

trovare gnocchi, trippa, abbacchio e
coda alla vaccinara; il venerdi pasta e
ceci, baccala in umido, carciofi alla ro-
mana ¢ puntarelle, secondo stagione
anche tartufo e funghi porcini. I dolci
sono tutti fatti in casa, dalla zuppa in-
glese, con vera crema pasticciera, alla
mousse di zabaione. La carta dei vini
ricopre tutte le principali regioni d’Ita-
lia. C’¢ una saletta riservata anche per
compleanni e meeting, con garage con-
venzionato.

Gli anni di esperienza maturata nella
precedente gestione si sentono tutti in
questo relativamente giovane ristoran-
te, aperto dagli stessi titolari a pochi
isolati dal precedente. Ampi gli spazi,
dotati di una saletta riservata ai fuma-
tori e un bel salottino d’attesa all’in-
gresso. Classici gli arredi, impreziositi,
come detto, da foto d’epoca, e buone
bottiglie esposte alle pareti.

Roberto Mancinelli porta avanti egre-
giamente il locale insieme alla bravissi-

ma e dolcissima moglie Loretta.

Argiolas, Egle Guerriero, Celeste Lago, Gianna Tersigni.

11 figlio, Riccardo, durante la cena ha
spiegato di volta in volta la prepara-
zione delle pietanze e, con molta com-
petenza e professionalitd, ha illustrato
le proprieta dei vini, scelti dalla Vice-
Echanson Clara Pillot, la quale ha cu-
rato gli abbinamenti con il cibo in base
alle caratteristiche dello stesso.

Erano presenti, fra i tanti ospiti, la
Chargée de Missions National della
Chaine, Anna Accalai, e ben tre Bailli
Territoriali: Luigi Mannucci per Roma
Urbe, Fabrizio Franchi per Abruzzo
Nord, Fabrizio Franchi e Marco For-
cella per Abruzzo Adriatico.
Tradizione e antichi sapori romane-
schi, dunque, nel menu della serata.
Come antipasto: Fiore di zucchina
fritto associato a uno Sformatino con
indivia, pinoli e uvetta, innaffiati dal
Prosecco di Valdobbiadene, dell’ Azien-
da Mionetto.

Come primo piatto, sono state servite
le tradizionali Mezze maniche a cacio
e pepe con foglie di carciofi croccanti:
degno abbinamento con Petit Manseng
della Cantina Casale del Giglio (con

sede in provincia di Latina). A seguire,
Petto di vitella alla fornara con Punta-
relle in salsa di alici, associati al Tellus
Syrah 2009, dell’Azienda vinicola Fa-
lesco (Montefiascone - Viterbo). Per
Dessert ¢ stata servita una stupenda
Zuppa inglese in coppa, degustata con
UAphrodisium, altro bel prodotto della
Cantina Casale del Giglio

Alla fine serata, Luigi Mannucci, Bailli
di Roma Urbe, ha consegnato a Rober-
to Mancinelli la prestigiosa targa bron-
zea dell’Associazione, da esporre al
Ristorante, la Nomination della Con-
fraternita e la tessera personale di ap-
partenenza alla Chaine des Rotisseurs
in qualita di Socio Professionnel.
Brindisi e calorosi applausi a tutti, in

un’atmosfera di amicizia e armonia.

Camilla Nata, Vice-Chargée de Presse

Ristorante Roberto e Loretta
Via Saturnia, 18/24 - Roma
Telefono 06-77201037
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Je Ratissenr

La bella conviviale nel ristorante della nuova Consoeur Floriana Gin:

e del marito Ulisse Marascia

GIOVEDI GRASSO...
ALIANATRA GRASSA!

er festeggiare I'ingresso in Roma

Aurora della nuova Consoeur Flo-
riana Gini, abbiamo organizzato un
incontro conviviale serale al Ristorante
di sua proprieta: I’Anatra Grassa!
Ambientazione calda e accogliente,
due sale riservate per il nostro Baillia-
ge, apparecchiatura raffinata con ma-
scherine di Carnevale come ferma-to-
vaglioli, coriandoli e stelle filanti deco-
rativi e piacevole sottofondo musicale!
Regista della serata la signora Savina
Cassara, new entry in Roma Aurora,
presente assieme al marito ingegner
Carmelo Cosentino e ad alcune altre
nuove Consoeurs: Anna Maria Cerri-
to, Laura Siciliani e Liliana Culiersi.
Frale presenti, Annalisa Mariani per il
Bailliage Roma Urbe, la grafica Cateri-
na Sarnelli (autrice dell’invito della se-
rata) e... la nostra Chargée de Missions
National Anna Accalai, che ha rivolto
un caloroso saluto da parte della Chai-
ne Italia a tutti i convenuti!
Straordinario lo chef, Giovanni Sco-
mazzon, che ha curato il menu con la
collaborazione della bravissima moglie
Micaela, sommelier. Insieme hanno il-
lustrato le portate e spiegato 'abbina-
mento con i vini, concordati anche con
la nostra Vice-Echanson Clara Pillot.
In apertura , come Amuse bouche:
Spring roll di astice e mango, abbinati
a un ottimo Monsupello Brut Nature;
come Antipasti: Capesante tartufate e

Mazzancolle in tempura e maionese al

miele Dijon, accompagnate da un Pal-

lavicini 1670 2009 (Malvasia puntinata
30% Sémillon). Primo piatto, a segui-
re: Tortelli di ricciola, ricotta infornata
e bottarga di Cabras, innaffiati da un
Monsupello Pinot grigio 2009. Secon-
do piatto : Baccala alla vicentina con
crostoni di polenta, affiancato da un
Coppo Monteriolo Chardonnay 2007,
infine, un magnifico e colorato Dessert
di Sorbetti misti artigianali, dolci della
Festa, e un brindisi con tutti i presenti.
Molto generosamente, Floriana e il
marito, Ulisse Marascia, d’intesa con
Giovanni, hanno accettato di devol-
vere una parte dell’incasso della sera-
ta a favore del Progetto di solidarietd
di Roma Aurora: Un percorso con gli
chef!, ambiziosa iniziativa di forma-
zione e inclusione professionale a favo-
re di dieci ragazzi disabili e un ragazzo
autistico dell’Istituto Leonarda Vacca-
ri, portata avanti grazie all'impegno
della nostra Vice-Chargée de Missions
Anna Maria Carbone Prosperetti.
Dunque, ancora una volta il convivio
ha celebrato il piacere della buona ta-
vola e dei vini raffinati senza dimenti-
care il fine ultimo di fornire aiuto e as-
sistenza ai pitt bisognosi attraverso ini-
ziative legate alla cucina e programmi
di supporto di grande portata umana.
Vive la Chaine!

Camilla Nata, Vice-Chargée de Presse

1. Laura Siciliani e Anna Accalai. 2. Savina e Carmelo Cosentino con Adele Lax. 3. Lilly Bonanni.

PRESTIGIOSO
RICONOSCIMENTO
A DANIELA DI PIRRO
AMADEI

Venere Capitoli-
na: non é soltan-
to una splendida
scultura  marmo-
rea custodita net
muser  capitolini

della Citta Eter-

na. Ora é anche

un premio prestigioso, che in occasione
della Festa della donna — '8 marzo — é
stato assegnato a venti eccellenze fem-
manili italiane, protagoniste di merito
e di talento, ciascuna nel suo campo.

Assieme a nomi che non hanno bisogno
di presentazioni (come Lina Wertmiil-
ler, Mara Venier, Enrica Bonaccorti,
Lavinia Biagiotti e Patrizia Miriglia-
ni, per citarne solo alcune) ha ricevuto
il premio anche una nostra Consoeur
del Bailliage di Roma Aurora: Da-
niela Di Pirro Amadei, per la sua at-
tivitd nel campo della gastronomia e
dell’accoglienza, cosi sintetizzata nella
motivazione: “La dottoressa Daniela
D1 Pirro Amadei é da sempre punto di
riferimento qualificato e professionale
nel difficile mondo dell’'accoglienza
declinata ai massimi livelli. Alla guida
di Amadei Ricevimenti, pluripremiata
azienda di famiglia, ha organizzato in
maniera impeccabile i ricevimenti e i
matrimoni pia esclusivi. La dottores-
sa Daniela Di Pirro Amadei mette a
disposizione la sua esperienza pluri-
decennale maturata nell’accoglienza,
come responsabile italiana della cele-
bre Universita di Glion (gruppo Lau-
reate), punto di riferimento a livello

internazionale”.
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Lo scambio dei tradizionali auguri nell’ elegante locale del Confrére Antonello Colonna

PASQUA DI SOLIDARIETA
AL RISTORANTE OPEN

razie alla generositd dello chef
Antonello Colonna, la serata
dedicata al tradizionale scambio degli
auguri pasquali fra le Consoeurs di
Roma Aurora si ¢ svolta nel tempio
enogastronomico del nostro Confrere,
il Ristorante Open, elegante e sceno-
grafico roof del Palazzo delle Esposi-
zioni, illuminato dalla luce suggestiva
di tante piccole candele e impreziosito
da eleganti orchidee multicolori! Sulle
candide tovaglie, piccole uova di cioc-
colato con lo stemma della Chaine des
Rétisseurs!

Auguri per le Festivitd dunque, ma an-
che un caloroso benvenuto alle new en-
tries del Bailliage: 13 neo-Consoeurs e
3 neo-Confreres, tutti di assoluto spes-
sore, che saranno presentati e insigniti
con 1 rubans della Confraternita in oc-
casione dello Chapitre di Venezia del
prossimo ottobre.

Ma... la

dell’incontro conviviale, in piena con-

principale caratteristica

divisione con lo spirito e i valori del-

la Chaine, ¢ stata rappresentata dalla

valenza della... solidarieta! Infatti,
parte del ricavato della serata ¢ stata
devoluta al Progetto di Roma Aurora
Un percorso con gli chefl, a favore della
formazione e inclusione professionale
dei migliori fra 10 ragazzi diversamen-
te abili dell’Istituto Leonarda Vaccari.
La responsabile dell’iniziativa e Vice-
Chargée de Missions Anna Maria Car-
bone, elegantissima nella sua giacca di
seta perfettamente intonata alla nuan-
ce di colore del suo ruban, ha illustrato
I'idea ai tanti illustri ospiti presenti, fra
cui: la principessa Kling, 'onorevole
Francesco Barbato, il professor Silvano
Marchetti, il notaio Fabrizio Guerri-
tore, il professor Massimo Rivosecchi,
I'ingegner Massimo Mazzola e tanti
altri.

Un grazie particolare alla Consoeur
Erika Fodre, che ha destinato 1.000
euro solidali a Roma Aurora! Presente
anche la Consoeur e cantante Gid Di
Sarno, che ha proposto una guota so-
lidale derivante dalla vendita di alcu-

ni cd contenenti le bellissime canzoni

1. Gabriella Cicognani, Adele Lax, Clara Pillot, Antonello Colonna, Lilly Bonanni ¢ Katiuscia Di Ciano,

sponsor del vino. 2. Adele Lax con Anna Maria Carbone. 3. Gabriella Cicognani con Egle Guerriero. 4. La
Bailli Adele Lax con Gio Di Sarno.

del suo spettacolo: Canta Napoli, in
tournée in tutta Italia.

La serata enogastronomica s’¢ iniziata
con un ricco aperitivo dello chef e brin-
disi con bollicine!

A seguire, cena placé, con un antipasto
di Uovo poché, pizza al formaggio e
brodo di rape rosse; Maccheroncini in-
divia, porro e salsa di parmigiano, ac-
compagnati da un Collefiisio Trebbiano
d’Abruzzo Doc 2011 UNO; Agnello,
Mosto cotto e carciofi, abbinato al Col/-
lefrisio Montepulciano d’Abruzzo Doc
2008 UNO. Ricco buffet finale di dol-
ci: focaccine dolci, buccellato, pastiera,
pan de’morti, cannoli.

I magnifici vini della serata sono stati
gentilmente offerti dall’Azienda Colle-
frisio che nasce in Abruzzo, sulle colli-
ne di Frisa, Chieti, dall’'incontro tra due
giovani vignaioli di terza generazione,
Amedeo De Luca e Antonio Patricelli.
Presente all’evento Chaine Roma Au-
rora la produttrice signora Katiuscia
Di Ciano che ha tenuto a sottolineare
la filosofia della produzione di tipo
biologico. I vini proposti in abbina-
mento al piatti sono tuttl espressivi
del territorio, nonostante I’Azienda
produca anche una Falanghina di no-
tevole interesse. Riuscitissimo il Mosto
cotto che ha guarnito la pasticceria da
forno presentata nel buffet dallo chef.
Un encomio particolare al Vice-Con-
seiller Gastronomique Lilly Bonanni,
che come sempre ha curato con atten-
zione e classe ogni dettaglio della serata.

Auguri a tutti e... Vive la Chainel!

Camilla Nata, Vice-Chargée de Presse

Ristorante Open Colonna
Palazzo delle Esposizioni
Scalinata di via Milano, 9A - Roma

Telefono 06-47822641
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on si tratta del libro di Dan

Brown, uscito in America e
pubblicato poi in Italia sull’onda del
successo del Codice da Vinci, ma del
Martedi Grasso pit avvincente della
Capitale: grazie all'impegno della no-
stra Vice-Argentier Barbara Gibellini,
I’ Aleph Boscolo Hotel ha aperto le sue
sale alle Socie, splendide donne del
Bailliage Roma Aurora, il cui nome fa
rifermento alla dea romana madre dei
Venti. Cosi come I’Aurora si rinnova
ogni giorno, le Consoeurs hanno rin-
novato, per l'occasione carnevalesca,
il loro look, studiandone i dettagli nei
minimi particolari. Ecco che ad alcune
sono spuntate morbide ali candide su
abiti fluttuanti in seta e chiffon, mentre
altre, sedotte dai colori accesi e caldi di
un inferno virtuale, hanno indossato
costumi ispirati alle fiamme e alla lava.
Naturalmente non mancava la presen-
za maschile di tanti ospiti e Confreres,
rigorosamente in maschera anch’essi!
Lelegante Hotel Aleph — si trova ap-
pena fuori della prestigiosa Via Vene-
to e a soli 10 minuti a piedi da Villa
Borghese — vanta un bar con terrazza
panoramica e vista su Roma, e occupa
una posizione tranquilla a 200 metri
dalla stazione metropolitana Barberi-
ni.
Il ristorante Sin e 1 lounge bar propon-
gono piatti gastronomici e bevande in
un’atmosfera elegante e rilassante. Gli
interni degli spazi pubblici si ispirano
alla Divina Commedia di Dante Ali-
ghieri.
E dunque, nello spazio denominato
Angelo Bar, alle Dames e agli Cheva-
liers & stato servito un ricco aperitivo
con finger food, bollicine, vino bianco
e sparkling cocktails serviti dal per-
sonale, che sfoggiava disinvoltamente
cornetti iammeggianti e codina dalla
punta a freccia sulle impeccabili divise!
La sfilata di maschere dalle varie fogge
(alcune inquietanti e raccapriccianti,
altre rasserenanti e paradisiache!) ha
contribuito a scaldare gli animi e sca-
tenare l'allegria!
Dopo laperitivo a giro braccio e dopo i
frizzanti brindisi, il menu a buffet del-
lo chef Max Mariola prevedeva: Stru-

Je Ratissenr

La serata coordinata dalla Vice-Argentier Barbara Gibellini
La performance dello chef Max Mariola

ANGELI E DEMONI
ALL’ALEPH BOSCOLO

1. Antonio Lax, Laura Siciliani, Adele Lax, Barbara Gibellini, Marco Prosperetti, Annamaria Carbone,
Valeria Sessano. 2. Demont e Angeli nella sala Sin. 3. Evika Fodre, Adele Lax e Norma Sanchez.

del di pasta fillo ripieno di montasio e
funghi; Risotto al nero di seppia; Risot-
to alla parmigiana; Tempura di verdu-
re e calamari; Crostini di mozzarella di
bufala con pomodorini confit e basili-
co; Moscardini croccanti all’arrabbiata;
Gamberi al vapore su crema di ceci;
Mini-sandwiches di melanzane alla
parmigiana; Cous cous di verdurine;
Mini-cotolette alla milanese con pesto
e pomodorini. Il tutto accompagnato
da ottimi vini rossi e bianchi.

Per finire, Gran Dessert di dolci di
Carnevale con castagnole, frappe, zep-
pole e mousse di cioccolato e peperon-
cino!

Dopo le delizie del palato, nella sala
Ristorante Sin (Peccato!), in esclusiva
per noi, via alle danze con disco music
dal ritmo infernale mixata dal dj. Sca-
tenate in pista alcune nuove Consoeurs
come Laura Siciliani, Valeria Sessa-
no, Erika Fodre, assieme a tante altre:

Lilly Bonanni, Anna Maria Carbone,
Adele Zannoni Messina, Anita Lo Ma-
stro, Norma Sanchez, Egle Guerriero,
Luisa Proietti! Fra le illustri ospiti, la
presidente di Prodomed Silvana Cam-
pisi e la dottoressa Silvia Stefanizzi.
Nell’adiacente sala del Limbo, gli alle-
stimenti di gioielli per Pink Emerald
e degli abiti di alta moda firmati dallo
stilista Luigi Bruno completavano la
suggestiva scenografia dell’Hotel, ca-
ratterizzata dai divanetti rosso fuoco e
dagli allestimenti nelle stesse tonalita!

Camilla Nata, Vice-Chargée de Presse

Boscolo Aleph Luxury Hotel
Via di San Basilio 15, Via Veneto - Roma
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SERATA ALL'INSEGNA
DELL'OLIO NUOVO

fine marzo, appuntamento del

Bailliage di Sanremo in uno dei
ristoranti pitt noti della Riviera di Po-
nente, meritatamente segnalato da
tutte le pitt importanti guide gastro-
nomiche, situato nell’incantevole bor-
go medioevale di Cervo, famoso per il
celebre festival internazionale di musi-
ca da camera che si svolge con succes-
so ogni anno dal 1964, il San Giorgio,
locale a gestione familiare da genera-
zioni, sacrario gastronomico completo
che, oltre al ristorante — ben conosciuto
per i suoi piatti che sono sempre una
felice unione tra pesce, crostacei, frut-
ti di mare e verdure —, include anche
una fornitissima enoteca (la San Gior-
gino) e un negozio specializzato in oli
sceltissimi. Lo chef ? Una deliziosa si-
gnora, Caterina Lanteri Travet, di una
bravura eccezionale, che con infinita
semplicitd e un pizzico di orgoglio esi-
bisce sorridendo la sua cinquantennale
attivitd in cucina e di cui abbiamo di-
rettamente sperimentato la passione, la
cura, la ricerca e la fantasia in un lavo-

4

ro che le procura moltissimi riconosci-
menti e soddisfazioni.

Filo conduttore della cena I'olio extra-
vergine di oliva tutto di qualita taggia-
sca di ultima produzione locale, usato
nei diversi tipi, dall’antipasto al dolce.
Menu: Entratina: assaggino pre-cena di
Frittatine di erbe locali accompagna-
to da uno Spumante classico Molinera
(Pinot nero delle Terre del Barolo spu-
mantizzato). Apertura della cena con
Bruschetta, pomodoro fresco e secco,
gamberetti a vapore e bottarga di mug-
gine, morbida e gustosissima grazie ai
due tipi di pomodoro, a dadolini quel-
lo fresco, a julienne quello secco, con
la bottarga di muggine — pil delicata
— servita solo intorno alla bruschetta
in modo da poter essere gustata unica-
mente dagli amatori, e all’olio Azienda
Agricola Luigi Bianchi Carenzo, molto
delicato come si addice ai gamberi e al
pomodoro. Poi, Cappasanta mandorlata
su crema di zucca, soffice di gorgonzola
e amaretti sbriciolati, capesante passate

prima nelle mandorle abbrustolite e tri-

1. Una bella tavolata in cui si riconoscono gli associati Ectors, Marzi, Cravaschino, Li Pira e loro ospiti. 2.

Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire di Sanremo, con Pietro Camisani, Officier. 3. 1l delizioso piatto con la

capasanta mandorlata. 4. Caterina Lanteri Travet, proprietaria del ristorante e chef, fra Gabriella lvaldo e il

notaio Antonio Marzi.

tate e poi cotte in forno, piacevolissime
per il contrasto morbidezza interna e
croccantezza delle mandorle, adagiate
su una spuma soffice di gorgonzola con
amaretti. Abbinamento con Olio Fran-
toio di Sant’Agata di Oneglia Dop, di
buona struttura, ricco e corposo pur non
essendo troppo oleoso.

Di seguito, Brandade di baccala allo zaf-
ferano su salsa scalogno, piatto di base
classica ligure, qui servito con piu fan-
tasia, in cui il baccala viene prima cotto
con lo scalogno e poi amalgamato piano
piano allo zafferano e alle patate gia cot-
te a parte e a un po’ d’olio ben fruttato e
gustoso quale il Benza Frantoiano Dul-
cedo. Come primo, un Risottino di sep-
pie e carciofi in ristretto di pesce e par-
migiano reggiano con olio Azienda oli-
vicola Gonella, leggero, quasi “etereo”,
secondo la chef, per non coprire questo
risotto leggero, cotto prima in un ristret-
to di nasellotto nostrano (unico pesce
che con la sogliola permette una grande
delicatezza) e poi arricchito dalle seppie
e infine dal carciofo quasi crudo. Molto
particolare il Filetto di pesce con salsa ci-
pollotto al Vermentino su schiacciata di
patate, pesce caramellato, poi passato tre
minuti in forno per una cottura al dente,
con olio Ars Alea Dop Azienda Agrico-
la Roberto Rossi, di grande personalita,
con sentore di carciofo. Come chiusura,
la Crema di latte in piedi, biscotto extra-
vergine e evanescenza allo zabaione, un
cremino di latte e panna liquida servi-
to in bicchierini, da mangiare dal basso
verso lalto, con i vari strati di crema,
biscotto croccante e zabaione alternati
ripetutamente. Un piacere unico. Vino:
Vermentino 2010 Poggio dei Gorleri,
dotato di morbida opulenza, bella acidi-
ta e freschezza al palato e molto piacevo-
le all’olfatto. Per concludere, una serata
memorabile, di grande soddisfazione
generale e con un grande desiderio di
fondo: ritornare presto.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

Ristorante San Giorgio
Via Alessandro Volta, 19 - Cervo (Imperia)
Telefono 0183-400175
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In un periodo non facile come lat-
tuale, in cui anche la ristorazione
incontra momenti di difficoltd, ci ha
fatto particolarmente piacere scoprire
Iiniziativa di un giovane chef, Cristian
Picco, che a Sanremo (in Lungomare
Trento e Trieste, 21/23), ha rilevato la
sede di un gia celebre ristorante, Da
Giannino, chiuso da tempo, e con 'aiu-
to validissimo di un interior designer
sanremese, Mario Vasta, lo ha ripensa-
to e ristrutturato con la massima cura
anche nei minimi dettagli, in partico-
lare nell’arredamento, trasformandolo
in un ambiente giovane ma luminoso,
caldo e piacevole. Interessante e ap-
prezzata la cucina a vista, che consente
di vedere in opera la preparazione dei
piatti proposti da questo cuoco origi-
nario di Alba, reduce da notevoli espe-
rienze internazionali ad alto livello,
con un curriculum ricco di tanti risto-
ranti stellati e appassionato di tradizio-
ne gastronomica piemontese e ligure. 1
nome del locale da gia un’idea del lega-
me con la tradizione: Le vie del Sale, in
omaggio alle strade commerciali usate
dal medioevo fino ai primi dell’800 dai
mercanti e contadini piemontesi, lom-
bardi ed emiliani per portare le loro
merci in Liguria e recuperare il sale,
prezioso elemento per la conservazio-
ne di formaggi e salumi, e dai liguri
per portare i loro prodotti nelle citta
del Nord dell'Italia. Poteva il Baillia-
ge di Sanremo ignorare un’iniziativa
di tale livello? Assolutamente no, ed
eccoci quindi in felice esplorazione ga-
stronomica in questo locale inaugurato
appena all’inizio di febbraio ma gia in
fama di grande qualita.

Menu strettamente legato alla filoso-
fia gastronomica della casa: Benve-
nuto con Prosecco Superiore Varaschin,
un Valdobbiadene molto dry, quasi
spumante, con del Foie gras confit al
vin bralé, servito con marmellata di
ananas, amuse bouche intenso ma de-
licato, ottimo per preparare al raffina-
to antipasto; ovvero: Capasanta ¢ foie
gras in padella ai profumi di mosto e
gambero in tonda gentile della Langa,
capasanta e foie gras brasati in padella
con marmellata cugna — mosto bollito

Je Ratissenr

La fantasia e la passione dello Chef Cristian Picco
nel nuovo ristorante sul lungomare Trento e Trieste

LA SCOPERTA DE...
LE VIE DEL SALE

1. Interno del locale. 2. Cristian Picco, chef del Ristorante Le Vie del Sale. 3. Da sinistra, Armando Albanese,
Bailli di Cuneo, i due cuochi con lo chef Cristian Picco, la Bailli Gabriella Ivaldo, Giorgio Cravaschino e
Massimo lvaldo. 4. Una tavolata.

con acqua, zucchero e frutta per 24 ore
e stemperato nel Nebbiolo — accompa-
gnati da un gambero rosso di Sanremo
impanato con nocciola langarola: squi-
sitezza inimmaginabile. Come primo,
un piatto bellissimo e favolosamente
buono: Gnocchetti di patate viola con
triglie di roccia, broccoletti ¢ pomo-
dorini, un’armonia di colori stupenda
con il viola degli gnocchetti fatti nel
latte con questa incredibile qualita di
patate, il rosso delle triglie e dei pomo-
dorini e il verde dei broccoletti. Poi,
Cubo di salmone e spinaci con salsa al
caviale Calvisius, un bellissimo cubetto
di salmone rivestito a crudo di spinaci
sbollentati, cotto a vapore e servito con
salsa di caviale italiano (Agroittica) ot-
timo all’aspetto e ricco di gusto — nulla
da invidiare al caviale classico —, con
purea di sedano rapa e patata dolce.
Delicato il Sorbetto ai profumi di agru-
mi liguri (arance, limoni e pompelmi
rosa) e squisito il Semifreddo al torro-
ne d’Alba con salsa al caffe.

Vini: a tutto pasto Traminer Hofstarter
2011, perfetto sia con il foie gras sia

con le altre portate; chiusura con Mo-
scato La Spinetta Bricco Quaglia, dolce
e profumato, prodotto a Neive, vicino
ad Alba.

Insomma, un Repas di grande raffina-
tezza e di notevole intensitd e armonia
di sapori, con un’esecuzione perfetta,
evidente frutto di grande fantasia, ri-
flessione e passione.

Il nostro collaudo di questo nuovo ri-
storante ¢ stato quindi un pieno succes-
so e la conclusione generale & che con
le sue caratteristiche di ambiente estre-
mamente confortevole, di cucina gran-
dissima, tradizionale e sorprendente
insieme, di ospitalita e servizio calorosi
e perfetti, non potra che avere dei ri-
sultati eccezionali, premiando merita-
tamente I'iniziativa e I'intraprendenza
del suo chef Cristian Picco a cui augu-
riamo veramente ogni soddisfazione
e fortuna. E, perché no?, speriamo di
annoverarlo presto tra le eccellenze dei
nostri Confréres Professionnels.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Piacenza-Antica Eridania

Proposti al Ristorante L'Arsenale di Cavenago d’Adda
dallo Chef Fabrio Granata

I GUSTOSI SAPORI
DELLA VALTELLINA

ortare i sapori della Valtellina a

Lodi non ¢ difficile. A patto ci
siano: un salumificio artigianale di
Sondrio dove si confezionano, sapien-
temente, come una volta, bresaole e
salumi tipici valtellinesi; una casa vi-
nicola che produce grandi Docg e un
rinomato chef, versatile e curioso, che
ama confrontarsi con culture gastro-
nomiche diverse da quelle che normal-
mente propone nel suo ristorante.
Partiamo da quest’ultimo. I soci del
Bailliage di Piacenza e Antica Erida-
nia, guidati dal Bailli Loris Lombroni,
s150N0 ritrovati come sempre nUMero-
si al Ristorante I’ Arsenale di Cavena-
go d’Adda, a pochi chilometri da Lodi.
La struttura che ospita il ristorante, sa-
pientemente ristrutturata, era origina-
riamente un fienile adibito agli usi pit
svariati. Fungeva da essiccatoio ed era
usato come deposito di carri, attrezzi
da lavoro, ma anche come luogo per
sistemare alcuni animali da cortile.
Lo chef, Fabio Granata, dopo aver ge-
stito per anni i Tre Gigli all'Incoronata
nel centro storico di Lodi, da qualche

tempo ha deciso di esercitare la sua arte
culinaria in quest’angolo di Lombar-
dia sulle sponde dell’Adda.

Per quanto riguarda gli abbinamen-
ti enologici, il Bailli s’¢ athidato alla
Casa vinicola Pietro Nera di Chiuro,
in provincia di Sondrio (circa 40 etta-
ri di vigneti siti nelle classiche zone di
produzione Docg: Sassella, Inferno,
Grumello, Valgella).

Infine, 1 salumi, proposti dall’azienda
artigianale Casa della carne di Lanza-
da, pure in provincia di Sondrio, che
offre una ricca e curata gamma di bre-
saole e salumi tipici valtellinesi, cui si &
aggiunta la Malenca, marchio registra-
to dell’azienda, una carne salata parti-
colarmente gustosa e intrigante.

Il Repas Amical numero 283 del Bail-
liage di Piacenza e Antica Eridania
§’¢ 1niziato con un gustoso aperitivo
composto da: Sciatt (frittelle di grano
saraceno con casera), Taroz (purea di
patate, fagioli e fagiolini conditi con il
tradizionale burro e formaggio valtel-
linese), Patate, lardo e cipolla, Cuscioi,

Polenta taragna conciata, formaggi

In alto, interno del Ristorante L'Arsenale, a Cavenago d’Adda. 1. Terrazzamenti per vitigni in Valtellina.
2. La Bresaola, affettato inimitabile. 3. Una versione degli Sciatt valtellinesi. 4. I Pizzoccheri, pasta tradizio-
nale della Valtellina. 5. 1l centro storico di Lodi visto dall’alto.

Bitto e Casera e una strepitosa Peste-

da, un insaporitore fatto con timo, sale,
pepe nero, aglio, achillea nana, bacche
di ginepro e vino rosso Sassella.

In abbinamento, La Novella, Bianco
Igt ottenuto da uve Nebbiolo vinificate
in bianco e Chardonnay.

Al tavolo, Risotto alla bresaola e Sas-
sella e, naturalmente, Pizzoccheri val-
tellinesi, entrambi abbinati a un Sas-
sella, Valtellina Superiore Docg Alisio
dell’azienda Nera del 2007, ottenuto,
ovviamente, da uve Nebbiolo della va-
riante Chiavennasca.

La cena ¢ proseguita con una degusta-
zione dei salumi valtellinesi della Casa
della Carne: Bresaola, Malenca (carne
salata), Salame tradizionale, Caccia-
tori di cervo e Violino di agnello e ca-
pra. Abbinamento: Inferno, Valtellina
Superiore Riserva Docg 2006 Pietro
Nera.

Per dessert, Bisciola tradizionale, dol-
ce tipico chiamato anche “panettone
valtellinese”, e Manzole del Podesta,
chiacchiere o frappe, gustose frittelle
valtellinesi, il tutto servito con Grappa
di vinaccia Sassella di grande finezza e
intensitd aromatica.

In chiusura, apprezzamento alle bri-
gate di cucina e di sala da parte del
Bailli dottor Loris Lombroni, del Vice-
Echanson dottor Antonio Grazioli e da
soci e ospiti tutti, tra i quali il Vice-Pre-
fetto Vicario di Lodi dottoressa Anna
Loizzo, per la prima volta graditissima
ospite, soddisfatti dell’esperienza val-
tellinese.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Ristorante L’Arsenale

Via Geppino Conti, 8 - Cavenago d’Adda (Lod1)
Telefono 0371-709086

Sito www.ristorantelarsenale.com

E-mail info@ristorantelarsenale.com



Vi1TA DEI BAILLIAGES Piacenza-Antica Eridania

€< Atmosfera sobria e sussurra-
ta, ambiente ¢ quello di una
casa privata con poco spazio per orpelli
e decorazioni. Piatti creativi, ingegno-
si, spesso a base di pesce”.
Cosi si esprime la Guida Michelin sul
Ristorante Nido del Picchio, insigni-
to di una meritata stella. Una sintesi,
come sempre, efficace nella sua essen-
zialitd e che rispecchia le sensazioni del
gruppo di soci e ospiti del Bailliage di
Piacenza e Antica Eridania che, guida-
ti dal Bailli Loris Lombroni, si sono ri-
trovati a Carpaneto Piacentino per una
serata da ricordare.
Questa volta, nessuna rivisitazione o
reinterpretazione di specialita del ter-
ritorio, ma pura creazione, qualitd del-
le materie prime, pochi ingredienti nel
piatto e cotture espresse.
Dopo un assaggio di sfiziosita di ben-
venuto, lo chef, Daniele Repetti, ha
proposto un piccolo saluto dalla cuci-
na con un Tortino di pesce, verdure,
spugnole e curry, abbinato a un classico
Franciacorta Brut dell’Azienda Mira-
bella.
A seguire, un’Insalata di sogliola, man-
go e agrumi e dei Ravioli di fagioli con
astice e punte d’asparagi.
Con questi due piatti, una vera sorpre-
sa dalla cantina: un Riesling Ungeheu-
er Spatlese Trocken 2008 dell’Azienda
Margaretenhof, della regione tedesca
Renania-Palatinato, che ben si & sposa-
to, in particolare, con I'astice del secon-
do piatto.
In ogni caso, indipendentemente dai
gusti che possono e devono essere per-
sonali, un’occasione per assaggiare e
abbinare un vino completamente di-
verso dalla tipologia italiana di “ven-
demmia tardiva”, che da noi si riferisce
normalmente a vini pili corposi e glice-
rici o anche dolci. Proposto nella ver-
sione Trocken, cio¢ secco, ha prodotto
emozioni e stimolato la discussione.
La cena & proseguita con dei Meda-
glioni di coda di rospo con crema di
topinambur e vongole, abbinati a uno
Chardonnay Vie di Romans 2007
dell’Azienda friulana Vie di Romans,
eccellente, con struttura e grado alcoli-
co importanti, pronto a sostenere piatti

P Rotisseur

A Carpaneto Piacentino, nel Ristorante Nido del Picchio
La creativita dello chef Daniele Repetti

CALDA OSPITALITA
ECCELLENTE CUCINA

1. Bella foto di gruppo al termine di una serata da ricordare. 2. Daniele Repetti con Sonia Trippitelli e Giorgio
Bressan. 3.1l Bailli Loris Lombroni appunta il pin alla padrona di casa, la signora Lucy Cornwell. 4. Ileana Oddi
Berceé, Loris Lombroni, lo chef Daniele Repetti e Sonia Trippitelli. 5. Daniele Repetti, ovvero Uarte in cucina.

organoletticamente anche pilt impe-
gnativi, come la successiva Terrina di
parmigiano con frutti di bosco gelati-
nati all’aceto e meringa al sesamo.

Per dessert, un delizioso Gratin di li-
mone e fragole accompagnato da una
Malvasia Rosa (altra curiositd dalla
cantina) dell’Azienda Montesissa di
Carpaneto Piacentino.

Caffe e piccola pasticceria hanno, infi-
ne, coronato una serata di grande qua-
litd sotto tutti i punti di vista, incluso
l'attento, ben dosato e professionale
servizio di sala, coordinato dall’atten-
ta padrona di casa, signora Lucy Cor-
nwell.

Dopo l'esperienza dell’Hostaria del
Mercato, nell’ottobre 2004 apre i bat-
tenti questo Nido del Picchio, dove il
commensale & accolto con lospitalita
calda e familiare che si dona a un ami-
co invitato a cena.

L’eccellenza della cucina e del servizio

viene riconosciuta nel 2006 dalla Guida
Michelin, che dopo due anni di attivita
insignisce il ristorante di una stella, a
parere di tutti i soci pitt che meritata.
Il comune apprezzamento ¢ sottolinea-
to, alla fine della serata, dalla consueta
valutazione del Consellier Gastrono-
mique, signora Sonia Trippitelli, e del
socio-sommelier Giorgio Bressan.

Alla fine, complimenti doverosi ai cuo-
chi e a tutta la brigata di cucina e di sala
con foto di gruppo a memoria di una
serata importante e ben riuscita.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Nido del Picchio

Viale Patrioti, 6 - Carpaneto Piacentino (Piacenza)
Tlefono 0523-850909

Sito www.ristorantenidodelpicchio.it

E-mail info@ristorantenidodelpicchio.it
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Vi1TA DEI BAILLIAGES Trzeste

A San Michele del Carso - Anche la musica lirica per gli appassionati gourmet giuliani

I GUSTI DELLA TRADIZIONE
ALLA LOKANDA DEVETAK

Dopo un primo tentativo — fru-
strato dalla bora a 160 km/h e
con possibilitd di neve — , la Chaine

N .

triestina si ¢ ritrovata a fine febbraio
nella Lokanda Devetak, del Confrere
Avgustin, a San Michele del Carso.
Tema del pranzo: la riscoperta dei gu-
sti della tradizione, rivisitati dalla si-
gnora Gabriella con Iabilita che le ¢ da
tutti riconosciuta.

Per presentare i loro vini si sono offerti
il Castello di Rubbia, che ci ha gia allie-
tato in altre serate, e la Tenuta Sant’Ele-
na di Gradisca d’Isonzo, acquistata da
un italiano residente da quasi una vita
negli Stati Uniti e gestita attualmente
dal figlio.

Siamo stati accolti con una Vitovska del

AL TEATRO VERDI
PER IL RIGOLETTO

Nell’ambito del-
lo sviluppo della
propria  attivita,
cercando di uni-
re Cucina e Cul-

tura, il Bailliage
di Trieste ha di recente assistito alla
rappresentazione del Rigoletto al
Teatro Verdi della cittd. Per I'occa-
sione, si ¢ scelta una domenica po-
meriggio in quanto la Compagnia
di canto era la migliore fra quelle
che si alternavano sul palcoscenico.
Insperato il successo ottenuto, tanto
che non si sono potute accontentare
tutte le richieste; ma di certo I'ini-
ziativa sard ripetuta anche il prossi-
mo anno.

Dopo l'opera, I'iniziativa si ¢ con-
clusa con un raffinato cocktail al
Harry’s del’Hotel Duchi d’Aosta:
ottima la scelta di vini e finger foods;
splendido il ricordo rimasto agli in-
tervenuti.

1. Foto ricordo alla Lokanda Devetak. 2. Mario Zavagno e Donato Dall’Ava. 3. Dominic Nocerino,
dell’ Azienda Sant’Elena, con Nicola e Kinga Di Matteo.

Carso 2008 di Rubbia che, grazie alla
sua freschezza, ¢ stata una simpatica
introduzione; ancora uno o due anni di
bottiglia potranno solo migliorarla.
Come antipasto, Caciotta del Carso,
con noci e una spuma di sedano e yo-
gurt, da spalmare su crackers preparati
appositamente, felicemente accompa-
gnata a Malvasia 2009, fresca e asciutta.
A seguire, Rotolino di verza con ricot-
ta e cappucci al mix di pepi e rafano.
La ricetta originale (con riso o carne) &
tipica della cucina triestina e ha radici
in quella turca e serba. La signora De-
vetak I’ha reinterpretata da par suo, ot-
tenendone un piatto leggero e saporito.
Gradevole 'abbinamento con I'uvag-
gio Traminer, Chardonnay e Sauvignon
2009, chiamato Mill Roses, della Tenuta
Sant’Elena, vino complesso e ricco, con
gusti e sentori molto americani.

E stata poi la volta del Risotto ai quat-
tro formaggi del Carso — jamar, tabor,
mlet e ricotta — servito con Malvasia
Riserva Leonard - 2007, dal bouquet
fruttato con lieve sentore di vaniglia,
molto apprezzato; e quindi degli Sni-
djenko testo, di origine slovena, ossia
gnocchetti di pasta lievitata con ragt di
coniglio, impreziositi dal Merlot 2007
di Sant’Elena, vino importante ma di
impatto gustativo immediato.

Dopo il sorbetto, si ¢ passati al piatto

forte del pranzo, una nuova prepara-

zione della cucina Devetak: Rosolato
di coniglio selvatico (sottolineato: non
lepre!) cucinato a bassa temperatura
(67 gradi) per ben 12 ore! Per vino, un
uvaggio tipo bordolese (Merlot, Caber-
net Sauvignon, Cabernet Franc), chia-
mato Tato in ricordo del nonno. Bel
vino, corposo e con buon profumo, an-
che questo — ovviamente — con un pre-
ciso gusto americano, caldo e avvolgen-
te, ¢ dai tannini morbidi ed equilibrati.
I Devetak non si fermano alla sola
cucina: Sara, figlia di Avgustin e Ga-
briella, si occupa infatti di preparare
confetture con frutta del loro campo e
miele: ne hanno approfittato per creare
un semifreddo con miele d’acacia e sal-
sa di frutti di bosco.

Il pranzo s’¢ concluso fra gli applausi e
con la promessa di trovarci a Venezia
per l'intronizzazione (finalmente!) di
Avgustin.

Fulvio Sussig, Bailli

Lokanda Devetak
San Michele del Carso (Savogna d’Isonzo)
Telefono 0481-882488 - Cellulare 331-9846067

Azienda Castello di Rubbia
San Michele del Carso
info@castellodirubbia.it

Tenuta Sant’Elena
Via Gasparini 1 - Gradisca d’Isonzo
Telefono 0481-92388

dnocerino@sant-elena.com
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Piatti della fantasia orientale al Blue Ginger - Applausi per Chen Kang, il giovane chef

ESTEMPORANEA ESCURSIONE
IN TERRA DI... CINA

Sembrava un azzardo proporre un
ristorante cinese per il 272° Diner
Amical del Bailliage di Milano. Invece,
I'idea del Bailli Luigi De Sisto non solo
¢ stata apprezzata da tutti, ma il menu
ha avuto un entusiastico commento
anche in versi. La scelta del ristorante
dava comunque le pitt ampie garanzie:
il Blue Ginger ¢ conosciuto da alcuni
anni come punto di riferimento per
coloro (giovani e meno giovani) che
amano la cucina asiatica creativa, quel-
la cinese in particolare.

Quando parliamo di cucina cinese,
dobbiamo premettere che ¢, ovvia-
mente, diversa nelle varie regioni, con
un determinato modo di cucinare, con
alimenti di base molto differenti. Al
Nord, per esempio, si consumano pil
farinacei e carne; al Sud riso e pesce.
Come cenno storico, diremo che alle
originarie scuole Lu, Chan, Yang e
Yue, note fin dalla dinastia Ming, se
ne sono aggiunte successivamente altre
quattro.

La cucina del Blue Ginger ¢ quella
Yue della provincia di Guangdong, co-
nosciuta dagli occidentali con il nome
di Canton. E alle ricette di questa zona
chessiispira il giovane chef Chen Kang,
che prima di trasferirsi a Milano, chia-
mato dalla proprietaria del Blue Gin-
ger Elena Shang, ha lavorato in impor-
tanti ristoranti di Pechino e di Canton.
Un cenno lo merita anche 'ambiente:
modernissimo, raffinato, progettato
dagli architetti Alessandro e Francesco
Mendini: illuminazione discreta, co-
lori teneri e ben coordinati. Strana ma
interessante la partecipazione di Bros,
il pitt discusso public-artist del nostro
Paese, che mette in vendita le sue ope-
re a scopo benefico.

E il menu? Lo commenta in versi Maso
Caprioglio, Vice-Conseiller Gastrono-
mique Honoraire: Arrivammo un po’
dubbiosi | Al Blue Ginger Asian Food, /

Per scoprire cibi golosi / Devo dire. . . .very
good! | La medusa é pizzicante / Ed il
manzo con la spezia / E uno starter stuzzi-
cante / E mangiar coi bastoncini vera ine-
zia. / Tante dame a noi vicine / Sono pure
deliziose | E brindar con loro vino / Dona
gioie assai preziose. / I secondi son divini: /
Gamberoni e calamari | Pure il rombo coi
porcini [ Sono cibi molto rari /' E non puoi
neppur finger / Se vi aggiungi pur la soia /
Tornar devi al Blue Ginger | Ventidue di
via Troja / Sono pur molto onorato / Senza
tema d’esser deriso / Perché Uastice dorato
/ Eva un vero paradiso! | Gran cucina deli-
ztosa | E dai vini sono scosso / Pure l'ana-
tra é preziosa / Gran Lagrein é il vino ros-
sol / Mentre provo un gra Rosseur / Dico
grazie al mio Bailli / Cari amici Rotissurs
/ Son felice di essere quil / Viva viva l'ami-
cizia /| E brindar ora convien / Con piacere
e gran dovizia | Agli amici della Chaine /
Con il vino della Prugna / Vo’ brindar con
gli amici | Ognuno torni a magion sua /
Nel saper d’essere felici!

[ versi dell’'amico Caprioglio, recitati
alla fine del Diner e accolt dagli ap-

plausi dei numerosi Confreres, Dames e
graditi ospiti, fanno capire quanto gra-
dita sia stata questa estemporanea escur-
sione in terra di... Cina. Si sono gustati
1 piatti pitr originali della fantasia orien-
tale: dal pollo affumicato accompagnato
dal tradizionale the verde all’insalata di
gamberi con frutta, alla medusa in insa-
lata. Questa antica ricetta & conosciuta
anche in Italia, soprattutto nelle zone
costiere della Toscana, della Sicilia e
della Versilia. Non sono mancati i primi
piatti, con gnocchi di riso saltati (sono
cucinati con carote e zucchine e conditi
con salsa di soia e guarniti con straccetti
di salmone) e i secondi, dall’astice dora-
to con pomelo e pere, rombo saltato con
porcini, gamberoni e calamari piccanti
con aromi, calamari ripieni di gamberi,
I'immancabile e gustosissima anatra con
spezie orientali e il manzo al the verde.
Un brindisi alla Chaine ha concluso la

serata.

Giorgio Bruno Rossi
Vice-Chargé de Presse

1. Da sinistra, il Vice-Consiller Gastronomique Dario Lonardoni, il Vice-Chargé de Presse Giorgio Bruno
Rossi e il Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire Damaso Caprioglio. 2. 1l Bailli Luigi De Sisto con Anna
Aita, Dame del Bailliage di Genova. 3. Una tavolata allegra e soddisfarta. 4. Gnocchi di riso saltato, uno dei
variopinti e originali piatti della fantasia orientale.
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Una serata molto ben riuscita nell’antico quartiere capitolino, noto per la sua vivibilita

A TESTACCIO DA FELICE
REGNO DEL CACIO E PEPE

Cosa c’¢ di pitt romano di una trat-
toria a Testaccio? E cosa c’¢ di piu
gustoso di un piatto di Tonnarelli cacio
e pepe fatti ad arte?
Questo ¢ stato sicuramente il pensiero
dominante della piacevole serata orga-
nizzata da Luigi Mannucci per il Bail-
liage Roma Urbe nello scorso mese di
febbraio: da Felice, appunto.
Il menu proposto era un classico della
cucina capitolina: Ravioli alla Felice,
Tonnarelli cacio e pepe, Saltimbocca
alla romana, Polpette fritte di bollito,
Contorni misti di stagione (insalata
verde, carciofi alla romana, verdura ri-
passata in padella), Tiramisu.
Vini laziali: Bianco e Rosso del Casale
del Giglio.
Se si vuole verificare l'abilita di un
cuoco bisogna metterlo alla prova con
un piatto mitico, insuperabile, appa-
rentemente facile da fare eppure tanto
difficile da realizzare, il cacio e pepe:
cosi viene comunemente denominato
in tutto il Lazio, ma a Roma in parti-
colare.
La ricetta ¢ di una semplicitd disar-
mante: “Cotti gli spaghetti, si scolano e
si condiscono con abbondante pecorino
e abbondante pepe. E il piatto & pronto.
Un’unica raccomandazione: siccome in
questi spaghetti non deve entrare trac-
cia di grassi, & necessario, per averli un
po’ sciolti, non scolarli completamente
ma lasciarli leggermente brodosi”, scri-
ve Ada Boni ne La Cucina Romana.
All’apparenza, non ci sono dunque
difficoltd. Eppure il risultato non @
sempre scontato: provare
per credere!

1. I! Bailli Luigi Mannucci assieme alla consorte Anita. 2. Una sala del Ristorante Felice a Testaccio.
3. 1l piatto con lo stemma del locale.

I Tonnarelli di Felice appaiono subito
maestosi nel piatto, ancora leggermen-
te umidi d’acqua di cottura e con una
ricca spolverata di pecorino e pepe.
Ecco allora che il cameriere entra in
azione sapientemente € in un attimo,
con un abile manovra, gira i tonnarelli
dando vita — quasi fosse una magia — a
quella meravigliosa crema di pecorino
e pepe, di giusta consistenza, che av-
volge come un velluto i tonnarelli.

E cosa dire delle Polpette fritte di bolli-
to? Impareggiabili!

Felice ha una solida tradizione alle
spalle. Osteria testaccina di vecchia
data (nata nel 1936), ha saputo mante-
nere inalterati nel tempo i piatti della
pit tipica tradizione romana. Cucina
gustosa e originale, confermatasi negli
anni: dai tempi in cui Felice Trivelloni
era CONoOsCiuto per essere un oste spi-
goloso e di difficile carattere all’attuale
gestione, senza soluzione di continuita.
Del resto Testaccio & sempre stato un
quartiere in cui il vero carattere roma-
no si & espresso nei suoi toni piu colori-
ti e veraci. Il quartiere nasce in pratica
come area mercantile al tempo dei Ro-
mani per la vicinanza al porto sul Te-
vere. Caratteristico ¢ il Monte dei coc-
ci, ovvero la collina costruita dall’accu-

mulo di cocci di vasi (fextae) da cui trae
il nome. Fino al Settecento, Testaccio
era conosciuto come “il prato del popo-
lo romano” perché nell’area libera da
costruzioni si svolgevano feste popola-
ri. Il piano regolatore del 1873 destino
il quartiere ad “arti clamorose, fabbri-
cati per abitazioni di operai e grandi
officine”: in quell’epoca vi fu costruito
il vecchio Mattatoio. Testaccio diven-
ne un “quartiere operaio” che ha con-
servato nel tempo vivibilitd e un raro
equilibrio, attirando negli ultimi tempi
nuovi abitanti con valorizzazione della
zona.

La serata ha richiamato numerosi ospi-
ti ed ¢ stata caratterizzata da una calda
atmosfera conviviale che ha rallegrato
i commensali, rispettando in pieno lo

spirito della Chaine des Rotisseurs.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Ristorante Felice a Testaccio
Via Mastro Giorgio, 29 - Roma
Telefono 06-5746800
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Je Ratissenr

Performance culinaria dello chef di origini venete, gia allievo di Alain Ducasse

ARTE IN CUCINA
DI GIOVANNI SCOMAZZON

Erisultata molto elegante e raffi-
nata la serata al’Anatra Grassa
organizzata dal Bailli Luigi Mannucci
assieme ad Anna Accalai alla fine dello
scorso mese di marzo.

Levento si ¢ svolto nel quartiere Sala-
rio, a due passi dalla suggestiva Villa
Albani. La residenza gentilizia — co-
struita alla fine del XVIII secolo per il
Cardinale Alessandro Albani da Carlo
Marchionni — fu ideata per alloggia-
re raccolte antiche e sculture, secondo
la moda del collezionismo di oggetti
d’arte antica di quei tempi. Nelle vici-
nanze, in via Savoia, si trova ’Anatra
Grassa Restaurant, sede ideale per un
Diner Amical. Il locale, arredato in
stile moderno e confortevole, si carat-
terizza per la calda atmosfera creata
dalle luci soffuse che avvolge piace-
volmente i commensali. Signorile I'ac-
coglienza riservata al Bailliage Roma
Urbe della Chaine des Roétisseurs. 1
perfetti padroni di casa — Ulisse Sal-
vatore Marascia e la gentile consorte
Floriana Gini — sono stati pieni di at-
tenzioni nei confronti degli ospiti.
L’incontro con lo chef Giovanni Sco-
mazzon — che ¢ stato allievo di uno dei
grandi della cucina mondiale, Alain
Ducasse — si ¢ rivelato una piacevolissi-

ma sorpresa. Scomazzon ¢ di Bassano

del Grappa ed & molto legato ai piatti
della tradizione veneta. Tra le sue spe-
cialitd, da rimarcare alcuni piatti del
territorio da cui proviene,
come il baccala alla vicentina
e il tiramist. Nel menu pro-
posto, lo chef ha dimostrato a
pieno la propria arte, coniu-
gata con una grande profes-
sionalita.

Ogni pietanza ¢ stata accom-
pagnata da un vino diverso \
sapientemente accostato dal-
la sommelier Micaela Zanda.
Il ristorante peraltro vanta
un’ottima cantina.

Il percorso gastronomico ¢ Cappelletti alla carbonara

inversa di mare e spigola

d’altura in salsa Martini
dry e soia.

stato il seguente: Bon bon di
tonno agli agrumi (Bellavista
Gran Cuvée Pas Operé); Mazzancolle in
tempura e maionese al miele di Dijon;
(Pallavicini 1670 2009 - Malvasia pun-
tinata 30% sémillon); Cappelletti alla
carbonara inversa di mare (Falasco
Poggio dei Gelsi 2010); Spigola di altura
con soia Martini dry (Coppa Monteriolo
2007 - Chardonnay 100%); Sorbetti alla
frutta; Finger chocolate al pistacchio
di Bronte (Tasca d’Almerita Malvasia
2009).

Elegante la mise en place. Molto cura-
ta la presentazione dei piatti. Gustoso

1. Il Bailli Luigi Mannucci con lo chef Giovanni Scomazzon. 2. L'insegna del locale. 3. Giada Gibilaro, in
primo piano, con Anna Accalai.

e nello stesso tempo raffinato il menu.
Come detto, eccellente la scelta dei vini
serviti in abbinamento.

Per iniziare ¢ stato propo-
sto il Bon bon di tonno agli
agrumi: piatto dal sapore
delicato e nello stesso tempo
deciso. Ha fatto seguito una
Tempura di mazzancolle,
morbide e contemporanea-
mente croccanti, con le sal-
se abbinate. Inoltre molto
particolare il primo piatto
costituito dai Cappelletti in
una leggera ma intensa car-
."‘ bonara di mare.

La Spigola con I'insolito ac-
costamento di soia e Martini
dry ¢ stata particolarmente
apprezzata.

Ottimi 1 sorbetti dai gusti insoliti: al
lampone e al frutto della passione. In-
fine, a coronamento di una cena molto
ben riuscita, lo squisito Finger chocola-
te — con morbido ripieno di cioccolato
bianco ricoperto da una glassa di fon-
dente — ha coronato la cena.

Oltre alle Consoeurs e ai Confréres del
Bailliage, sono intervenuti numerosi
ospiti. La serata — come sempre succe-
de negli eventi della Chaine —si che si ¢
contraddistinta anche per la piacevole
e amichevole atmosfera.

Alto gradimento per il menu e, alla
fine della serata, convinti, scroscianti
applausi per lo chef e la sua brigata di
cucina. Apprezzata pure la professio-
nalitd del personale preposto alla sala.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Anatra Grassa Restaurant
Via Savoia, 68 - Roma
Telefono 06-8557736

Sito www.anatragrassa.cu
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VITA DEI BAILLIAGES Langhe-Monferrato

Piacevole sosta nel Relais della Tuscia in cui opera con professionalita Pier Francesco
Fusaroli, figlio di Pietro, gia Conseiller Gastronomique della Chaine

NEL BORGO DI SUTRI
LUOGO INCANTATO

‘ Y iaggiando in automobile da To-

rino e da Casale Monferrato alla
volta di Caserta, quasi a meta strada,
ci siamo fermati nella Tuscia,
terra degli antichi Etruschi
e dei Romani, e pil precisa-
mente a Sutri, in provincia di
Viterbo. Il posto — Il Borgo
di Sutri — ¢ a dir poco incan-
tevole. Si tratta di un Relais
in provincia di Viterbo im- |
merso in un vasto parco, con
alberi secolari, all’'interno del
quale si trova una chiesetta
consacrata, sempre aperta. Il comples-
so & ubicato in posizione strategica per
chi proviene da Nord: sia da Livorno
sia da Bologna. Siamo a una
quarantina di chilometri da
Roma. Fino a qualche mese
fa, nel complesso hotel-ri-
storante di Sutri si poteva
incontrare Pietro Fusaroli
(papa di Pier Francesco, at-
tuale padrone di casa): figura
di gentiluomo amabile, gio-
viale e austero a un tempo,
venuto a mancare alla fine
del 2011.
Il Borgo di Sutri & comunque molto
pitt di un albergo e di un ristorante. In
questo luogo, infatti, la storia ha lascia-
to un segno indelebile. Ne sono testi-
monianza la rigogliosa natura e la pre-
giata architettura. Al Borgo di Sutri, si
possono infatti conciliare il piacere del

Lo chef Pier Francesco
Fusaroli.

Sandro Predieri, Bailli
delle Langhe-Monferrato.

vivere sereno, in pieno relax, e di man-
giare e bere bene, in modo corretto, in
un ambiente riservato, tranquillo, con-
fortevole, ed estremamente
silenzioso.

A Sutri, il Bailliage delle
Langhe e Monferrato del-
la Chaine des Rétisseurs ha
ricevuto una accoglienza de-
gna delle migliori tradizioni
della Confraternita.
Ineguagliabile  anfitrione,
Pier Francesco Fusaroli (Of-
ficier Maitre Roétisseur) si ¢
rivelato fin da subito un Professionnel
di grandi qualitd. E stato lui, con la sua
bravura, a prendere per mano i conve-
nuti piemontesi e a condurli
in un percorso enogastrono-
mico di grande interesse.

E con lui si & subito instau-
rato un rapporto di genuina
amicizia. Al punto che ogni
ospite delle Langhe-Mon-
ferrato sin dal primo mo-
mento della conviviale si ¢
sentito come a casa propria.
Per la cena, i buongustai
piemontesi hanno sin dall’inizio pro-
vocato Pier Francesco Fusaroli. Il loro
pressante invito era quello di poter as-
saggiare la sapida cucina di questa stra-
ordinaria parte del Lazio, cosi distante
dalle tradizioni culinarie delle Langhe.
Le proposte di Pier Francesco Fusaroli

sono state accattivanti e immediata-

1. Bella immagine esterna del Relais del Borgo di Sutri. 2. Una sala da pranzo elegantemente preparata.
3. La chiesetta del Borgo di Sutri.

mente apprezzate da tutti i commen-
sali, grazie anche a una presentazione
signorile. Ha fatto da ouverture un ric-
co Tagliere di salumi e formaggi ben
assortiti, seguito da un Assaggio (si fa
per dire, data 'abbondanza della por-
tata...) di un piatto must della tradi-
zione gastronomica italiana, 1 deliziosi
Bucatini all’amatriciana, seguiti da una
appetitosa Tagliata di filetto con con-
torno di spinaci appena saltati. Il tutto
era accompagnato da pane fatto case-
reccio e da un vino Chianti, armonioso,
capace di prender per mano degnamen-
te la cena e poi di... far sognare gli ap-
pagati gourmet monferrini.
Atmosfera del tutto familiare al loro
risveglio (complice anche la piacevole
aura creatasi fra Dames e Chevaliers
piemontesi e alcuni loro amici abitan-
ti nei dintorni, venuti a rendere loro
visita). Per colazione, a tutti loro sono
stati serviti assaggi delle prelibate torte,
assolutamente semplici e squisite fatte
in casa.

La disponibilita, la professionalita e la
cortesia di tutto lo staff hanno fatto si
che il breve soggiorno a Sutri del Bail-
liage delle Langhe-Monferrato della
Chaine des Rotisseurs si sia trasforma-
to in un piacevole, indelebile ricordo.

Beppe Rovei, Vice-Chargé de Presse

Hotel Il Borgo di Sutri

S.S. Cassia km. 46,700
Localita Mezzaroma Nuova
Sutri (Viterbo)

Telefono 0761-608690
E-mail info@ilborgodisutri.it
Sito www.ilborgodisutri.it
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P Rotisseur

Nell'antica trattoria della famiglia Canton, con i manicaretti dello chef Andrea

I vini di Guerra Albano

LA PRIMULA... FA PRIMAVERA

Ristoratori da cinque generazio-

ni. Da trent’anni la loro cucina
si fregia della Stella Michelin. Stiamo
parlando della famiglia Canton, attiva
a San Quirino (Pordenone) nell’ormai
celebre e celebrata Antica Trattoria
La Primula. Oggi, questo ¢ il regno di
papa Roberto (Maitre Rétisseur, classe
1936, che cura ancora personalmente
I’adiacente Osteria alle Nazioni) e dei
figli Andrea (cucina di eccellenza, la
sua) ed Emanuela (segue in modo en-
comiabile la sala, coadiuvata dal mari-
to Pier, sommelier professionista).
La Primula si trova fra Pordenone e
Aviano. Siamo, recita uno scritto, “in
quel territorio stralunato e magico che
sono i Magredi, prati sassosi dove solo
la cocciutaggine friulana pud far cre-
scere qualcosa. Ed ¢ proprio con questa
determinazione che la famiglia Canton
coltiva la passione per la qualitd”. Nel
preparare i suoi piatti, Andrea Can-
ton da il massimo risalto ai prodotti
del territorio, ma non solo, fondendo
tradizione e innovazione. Da non tra-
scurare poi la cantina, seguita: 1.600
etichette, scelte tra la ricca tradizione
vinicola friulana e italiana, con incur-
sioni nelle pill interessanti proposte
internazionali. Il Bailliage di Udine /
Fvg della Chaine ha fatto visita all’An-
tica Trattoria La Primula nello scorso
aprile, per celebrare il proprio Repas
Amical numero 245. Levento & stato
sponsorizzato dall’Azienda Agricola
Guerra Albano (Montina di Torrea-
no, Doc Colli Orientali del Friuli). Era
rappresentata dal titolare Dario Guer-
ra, sbarcato un’ora prima da un viag-
gio intercontinentale negli Usa, dove,
manco a dirlo, i suoi vini erano stati
particolarmente apprezzati. Il menu
era golosamente accattivante, gia alla
sola lettura. Titolo dell’incontro convi-
viale: Bentornata Primavera! In tavo-
la i delicati sapori dei cibi e gli intensi

profumi dei vini. E dunque il gioioso

1. Emanuela Canton e il marito Pier, a sinistra, col produttore vinicolo Dario Guerra e il Bailli Bruno Peloi.
2. Giorgio e Raffaella Rossetto con Gabriella Moretti-Ostan e Mariagrazia Bassan-Peloi. 3. Fulvio Sussig,
Bailli di Trieste, e la moglie Luisella sono stati tra i graditi ospiti alla Primula. 4. Elia Nonis con Paolo Bello.
5. Roberto Canton, al centro, con Pietro Lovison e Franco Venturoso.

convivio s’¢ snodato con questa caden-
za: aperitivo a base di deliziosi finger
food (Andrea Canton ¢ un maestro nel
prepararli) serviti con Spumante Brut:
e le porte per un pranzo di livello si
sono spalancate...

A seguire, Iantipasto: Uovo croccan-
te con asparagi bianchi e prosciutto di
San Daniele (uovo fritto, avvolto da
una sottile sfoglia di pasta per cjalsons
all’aceto). Abbinamento con Friulano.
Due i primi: Tagliolini con carbonara
d’asparagi (cotti in acqua e zafferano e
pot in forno per dare alla pasta una con-
sistenza diversa) e Tortelli al capretto e
carciofi (piatto raffinato, di alta gastro-
nomia). E stato ancora il Friulano a far
volare la fantasia dei commensali. Per
secondo, un classico: Capretto al forno
profumato al timo con patate novelle
(carni provenienti dalla Carnia, fornite
da un piccolo allevatore di Paularo). In
questo caso, il matrimonio ¢ avvenuto
con uno dei vini pilt rinomati e pitt gra-
devoli (e graditi) del Friuli: il Pignolo.

Il dessert: Lingotto di ricotta caramel-
lata con sorbetto all’arancia e crema al
cioccolato (fatto con ricotta fresca della
latteria di Marsure — paesino della pe-
demontana pordenonese — servito con
sorbetto all’arancia e crema al Nyangbo,
cioccolato del Ghana molto aromatico).
Infine, i Biscottini post-dolce: abbinati
al celeberrimo Picolit, si sono rivelati la
conclusione ideale per un vero e proprio

evento enogastronomico.

Domenico Valentino

La Primula - Antica Trattoria

Via San Rocco, 47 - San Quirino (Pordenone)
Telefono 0434-91005

E-mail info@ristorantelaprimula.it

Sito www.ristorantelaprimula.eu

Azienda Agricola Guerra Albano
Viale Kennedy, 39/A

Montina di Torreano (Udine)
Telefono 0432-715077

E-mail info@guerraalbano.it

Sito www.guerraalbano.it



Vi1t1A DEI BAILLIAGES Udine / Friuli Venezia Giulia



. R . .o ”r LS %d
Vi1t1A DEI BAILLIAGES Udine / Friuli Venezia Giulia g.iB anh%mr



oo

i)

Vi1t1A DEI BAILLIAGES Udine / Friuli Venezia Giulia

Giornata all’aperto per i gourmet udinesi - I vini pregiati della Eugenio Collavini viticoltor

AL RISTORANTE DA TONI _
GIOIA DELLA CONVIVIALITA

Partiamo dai saluti di commiato, ri-
portando quanto esclamato da un
commensale: «Quando si viene al Ri-
storante Da Toni, non si sbaglia mai.
E questo a prescindere dal menu pre-
scelto!».

Cosi ¢ stato anche nel Repas Amical
di maggio. Per l'occasione, il Bailliage
di Udine aveva programmato di tra-
scorrere una giornata all’aperto, in un
boschetto in riva al Tagliamento, fiu-
me caro ai friulani, ma in particolare
ad Aldo Morassutti (titolare del locale,
Maitre Rétisseur della Chaine, Vice-
Conseiller Culinaire). Condizioni me-
teo sfavorevoli hanno perd sconsigliato
l'avventura enogastronomica vicino al
corso d’acqua e tra gli alberi. Talché,
Consoeurs, Confreres e ospiti (una ses-
santina, compresi alcuni bimbi) sono
stati ospitati nel lussureggiante giardi-
no del Ristorante Da Toni, appunto, a
Gradiscutta di Varmo.

A dare pit corpo a questa speciale fesza
campestre, anche le note della fisarmo-
nica affidata alle dita abili e veloci di
Sebastiano lacuzzi.

L’incontro conviviale, vivacizzato dai
bambinetti scorrazzanti sul prato, &
stato di grande livello gastronomico.
Tema dominante erano gli asparagi. |
turioni (viola, verdi, bianchi, selvatici
o di campo...) sono stati i protagoni-
sti assoluti delle varie portate. Ma le
integrazioni alla carta si sono rivelate
eccellenti. Lo chef Roberto Cozzarolo
si & confermato cuoco di grande abili-
ta professionale e di non comuni doti
di fantasia, sia nell’abbinare i vari in-
gredienti sia nel presentare i raffinati
piatti.

A completare la perfetta riuscita del
pranzo hanno di certo contribuito an-
che i vini, offerti dall’onorevole Manlio
Collavini, Officier della Chaine.

E proprio le bollicine della Ribolla gial-

la spumante in Magnum hanno dato il

1. Livio Pesle, prossimo intronizzando, con la consorte Alessandra. 2. Momento di gioia all' aperto. 3. Foto ricordo scat-
tata durantela laudatio. 4. Un brindisi sotto gli alberi in giardino. 5. Aldo e Lidia Morassutti, perfetti padroni di casa.

via alle danze. Llattacco ¢ stato di quelli
da lasciare estasiati: Salame punta di
coltello Lovison, Fiori di acacia e di
sambuco impanati e fritti; granouilles
(rane) impanate e fritte; succulenti
Escargot (chiocciole) in rosso su lettino
di polenta bianca...

Con una partenza simile, tutto il menu
si & fatto ancor pil accattivante del pre-
visto. E cosi, sedutisi a tavola, ai com-
mensali sono stati via via serviti Punte
viola d’asparagi, Ricotta di Campone
e Fegato d’oca affumicato, conditi con
olio carsolino (vino Blancfumat Sauvi-
gnon Doc Collio); Vellutata d’asparagi
con carni bianche (rane); Varieta di ru-
sctlins (asparagi selvatici) con riso Car-
naroli (ancora con Blancfumat Sauvi-
gnon Doc Collio); Us e sparcs (uova e
asparagi) alla friulana; Capretto allo
spiedo e asparagi gratinati con polen-

ta di grano marano (mais rosa-giallo,

autoctono), con vino Ruan Rosso Igt
Venezia Giulia. Dopo il rinfrescante
Sorbetto alla frutta, il Dessert: Bavare-
se alla Ribolla Gialla. Per finire, Distil-
lato di Tarassaco Nonino e Prosecco.

Una chiosa? Eccola: se la Chaine ¢ si-
nonimo di gioia della convivialita, eb-

bene: il Ristorante Da Toni ¢ sinonimo

di Chatne.

Domenico Valentino

Ristorante Da Toni

Via Sentinis, 3 - Gradiscutta di Varmo (Udine)
Telefono 0432-778003

E-mail info@datoni.net

Sito www.datoni.net

Eugenio Collavini Viticoltori

Via Forum Iulii, 2 Corno di Rosazzo (Udine)
Telefono 0432-753222

E-mail collavini@collavini.it

Sito www.collavini.it
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ulla strada per Langhirano, citta

famosa per la produzione di otti-
mi prosciutti, ¢ a pochi passi dall'im-
ponente maniero cinquecentesco di
Torrechiara, saldo e inespugnabile ba-
luardo a presidio del feudo dei Rossi,
¢ sorto recentemente un nuovo locale,
una Trattoria-Osteria, alla quale ¢ sta-
to dato un nome alquanto strano: Ma-
sticabrodo.
A Francesco Bigliardi e alla moglie Ida
il nome, notato su una insegna di una
trattoria fiorentina, parve simpatico e
originale. E dunque lo hanno adoztato.
Avevano ceduto da poco tempo la
Trattoria del Tribunale e, dopo una
lunga vacanza in America Latina,
Francesco e Ida erano rientrati in Ita-
lia per valutare la possibilita di aprire
un altro locale, non pit nel capoluogo,
ma in aperta campagna, dove avere la
possibilita di utilizzare un giardino.
Lintento era quello di per poter dare
l'opportunita ai clienti di cenare e so-
stare, nei mesi estivi, anche all’aperto,
accogliendo, all’occorrenza, pure i per-
ditempo: i “masticabrodo”.
E nato cosi nuovo questo nuovo posto
di ristoro. Qui, Ida e Francesco fanno
sentire a proprio agio i clienti che ren-
dono loro visita, sia per 'attenzione ai
dettagli sia per la passione quasi ma-
niacale dedicata alla ricerca della ma-
teria prima di qualita.
E dunque i buongustai del Bailliage di
Parma si sono recati in questo ambien-
te particolare per scoprirne le peculia-
ritd. La conviviale s’¢ iniziata con una
straordinaria Cipolla caramellata: una
cipolla cotta sottovuoto, poi, con sopra

il caramello, al forno a 180° e servita

P Rotisseur

La nuova trattoria-osteria di Francesco e Ida Bigliard, a Pilastro

CUCINADIQUALITA
AL MASTICABRODO

con una deliziosa mousse (panna e par-
migiano grattugiato): possiamo affer-
mare senza temere d’essere smentiti
che raramente 'inizio di
una cena ¢ stato cosi ben
riuscito.

Poi due primi, entrambi
molto interessanti e ap-
prezzati da tutti: Gnoc-
chi di patate con pasta
di salame e rosmarino e
Tagliatelle integrali con
speck e asparagi: ai com-
mensali questa ¢ sem-
brata la portata meglio
riuscita.

Per secondo piatto, ¢ stato servito Co-
niglio al forno farcito, con padellata di
verdure saltate.

Degna conclusione con un ottimo e
leggero tris di sorbetti (limone, mela
verde e fragoline di bosco).

Per quanto concerne 1 vini, sono stati
proposti: con lantipasto un ottimo e
piacevole Spumante di Valdobbiade-
ne ricco di aromi e profumi e per gli
amanti delle bollicine uno Chardonnay
dell’Alto Adige, morbido e fruttato,
perfetto per dare inizio alla cena.

Con i primi e con il Coniglio i Rotis-
seurs di Parma hanno scelto, dopo una
lunga consultazione, un rosso dell’an-
no 2011 della Maculan, rinomata ditta

1. Antonio Rosi, Pietro Sozzi, Carla Braglia, Romeo Trabucchi, Gianni Ventura e Fabio Mezzadri. 2. Fran-
cesco ¢ Ida Bigliardi. 3. Roberto Ronzoni, Pietro Bocchi, Romeo Trabucchi e Giovanni Soncini.

1l castello di Torrechiara.

di Breganze: I/ solgarone, vino legger-
mente profumato, con un buon cor-
po, ma con una modesta gradazione
(11,50).

Per finire, & interessante
ricordare una curiosa e
divertente storia su uno
stregone di nome Masti-
cabrodo, protagonista di
molte leggende del Sud
Tirolo. Masticabrodo gi-
rovagava per le monta-
gne intorno a Bolzano e
chiedeva un po’ di cibo
nelle case, quasi sempre
minestra perché, a causa
della dentatura malridotta, non poteva
masticare. Masticabrodo aveva il pote-
re di controllare il tempo atmosferico,
scatenando tempeste di neve, ma anche
facendo splendere il sole. Era genero-
so con chi gli offriva un lauto pasto;
ghiotto di panna, era persino capace
di trasformarsi in mosca o zanzara per
tuffarsi nei cibi che pit gli piacevano,
un golosone, quindi un vero e autenti-
co gourmet d’altri tempi.

Pietro Sozzi, Baill:

Masticabrodo Trattoria-Osteria

Strada Provinciale per Torrechiara, 45A -
Pilastro (Parma)

Telefono 0521-639110

Sito www.masticabrodo.com
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Le interessanti proposte dello chef Giuseppe De Rosa
[ vini della Cantina Castello di Torre in Pietra

QUANDO QB
NON BASTA MAL..

| Bailliage di Roma Capitale ha

scelto, per il suo Diner Amical, il
Ristorante QB ubicato in zona centrale
(via Alessandro Scarlatti, adiacente a
Piazza Verdi) e con facile parcheggio,
soprattutto alla sera.
Per I'occasione, il ristorante ¢ stato ri-
servato ai Rotisseurs capitolini, che
sono stati accolti con grande cordialita
e cortesia. L'ottimo esito della serata
s¢ intuito gid dal brindisi di apertura.
Cincin iniziali con lo Spumante Brut
di Vermentino, metodo Charmat, del-
la Cantina Castello di Torre in Pietra,
della famiglia Antonelli. L’aperitivo s’¢
sposato alla perfezione con il benvenu-
to del locale: allettanti sfiziosita, grade-
volissime. Lo chef, Giuseppe De Rosa,
giovane ma di grande scuola (Fabio
Baldassarre, Heinz Beck, e non solo),
ha quindi servito dei Gamberi croc-
canti in pasta kataifi su verdurine pure
croccanti profumate al tandoori: ¢ stata
la conferma che si sarebbe trattato di

una cena di grande spessore, grazie alla
performance dello chef De Rosa.

11 vino ¢ stato gentilmente offerto dalla
soppra citata Cantina Castello di Torre
in Pietra. Ogni abbinamento s’¢ rive-
lato perfetto: a cominciare, appunto,
dal Vermentino in purezza, Igt Lazio,
fragrante e profumato, che regge bene
il confronto con il Vermentino prodotto
in Sardegna sull’altra sponda del Tir-
reno.

Come primo piatto ¢ stato servito un
Tortello ripieno di broccoli, astice e
tartufo nero (quest'ultimo appena per-
cettibile, proprio per mantenere il giu-
sto equilibrio della portata). ’accom-
pagnamento con il Seard Rosato Lazio
ha fatto proseguire la serata conviviale
in allegria e al contempo ha fatto cre-
scere la consapevolezza di una scelta
azzeccata del Bailli Roberto Carducci.
Il secondo piatto ¢ stato veramente un
inno alla delicatezza e all’equilibrio dei

sapori. Dalla cucina ¢ infatti arrivato

1. Roberto Carducci con Luisanna Messeri e il dottor Filippo Antonelli. 2. I gourmet capitolini e la brigata
di cucina al termine di una stupenda serata al Quanto Basta. 3. Il Bailli Roberto Carducci con il giovane chef
Giuseppe De Rosa, la sua brigata, il patron Guido Marini e il dottor Filippo Antonelli. 4. Uno sguardo sui
commensali, tutti in attesa dei manicaretti della brigata di cucina.

un Filetto di spigola in crema di pata-
te allo zafferano, asparagi ¢ pomodori
confit che — abbinato al Macchia Sacra
Igt (un assemblaggio uve prodotte da
due vitigni tanto nobili quanto antichi:
Fiano e Malvasia puntinata) — ha confe-
ritoe alla cena un’impronta indimenti-
cabile.

Si ¢ arrivati cosi al dolce: un Millefoglie
con fragole e cioccolato che definire
delicato, fresco, fragrante e delizioso ¢
una deminutio che lo chef ci perdone-
rd. Qualche parola conclusiva va pero
dedicata al vino dolce, il Sagrantino
di Montefalco Passito Docg, prodotto
anch’esso dalla famiglia Antonelli. E
stata la degna conclusione di una cena
di grande livello, con servizio, location
e atmosfera degni delle pit belle tradi-
zioni della Chalne des Rotisseurs.

La serata ha avuto due magnifici ospi-
ti: Luisanna Messeri — simpaticissima
cuoca dei palinsesti dei canali televisivi
satellitari Alice e Arturo — e il dottor
Filippo Antonelli, patron della Cantina
del Castello di Torre in Pietra (Roma)
e della Cantina Antonelli San Marco
di Montefalco (Perugia). Con parole
semplici e suadenti, il dottor Antonelli
ha illustrato ai gourmet di Roma Ca-
pitale le peculiaritd e la composizione
dei suoi vini. Ne ¢ emerso I'entusiasmo
di un produttore che ama la terra in
generale e la viticoltura in particolare,
al punto da riuscire a trasmettere quei
valori insiti nella nostra agricoltura che
hanno reso la cucina mediterranea e 1
nostri vini apprezzati e amati in tutto
il mondo.

Un festoso “Prosit a la Chaine” ha chiu-
so la serata, tra i convinti applausi ri-
volti alle brigate di cucina e di sala e i
sentiti ringraziamenti al patron Guido
Marini per la particolare attenzione ri-
servata alla nostra Associazione.

Pierluigi Mei, Vice-Chargé de Presse

Ristorante QB

Via Alessandro Scarlatti, 11 - Roma
Telefono 06-85352010

E-mail info@gbroma.it

Sito www.gbroma.it
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Je Ratissenr

Nel locale di Angelo Dandini, in via Gioacchino Belli, nel Rione Prati

ALRISTORANTEI’ARCANGELO
IL CULTO DELLA CUCINA

| Rione Prati & I'ultimo nato a Roma

(20 agosto 1921); in seguito si par-
lera di quartieri. La sua denomina-
zione deriva dalle distese di prati che
caratterizzava l'area tra San Pietro
e Monte Mario, dall’epoca romana e
fino all’unitd d’ltalia. 1 primi inter-
venti di edilizia e di urbanizzazione
avvengono nel 1870 con i “Torinesi”;
infatti, Parchitettura stradale ricorda
molto quella regolarmente squadrata
del capoluogo piemontese. E proprio
in questo splendido rione — a due passi
dalla Corte di Cassazione, meglio nota
ai romani come “il palazzaccio” — c’¢
il Ristorante L’Arcangelo, su quale ¢
caduta la scelta per il Diner Amical del
Bailliage di Roma Capitale della Chai-
ne. E un locale arredato con gusto e
passione, frequentato per lo pitt da ma-
gistrati e avvocati del Foro di Roma, e
comunque da una clientela particolar-
mente esigente.
Il patron e chef, Angelo Dandini, ¢ di
origini castellane (Rocca Priora), terza
generazione di ristoratori con il cul-
to della cucina romana con qualche
variante appresa nel paese d’origine.
Ospitando il Bailli Roberto Carducci
e 1 suoi Associati, Angelo Dandini si
rivela perfetto padrone di casa, riser-
vando loro I'intera disponibilita del lo-
cale. Ogni sua energia, quindi — unita
a quelle delle brigate di sala e di cucina
—, viene dedicata ai buongustai capito-
lini.
Si formano 1 tavoli e subito arrivano
due stuzzichini fuori menu: un mini-
assaggio di Polenta cacio e pepe e un as-
saggino di Ricotta con alicetta sott’olio.
Sono serviti anche i vini: il Pirgy (100%
Chardonnay) e il Caesar (80% Merlot,
10% Cabernet Franc e 10% Petit Verdot),
tutti prodotti e offerti dalla generosa
Cantina Oliveto con sede in Santa Se-

vera e con terreni assolati lungo la S.S.

1. Il Bailli Roberto Carducci con Angelo Dandini e la signora Stefania. 2. 1l Vice-Argentier Vittorio Politelli
intrattiene piacevolmente alcuni commensali. 3. 11 Vice-Conseiller Gastronomique Mario Turlo durante il suo
commento alla cena.

Aurelia, degradanti verso il mare. Una
cantina poco nota perché a conduzione
strettamente familiare. Ne sono titolari
i fratelli Emanuele e Michel Passerini.
Dagli oltre trenta ettari di terreno di
proprieta vengono prodotti vini basa-
ti su vitigni internazionali, vinificati
esclusivamente in purezza e in accia-
io, allo scopo di esprimere al meglio
le loro qualita varietali e la natura del
territorio. Si realizza cosi una produ-
zione esclusivamente Igt e — elemento
non secondario — un ottimo rapporto
qualita-prezzo.

Dopo il piacevolissimo primo impatto,
ecco gli antipasti: Pappa al pomodo-
ro e Frittelle di baccala. Difficile dire
quale merita I'encomio pit solenne. 1
primi (Minestra di ceci di Valentano
con spaghetti spezzati ¢ Scampolo di
schiaffoni all’amatriciana) sono all’al-
tezza degli antipasti. In particolare, la
minestra ottiene apprezzamenti con-
vinti, riuscendo anche a commuovere
qualche commensale, perché ricorda le
minestre del tempo che fu, quelle del-
la nonna. La pasta spezzata era infatti
una costante nella cucina romana, e
non solo.

Ad accompagnare i secondi piatti arri-

vano i vini rossi, pitt corposi e profu-
mati. Sono il Brutus (100% Petit Verdot)
e il Montegrande (100% Cabernet Sauvi-
gnon), tutti di buona fattura.

Il momento pii atteso si materializza
con larrivo della Fricassea di agnello
brodettato con puntarelle alla romana:
tenero, saporito e delicato, come si con-
viene all’abbacchio romanesco.

Infine, sorpresa dello chef: la trippa! A
qualcuno non piace, ¢ inevitabile, ma
molti (chi scrive, per primo), fanno vo-
lentieri il bis e... oltre. E delicatissima
anche nel condimento.

Per dolce, il menu prevede Bigne ca-
ramellati ripieni di crema agli agrumi:
tutti pezzi unici, non ripetibili. Pecca-
to! Unico rimedio: tornare presto sia
per gustare la cucina deliziosa dello
chef Angelo Dandini sia per avvalersi
della gentilezza di Stefania e dei suoi
collaboratori.

Pierluigi Mei, Vice-Chargé de Presse

Ristorante L’Arcangelo
Via Giuseppe Gioachino Belli, 59 - Roma
Telefono 06-3210992
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IL TORMENTO E L’ESTASI
QUANDO LA GOLA E TENTAZIONE

1. Da sinistra, Rodolfo Pinto, Enzo De Caro nuovo Confrére, Antonio Arena chef e titolare del ristorante, Piervittorio Tione e Pasquale Romano. 2. Piervittorio Tione
con la moglie Emily e Fabrizio Franchi con la consorte Grazia. 3. Abbazia della Santissima Trinita.

li scazzoppoli fritti saltellano sotto

il palato tra effluvi di mozzarella
filante e rivoli di pomodoro.
“Preannunciano la festa, ’'armonia con
il divino” mormora il fantasma del
priore colto e giocondo, fuggito per un
giorno ai silenzi del convento.
Commensale d’onore alla tavola im-
bandita per Dame e Cavalieri della
Chaine, aleggia tra gli ospiti etereo e
sacrilego.
Ligio alla regola imposta da Benedetto,
il Santo di Norcia che predico lavoro
e preghiera, ha voluto concedersi una
piccola trasgressione: dopotutto, un
peccatuccio di gola... Come non esser
indulgenti? Di fronte ¢’¢ un tripudio
di aromi, colori, profumi: involtini di
melanzane e zucchine, polpettine di
carote e timballi di peperoni, scamo-
sciate di broccoli al forno che s’accom-
pagnano a cascate di salumi affettati,
piramidi di formaggi preannuncianti
deliziose pizze di patate.
Dall’alto della cima dove sorge I’ Abba-
zia della Santissima Trinitd, lo spetta-
colo ¢ mozzafiato. Ma pure dalla vicina
pineta, dove la Baita accoglie gli allegri
viaggiatori reduci dalla visita al mona-
stero, la visione allettante.
Ed & proprio li — fra cielo e terra, mare
e boschi — che ci si trova sospesi, col
cuore in gola, estasiati da madre natu-
ra. E appena pil in 13, un passo oltre
Cava dei Tirreni, si schiude la Terra

delle Sirene: I’Eden che avvinse Ulisse

e stregd Goethe, I'incanto che rapi Wa-
gner e conquisto Caruso.

In questo scenario I’ Abbazia custodisce
segreti e misteri. Il monastero sorse nel
Millecento sulla superficie d’un anfrat-
to petroso, ’Arsicia: un antro scavato
nella montagna che Alferio, nobile
salernitano d’origine longobarda, di ri-
torno da Cluny, scelse come luogo del
suo eremitaggio. Da allora, I'Arsicia ne
ha accolti di frati, dediti al duro lavo-
ro e alla santitd della preghiera. Dalla
Campania felix, per servire con ardore
e passione gli arcaici sapori della sua
sapiente arte culinaria. Parola di abate.
Le pappardelle al ragi di cinghiale
evocano l'asprezza brulla di Terra di
Lavoro: omaggio di Piervittorio Tio-
ne, Bailli delle Costiere sorrentina e
amalfitana, al Bailli d’Abruzzo Nord,
Fabrizio Franchi, e a Grazia, sua gen-
tile consorte, incantati da tanta mera-
viglia. Gia, perché, testimone d’ecce-
zione Sergio Marino, Bailli di Napoli,
s’¢ consolidato il gemellaggio tra mare
e montagna, sacro e profano. E il caso
di dirlo.

I mezzi paccheri, farciti con carciofi,
provola e mandorle tostate, evocano
accostamenti temerari: arrivano da
quel crogiolo di civilta e culture che un
tempo fu la Sicilia, perla dei Borbone
appartenuta ancor prima a Bizantini,
Arabi, Normanni e Angioini.

“Non indurmi in peccato, Signor mio”,
biascica intanto con la bocca piena il

fantasma dell’abate. E si consola: “An-
che Cristo, per Dio, si lascid sedurre
dal demonio nell’orto del Getsemani”.
Il rimorso lo avvampa, gaudente fra-
ticello. Ma da domani — giura — avra
tempo per pentirsi. Intanto, lascia che
le tracchie con le papesse, 'agnello con
le patate, la tagliata di rucola e grana,
la salsiccia di bufala alla griglia, sdra-
iata nel suo verde talamo d’insalata, gli
satollino i sensi e gl’inebrino le papille,
nell’eclissi totale di un Nero d’Avola che
nulla serba di crepuscolare, se non nel
colore forte e sanguigno, nel bouquet
deciso e fruttato. “Ora pro nobis” prega
I'abate, volgendo in alto lo sguardo...
“Che Domeneddio mi perdoni”. Ma,
al rush finale, ¢ I'estasi nel tormento:
la ricotta, farcita con pere e pistacchio,
esulta sciogliendosi in un amplesso su-
blime con il pan di Spagna: una Venere
nera di cioccolato morbido e vellutato
cinge 'aureola della giornata.

Appagati lasciamo la Baita; e il fan-
tasma dell’abate con noi. Corre, me-
schino, con la pancia piena e la veste
svolazzante: pill peccatore e sacrilego
di prima, ma soddisfatto. Cerchera il
flagello di un inginocchiatoio cui af-
fidare la punizione delle mandibole
blasfeme: mastichera aria e preghiere,
promesso, almeno sino alla prossima

Quaresima...

Maria Teresa Di Casola

Vice-Chargée de Presse
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( ; rande evento, lo scorso aprile, per

un centinaio di Rétisseurs, ospiti
per una giornata da sogno del Castello
di Banfi. Banfi, a Montalcino (Siena), ¢
da oltre trent’anni punto di riferimen-
to per chiunque al mondo si occupi di
produzione vitivinicola.
L’ Azienda si ¢ sviluppata grazie all'im-
pegno dei fratelli italo-americani, John
e Harry Mariani, gia titolari della Ban-
fi Vintners, che hanno creato I'attuale
complesso, universalmente conosciuto
per l'assoluta eccellenza dei suoi pro-
dotti e l'affascinante location.
Il benvenuto ai convenuti & stato dato
nell’Enoteca dal Confrére Fabio Dat-
teroni (direttore). L'impatto & stato
eccellente: un calice di Banfi Brut me-
todo classico con prosciutto toscano,
pecorino stagionato e schiacciata aro-
matizzata.
E seguita la visita al Castello e alla can-
tina, alla scoperta dei suoi segreti. De-
gni di menzione il settore d’invecchia-
mento (capolavoro architettonico, dove
ci sono ben 7.000 barriques) e il Museo
del vetro e della bottiglia (con pezzi
rarissimi del IV secolo avanti Cristo e
tutta la storia dei contenitori in vetro
fino ai giorni nostri).
Dopo la parte culturale & arrivato il
momento degli aperitivi con Spumanti
Banfi: Cuvée Aurora Alta Langa Doc
e Cuvée Aurora Rosé Alta Langa Doc,
con prosciutto di Cinta Senese, salumi
(sopressata, burristo, finocchiona, sala-

me artigianale, bocconcini di salsiccia

P Rotisseur

Giornata da sogno per un centinaio di gourmet
Nel pranzo serviti anche due leggendari Brunello

NEL CASTELLO
DI BANFI
A MONTALCINO

mista di maiale e cinghiale, capocollo
al finocchietto), selezione di pecorini di
Pienza abbinati a miele di Montalcino,
crostino nero della tradizione, bru-
schetta all’extra vergine d’oliva Banfi e
fagioli cannellini, verdure fritte pastel-
late, pane toscano e schiacciata classica.
Poi, il pranzo (tutte le portate abbinate
a vini Castello Banfi). Questo il menu:
Tortino tiepido di ricotta maremmana
e zucchine su salsa al cacio (con Pinot
grigio Sant’Angelo Toscana Igt 2011);
Maltagliati del castello al ragu bian-
co di cinghiale (Bel Nero Toscana Igt
2009); Filetto di vitella in crosta di olive
su riduzione al Brunello di Montalcino
con millefoglie di patate e pomodorino
alle erbe aromatiche. A questo punto
davanti ai commensali sono comparsi
due mega-bicchieri, nei quali sono stati
versati due vini leggendari: Brunello
di Montalcino Poggio alle Mura Docg
2001 e Brunello di Montalcino Poggio
all’Oro Docg riserva 1995 (entrambi
Sangiovese 100%, provenienti dalla

combinazione di cloni selezionati in-

1. Lo chef Riccardo Cappelli, con alcuni componenti delle brigate di cucina e di sala, festeggiato al termine
dell’incontro conviviale. 2. Gerardo Blanca tra Giorgio Aleardo Zentilomo e Roberto Zanghi. 3. Alcuni
Rotisseurs arrivano al castello di Banfi. 4. Petra Zanghi, Adele Lax, Herbert ¢ Heidi Dejori, Gerardo Blan-
ca, Anna Accalai, Roberto Zanghi e Renata Blanca.

teramente alla Banfl). E ancora Pino-
lata senese con crema al Moscatello di
Montalcino Florus (Florus Moscatello
Docg vendemmia tardiva 2009).
Inutile aggiungere apprezzament,
perché la perfezione non si pud com-
mentare.

Roberto Zanghi Bailli Délégué d’Italie,
affascinante consorte Petra e la figlia
Francesca (sulle orme della madre),
Anna Accalai Chargée de Missions
d’ltalie, Giorgio Aleardo Zentilomo
Bailli Délégué Honoraire e la signora
Nadia, Heidi Dejori Argentier Na-
tional d’Ttalie con il marito Herbert,
Adele Mazzotta Bailli Roma Aurora e
Confreres provenienti da Cuneo, No-
vara, Milano, Piacenza, Versilia, Roma
Aurora, Roma Urbe, Diga e perfino
dall’Australia (la signora Alvina Pa-
lomba con il consorte) sono stati i fe-
stosi interpreti della splendida giornata
in perfetto stile Chaine.
Apprezzamenti generalizzati per Fa-
bio Datteroni e la sua assistente Serena
Rossi, Marco Terribile food and beve-
rage menager, lo chef Riccardo Capelli
innovativo, fantasioso, accurato e per-
fetto nell’esecuzione; infine per il per-
sonale di sala e la brigata di cucina.
Lallegra compagnia s’¢ poi ancora
trasferita all’Enoteca dove la Grappa
Banfi e il caffé hanno completato la
giornata. Molto apprezzato il favore-
vole trattamento per gli acquisti riser-
vato dalla Casa a tutti i partecipanti.

Gerardo Blanca, Baill:



@
€¢...1l pranzo fu allegro... / Si ciarld
del castello, / di memorie storiche,
/ dei Normanni e dei Saracenti, / della
pesca delle acciughe / e dei secoli caval-
lereschi”. (Giovanni Verga, Le storie
del Castello di Trezza).
La Certosa dei Cavalieri, antica villa
nobiliare, ¢ immersa in una natura in-
contaminata e curata nei minimi parti-
colari, 1a dove l'occhio spazia dall’Etna
al Mar Ionio alla riserva naturale del-
la Timpa, scenario incantevole. Il suo
Parco Ricevimenti si sviluppa su una
vasta area. Le sale Dafne e Orchidea
offrono oltre 650 posti a sedere, che,
uniti ai 350 del salone luminoso e cli-
matizzato, con volte in pietra, posto
all'interno della struttura, portano il
totale a circa 1.000 posti dedicati alla
ricettivitd per cerimonie, banchetti,
meetings, congressi... Un ampio par-
cheggio custodito permette a pullman
e auto di trovare agevolmente posto.
Fa da cornice una grande terrazza-
giardino immersa nel verde e nei fio-
ri; una fontana crea una cascata le cui
acque zampillano fra la luce del sole e
I'ombra degli alberi e alimentano un
piccolo stagno. Il questo paradiso ha
celebrato il proprio Diner Amical di
aprile il Bailliage di Catania.
Perfetti padroni di casa i signori Mo-
naco, il titolare, dottor Marcello, e il ni-
pote, dottor Salvatore, di-
rettore responsabile della
struttura e dei banchetti,
che diventera presto So-
della

Confraternita. L'incontro

cio Professionnel

¢ stato organizzato dalla
Chalne des Rotisseurs e
dal Sodalizio Amici della
Tavola.

All'incontro  conviviale
hanno partecipato, tra
gli altri, 'Ofhcier dottor
Antonino Arcidiacono e
la moglie, Giovanni Sca-
vo, Chargé de Missions
neo-Officier intronizzato

a Malta lo scorso mese di

ViTA DEI BAILLIAGES Catania

Diner Amical a Balatelle di Acireale - Perfetti padroni di
casa Marcello e Salvatore Monaco

NELLA CERTOSA
DEI CAVALIERI

1. Foro di gruppo a ricordo di una bella serata. 2. Il titolare del locale, dottor Marcello Monaco, col Bailli Pino
Ignoto. 3. Salvatore Monaco riceve da Pino Ignoto l'attestato di benvenuto nella Chaine. 4. Lo chef Rosario
Leonardi, Maitre Rotisseur, con il Bailli di Catania Pino Ignoro.

il preside professor Giuseppe Sciuto e
signora e il professor Carmelo Mazza-
glia. Anche la famiglia Monaco, com-
presa la nonna di Salvatore, ha onorato
i commensali con la propria presenza
a tavola.

A fine serata sono sta-
ti consegnati, i1n segno
di ringraziamento e per
Pospitalita, gli attestati a
Marcello e Salvo Mona-
co e a tutti i cuochi, che
hanno preparato portate
squisite, accompagnate
da un’eccellente presen-
tazione! La brigata di
cucina, con alla testa il
Maitre Rétisseur Rosario
Leonardi, era composta
anche dal Daniele Leo-
nardi, Alfio Casalunga,

Carmelo Lucibello.

marzo, Pino Ignoto e la
consorte, nonché — per

gli Amici della Tavola —

Lo Scrigno di pane nero con insa-
latina di baccala e dressing di aceto
balsamico al cioccolato e zenzero
ed 1l Soufflé di cioccolato con che-
nella di gelato alla vaniglia.

Apprezzato pure 'impe-
gno del personale di sala,
sempre solerte e attento
alle esigenze dei com-

mensali.

Questo il menu: Prosecco di benvenuto
con stuzzichini vari; Scrigno di pane
nero con insalatina di baccala e dres-
sing di aceto balsamico al cioccolato e
zenzero; Risotto brillato con ortiche e
scorzette di verdello; Raviolone deli-
cato con filettini di triglia e pistacchio;
Filetto di pesce in crosta di patate ai
semi di sesamo su vellutata di favette
e mentuccia; Souffle di cioccolato con
chenella di gelato alla vaniglia.

Vini: Feu d’O Sicilia Igp Bianco2010
della Gambino Srl Linguaglossa (Ca-
tania), da uve Inzolia e Catarratto;
Prosecco Villa Jolanda della Santero
Spa Santo Stefano Belbo (Cuneo); Pi-
not Rosé Spumante Villa Jolanda della
Santero Spa.

Pino Ignoto, Ba:lli

La certosa dei Cavalieri

Via Taro, 19 - Balatelle di Acireale (Catania)
Telefono 0952-884590 - Cellulare 347-5811911
E-mail info@certosadeicavalieri.it

Sito www.certosadeicavalieri.it
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na sera, prima di Pasqua, siamo an-

dati a Chiusa. Chiusa ¢ un’antica,
ridente cittadina, in Val d’Isarco, famosa
per il maestoso convento di Sabiona, sede
per molti secoli dei vescovi di Bressanone,
per il convento dei cappuccini e il tesoro
di Loreto (preziosissimi oggetti di caratte-
re religioso) doni di Maria Anna, moglie
del re di Spagna Carlo II, al suo confes-
sore e cappellano di corte, padre Gabriel
Pontifeser, nativo di Chiusa. Molti furono
i pittori che si fermarono per dipingere le
sue case, le sue torri, 1 vigneti, i castelli che
la circondano. Anche il grande Albrecht
Duerer si fermo qui, la dipinse, e la usd
come sfondo di uno dei suoi quadri. Noi,
in veritd, eravamo venuti a Chiusa per
recarci in quello che si puo chiamare un
piccolo scrigno gourmand. Il ristorante
Jasmin: due stelle Michelin, tre cappelli
Gault&Mileau. Orbene, a un ristorante
famoso in genere si accosta una degna
cornice: un grande albergo, un antico pa-
lazzo, una villa. Niente di tutto questo.
Una piccola, linda pensione, Bischofhof,
come ce ne sono tante in Alto Adige. Di

primo acchito si rimane un po’ perplessi,

ma varcata la soglia... La sala non & molto

Je Ratissenr

[l raffinato Bischofhof del Confreére Martin Obermarzoner,

a Chiusa, in Val d’Isarco

JASMIN,UNPICCOLO
TESORO NASCOSTO

grande (venti coperti), ma ¢ calda, riser-
vata, curatissima, bella, elegante. Legno,
pelle, acciaio, candido lino, cristallo e so-
prattutto buon gusto. E poi ¢’¢ lui, Martin
Obermarzoner, giovane (29 anni) pluri-
stellato chef e nostro Confrere; lui e il suo
talento. Muriel Barberg nel suo libro Una
golosita scrive: “Chi ¢ cuoco pud esserlo
solo mobilitando tutti i cinque sensi. Un
cibo deve essere una ghiottoneria per la
vista, Polfatto, il gusto, il tatto”. Martin
Obermarzoner, anima dello Jasmin, di
sensi ne mette sei, poiché aggiunge ad
ogni piatto quello dell’armonia. Tra scien-
za ¢ arte la sua cucina si avvale di grande
capacita creativa che abbraccia attualita
della tecnica, naturalitd degli ingredien-
ti, materie prime selezionatissime. Certi
suoi abbinamenti, audaci, a prima vista,

in bocca rivelano una simbiosi di mera-

1. Julius Lampacher, Nanni Kossler, la signora Obermarzoner, Roberto Zanghi, Martin Obermarzoner, Sabi-
ne Settari. 2. Roberto e Petra Zanghi con Helmuth Frasnelli, Nanni Kissler e Renate Frasnells.

vigliosi sapori. Il menu era a sorpresa; la
nostra attesa maggiore, ma ogni portata ¢
stata un godimento. Dopo gli amuse bou-
che, ricercati e amabili, una Chartreuse
di topinambur carpaccio di carbonaro
d’Alasca su insalatina di crescioni. Qui
sta, appunto, la bravura: saper fondere sa-
pori diversi in qualcosa di piti che grade-
vole. Di seguito, il Piccione Royal in due
maniere con crema di radice di cerfoglio.
Cottura perfetta. La crema di cerfoglio,
non cosi aggressivo come il prezzemolo,
mitigava la componente grassa del pic-
cione. I'Agnello nostrano con verdurine
e salsa alla menta: una delizia di sapore e
leggerezza. Il Tortino di cioccolato Roya-
les e nocciole con gelato di cedro. Anche
come patissier lo chef si distingue e mo-
stra il suo amore per il particolare. I vini,
magistralmente accostati. Arunda Extra
Brut Cantina Reiterer, Trias Chardon-
nay Weissburgunder, Vernatsch Alte Reben
Cantina Girlan, Brunello di Montalcino
Vissini, Arocco Fattoria Giardina, Alba-
na di Romagna Fattoria Giardina. Non
enumero le peculiaritd, i pregi di ciascun
vino, dico che erano tutti di gran classe,
davvero pregevolil Martin Obermar-
zoner appartiene meritatamente all’alta
ristorazione per la sua personalitd, il suo
talento, la creativita senza eccessi, godibile
e armoniosa, per il suo estro che non si al-
lontana mai dalla competenza. Da notare
che lui lavora da solo, la madre lo aiuta in
cucina, la deliziosa moglie in sala. E stata
una vera sorpresa, non poteva essere mi-
gliore! Il cibo e il vino sono come i viaggi,
hanno valore solo se si rammentano, si
raccontano, si rivivono. Potremmo noi

dimenticare la serata allo Jasmin?

Carmen Vill Andreini
Vice-Chargée de Presse

Ristorante Bischofhof Jasmin
Via Gries, 4 - Chiusa (Bolzano)
Telefono 0472-847448



®
o .?h,

i)

V1tA DEI BAILLIAGES Genova-Golfo del Tigullio

A Ne in Valgraveglia - La grande professionalita di Sergio Circella e della sua famiglia

SAPORI DI PRIMAVERA
ALLA TRATTORIA LA BRINCA

escrivendo  'autunno, Sergio

Circella scrive “E linizio di una
stagione che amo, fresca, malinconica, no-
stalgica, ma per not ricca di entusiasmo e
attesa: tutta la famiglia é pronta al rito del
bosco”. Questo per dare inizio alla rac-
colta di funghi, more, mirtlli e pit tar-
di castagne. Noi del Baillage Genova e
Tigullio siamo stati ospiti alla Trattoria
La Brinca i primi giorni della prima-
vera e abbiamo gustato i piatti — altret-
tanto affascinanti - caratterizzati dai
sapori di questa stagione: le tante erbe
spontanee ¢ non solo. Non ¢ agevole ar-
rivare a Campo di Ne, nel cuore della
Valgraveglia, entroterra ligure, dove il
terreno da coltivare ¢ rubato al monte
scavando le tipiche terrazze. Ma ne vale
la pena. Innanzi tutto per la calda acco-
glienza della famiglia Circella, Sergio
in sala, Roberto ai fornelli, Pierangela e
altri, sei in tutto. Insomma un clan uni-
to dalla passione per la cucina, quella
vera, genuina, e dalla costante ricerca
non solo dei prodotti del territorio lo-
cale, ma anche di giovani produttori,

piccole imprese agricole e anarchici vi-
ticoltori. Non a caso, La Brinca ¢ citata
in diverse rubriche di importanti riviste
del settore enogastronomico.

Abbiamo iniziato con amuse bouche di
torte locali accompagnate da un otti-
mo Prosecco e da un analcolico di uva
fragolina prodotto dai Circella. Alla
prova del palato, il mix ¢ risultato ec-
cellente. Numerosi e allettanti gli an-
tipasti; ne citiamo alcuni: Prebugiun di
Ne, Raviolo alla brace e fritto, Foglia
di boragine fritta, Panella (castagnac-
cio aromatizzato al finocchietto selva-
tico), Salame e pan martin, Melanza-
na con caprino fresco, Torta baciocca,
Frittelle al pesto. A seguire, Taglierini
fatti a mano con sugo di capriolo. Ti-
rati al matterello e tagliati a coltello, se
accompagnati da un saporito sugo di
cacciagione, sono un piatto che si gu-
sta raramente. Ancora: Ravioloni alle
erbette e sarazzu con salsa alle noc-
ciole locali. Le nocciole locali — come
ha spiegato Sergio Circella — sono una

raritd in quanto, per ragioni varie, gli

1. Lo Chevalier Giacomo Bovio e signora. 2. Matteo Circella al lavoro. 3. 1l Bailli Miro Sorrentino con Sergio
Circella. 4. Lo Chevalier dottor Stefano Cazzulo assieme alla consorte.

agricoltori del posto che le coltivano
SONO SONO quasl scomparsi; ne sono
rimasti un paio in Valgraveglia che
producono per La Brinca. E ancora: le
classiche, inimitabili Lattughe ripiene
in brodo di gallina e manzo, farcite
con carne, erbe aromatiche e leggero
profumo di aglio: eccellenti! Secon-
do piatto: Noce di vitellone con salsa
ai pinoli (cotto in forno a legna) di un
rosa tenue e dal sapore unico. Inoltre,
un assaggio di Latte dolce fritto. Dulcis
in fundo, Biancomangiare alle tre salse.
Vini: Cimixa Antiche Colline del Geno-
vesato-Bisson, giallo paglierino, sentori
floreali e fruttati; Rossese di Dolceacqua
Guglielmi, rosso rubino, sentori di rosa
passita, asciutto a giustamente tannico;
Colli di Luni Rosso Riserva Poggio dei
Magni, morbido e suadente; Moscaro
del Golfo del Tigullio Portofino - Sege-
sta, piccolissima, preziosa produzione
di questo vino dolce, frizzante.

A fine pranzo, con Sergio Circella e il
figlio Matteo abbiamo visitato ’Enote-
ca: vi sono conservate bottiglie di gran-
de pregio e rarita, di alcune delle quali
abbiamo ascoltato la storia.
Graditissimi ospiti la professoressa
Rosemarie d’Agostino, il dottor Edo-
ardo Ferullo e il dottor Bruno Ligas
e gentile consorte. Sergio Circella e la
sua famiglia meritano apprezzamenti
sinceri, non solo per 'eccellente Repas,
ma anche per la professionalita e per
la passione mostrata nel loro lavoro. E
piace ricordare che i risultati si vedono
e soprattutto si sentono nel palato e nel
cuore di ogni loro ospite.

Ettore De Katt, Vice-Chargé de Presse

LaBrinca - Trattoria Canevacon Fundegodavin
Via Campo di Ne, 58

Ne in Valgraveglia (Genova)

Telefono 0185-337480

E-mail labrinca@labrinca.it

Sito www.labrinca.it
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n occasione del 25 aprile, il Bailliage

di Genova e Golfo del Tigullio ha
deciso di trascorrere una giornata di
vera festa in locale che potremmo defi-
nire ruspante o anche all’antica, dove si
cucina ancora come una volta, con ma-
terie prime attentamente selezionate,
preparate secondo la migliore tradizio-
ne ligure. La Trattoria Arvigo si trova
a Genova, frazione di Cremeno, nella
Val Polcevera, zona sviluppatasi a par-
tire dal secolo XI sui versanti collinari
lungo le antiche vie di comunicazione
dalla costa verso 'entroterra e la pianu-
ra padana. E stato Fabio Arvigo a dare
il benvenuto ai Rétisseurs, sistemati in
un’ampia sala: di rilievo la mise en place
di alta qualita, con posate in argento,
calici in cristallo personalizzati con il
logo del locale, piatti di preziosa por-
cellana.
Lincontro conviviale s’¢ iniziato con
deliziose Focaccette (quelle classiche
genovesi) accompagnate da Franciacor-
ta Satén dal profumo di frutta matura,
con note di fiori bianchi. Ben disposti
da questo inizio, i commensali hanno
poi potuto gustare una serie di antipa-
sti: Tartine con carne cruda ricoperta
di scaglie di grana e un tocco di ruco-
la, tre tipi di Torte di verdura, ma so-
prattutto una eccellente Insalata russa.
Vogliamo dire due parole su questo
piatto ormai inflazionato, cio¢ prepa-
rato ¢ servito comunque ¢ dovunque.
Ci sono varie versioni sulla sua origine.
Una di queste dice che sia stata ideata
a inizio Ottocento da Lucien Olivier
chef dell’Hotel Hermitage di Mosca,
una salade composée con ingredienti
poveri (verdure lessate, uova di qua-
glia) unitamente ad altri di gran pregio
(aragosta, code di gamberi, granchio
di Kamchatka e caviale), il tutto legato
da una salsa maionese che Olivier pre-
parava secondo una propria ricetta, la
classica, con aggiunta di un pizzico di
Mouterde de Dijon fine e aceto di Xerez.
Si narra ancora che un cuoco di Casa
Savoia, vissuto anch’egli nell’Ottocen-
to, per omaggiare una visita dei rap-
presentanti russi in Piemonte, abbia
raccolto le migliori verdure disponibili

nell’orto unendole con una salsa, ori-

P Rotisseur

Festoso incontro alla Trattoria Arvigo,
nella frazione di Cremeno

LA CUCINA LIGURE
DELLA TRADIZIONE

b

i |

1. L'Officier Andrea Gennaro assieme al Vice-Conseiller Gastronomique Giacomo Simonetti. 2. 1l Bailli Miro
Sorrentino con Fabio Arvigo. 3.1l Maitre Rotisseur Gianni Carbone. 4. 1l dottor Calvillo e la consorte insiene
con I'Officier Comandante Lorenzo Calvillo. 5. Carne cruda con grana e rucola.

ginariamente diversa dalla maionese:
questo spiegherebbe perché sia anche
denominata insalata italiana. Leggenda
o no, quella di Arvigo era squisita.

A seguire: Ravioli al tuccu alla genove-
se, dove la parte pregiata della carne di
manzo (generalmente matama reale) &
cotta lentamente con sapori, pomodoro
e vino rosso fin quando non si sfalda;
con il sugo ottenuto si condiscono i ra-
violi e non solo. E poi, Taglierini con
porcini e scaglie di grana, molto gra-
diti. Secondi piatti: Fritto misto alla
Arvigo, un mix di carne e verdure con
il caratteristico Latte dolce, seguito da
Tagliata di manzo con asparagi. Due
piatti ben cucinati, pur se il fritto era
un tantino scuro ¢ la panure un tantino
spessa. Vini: Dolcetto d’Alba Borgogno
dal colore rosso rubino con riflessi vio-
lacei; profumo vinoso e fragrante con
sentori di fruttato nei quali si ricono-
scono la ciliegia e la prugna; Bonarda
di Bronis, altra ottima scelta con il suo
colore rosso rubino carico; profumo

fruttato caratteristico, sapore pieno,
morbido di corpo e leggermente viva-
ce. Dulcis in fundo, non poteva manca-
re una torta di mele arricchita da uno
squisito zabaione. Il tutto accompa-
gnato da Moscato d’Asti dal colore pa-
glierino intenso e dal dolce, aromatico
sapore. Caffe e distillati di pregio come
degna conclusione. E stato il primo
Repas Amical del Bailliage di Genova
alla Trattoria Arvigo, anche se molti
commensali erano da tempo clienti del
locale. E va detto che ¢ stato un ottimo

1niz10.

Ettore De Katt, Vice-Chargé de Presse

Trattoria Arvigo
Via Cremeno, 31 a - Genova

Telefono 010-7170001
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Non soltanto le rituali virta, ma anche altri piatti di antica tradizione popolare

LE SQUISITEZZE
DELLA CUCINA TERAMANA

Le Virtu nell’Abruzzo Teramano
SONO UnN VEro € proprio rito popo-
lare, dal quale, il primo maggio di ogni
anno, non si puo sfuggire.

Molti gli ingredienti necessari per
preparare questo storico piatto: pisel-
li, fave, fagioli, ceci, lenticchie, carote,
zucchine, patate, bietole, indivia, ca-
volo, lattuga, verza, cavolfiore, cicoria,
spinaci, finocchio, rape, aglio, cipolla,
erbe ed erbette aromatiche, prosciutto,
cotiche, pallottine di carne, pasta secca
e all’'uovo. Dopo lunga elaborazione,
ne esce una straordinaria miscela di sa-
pori. II tutto avvolto da un alone di an-
tica tradizione popolare, tutta abruz-
zese, fatta dell’opera e della dedizione
di anziane contadine, dai volti rugosi
e cotti dal sole, la cui immagine alcuni
di noi conservano nei ricordi giovanili
di passeggiate in campagna a ritirare i
prodotti messi da parte dal fattore. Un
mondo che va scomparendo, ma che fa
anche molta nostalgia ricordare.

Molte zone dell’Abruzzo teramano
rivendicano di essere la patria di que-

e - -

sto piatto, che chiamare minestrone ¢
riduttivo. Le vallate del Fino ¢ una di
queste, e le zone costiere tra Giuliano-
va e Roseto degli Abruzzi sostengono
la specificita delle loro Virt avendovi
inserito tra gli ingredienti anche il pe-
sce del Mar Adriatico.

Ma perché il primo maggio? Di certo
perché, con i primi di maggio, il fred-
do inverno ¢ in ogni caso alle spalle;
e le donne d’Abruzzo, parsimoniose (e
quindi virtuose) usavano recuperare
tutti i prodotti avanzati nelle dispense
durante la stagione fredda per unirli
alle primizie primaverili e dare cosi
vita a virtuosa mistura.

Ma va ripetuto: le Virti non sono un
semplice minestrone; lo fa capire la
lunga e distinta preparazione degli
ingredienti, che solo alla fine della
cottura vengono uniti e amalgamati,
in modo da creare un piatto che ¢ un
trionfo di sapori.

Insomma, un vero e proprio rito, e il

primo di maggio una vera e propria ri-

correnza, da non festeggiare solitaria-

1. Marco Roberti, Alfonso Troilo, Renato Pretaroli, Marco Forcella, Paolo Rossi de Vermandois, Michele
Forcella, Gianfranco Ricci, Gaetano Lanfaloni. 2. I vini Pretaroli. 3. Le virta, prelibato piatto abruzzese.
4. Renato Pretaroli, Paolo Rossi de Vermandois, Michele Forcella, Gaetano Lanfaloni, Marco Roberti, Alfon-

so Troilo, Marco Forcella, Gianfranco Ricci.

mente, ma che va rigorosamente e da
sempre condivisa con parenti e amici,
nello spirito della pit bella conviviali-
ta, in cui la Chafne si riconosce.

Con tali premesse, al Bailliage Abruz-
zo Adriatico ¢ venuto spontaneo
partecipare a questo rito, replicando
quest’antica tradizione nella Tenuta
Pretaroli di Notaresco, sulle colline tra
Teramo e il mare.

Giornata memorabile per tante ragio-
ni. Per prima cosa lospitalitd squisita
di Rita e Renato Pretaroli, nostro Con-
frere, nella loro incantevole casa di
campagna.

Poi la convivialita e l'armonia tra
una sessantina di Rétisseurs, arrivati
non soltanto da Pescara, ma anche da
Roma.

Il tutto condito da un pranzo tutto te-
ramano fatto, oltre che di Virtu, di tim-
ballo di scrippelle, scrippelle ‘mbusse,
chitarra con le pallottine, agnello cacio
e ove, tacchino alla canzanese, baccal,
mazzarelle, pizza dolce...; insomma, di
tutto il repertorio dell’antica e nobile
cucina teramana, interpretata fedel-
mente per noi dal giovane, talentuoso
ed entusiasta chef Fabio Di Carlo, che
gid qualche settimana prima avevamo
potuto saggiare ¢ apprezzare in un altro
Repas, nel suo Ristorante Taverna del
Conte (a Montesilvano, localita Santa
Filomena, via Cervino 5, telefono 085-
4492810). Una felice scoperta del Vice-
Chancellier Gaetano Lanfaloni!

I vini: Montepulciano, Trebbiano e il
freschissimo Cerasuolo della Cantina
Pretaroli, che abbiamo avuto il piacere
di tenere a battesimo in anteprima.
Veramente una bella giornata, in vero
stile Chaine, che ci piacera ripetere non
solo il prossimo primo di maggio, ma
anche prima, Renato e Rita permetten-

do!

Marco Forcella, Ba:ll:
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Sul finire dello scorso mese d’aprile,
il Bailliage Abruzzo Adriatico ha
partecipato alla cerimonia di presen-
tazione e inaugurazione del Corso di
cucina organizzato a Villa Lanfaloni,
a Montesilvano, dalla dottoressa Lu-
ciana Romano d’Aprile, gourmet so-
pratfina, gid Console dell’Accademia
della cucina, delegata per ’Abruzzo
dell’'Union Europeenne des Gourmets,
e ormai una nostra affezionata amica,
sempre presente ai nostri eventi con il
suo entusiasmo e la sua competenza.
Nell’ottica della collaborazione e de-
gli scambi di opportunitd, legati dai
comuni scopi sociali e dalla reciproca
simpatia, sia 'Ueg sia la Chaine des
Rétisseurs hanno dato il patrocinio a
questa iniziativa, che si sta rivelando
particolarmente riuscita, non limitan-
dosi a essere la solita scuola di cucina,
ma qualcosa di pitt completo che va
dalla classica ricetta agli abbinamenti,
dalla formazione di un menu equili-
brato e che abbia un filo logico al modo
di apparecchiare e a tutto quello che
circonda 'organizzazione di un pran-
zo o di una cena di qualita, con un oc-
chio rivolto anche all’educazione ali-
mentare, alla cultura e alle tradizioni
dei luoghi.

Il tutto con l'ausilio non soltanto di
chef affermati, ma anche di docenti di
livello, esperti dei singoli momenti di
un evento €no-gastronomico.

Ecco le parole di presentazione della
signora Luciana Romano d’Aprile che
spiegano i fini che si prefigge questo
corso: “La crisi che purtroppo stiamo
vivendo in questi anni fa si che si ritor-
ni a frequentare e migliorare la cucina
di casa, intesa perd un po’ come la ri-
cerca e un po’ come avventura, ma nel
rigoroso amore e rispetto per la serieta
dell’antico mestiere del cucinare.
Purtroppo oggi la divulgazione spesso
attraente di quel saper fare che un tem-
po era trasmesso dalle nonne e dalle
mamme ha ceduto il posto ai precotti,
ai sottovuoto, ai congelati... a cui si ri-
corre perché si ha fretta, facendo per-
dere il valore dei profumi che si espan-
dono dalle cucine cosi come dei sapori

Je Ratissenr

L'intervento di Luciana Romano d’ Aprile a Villa
Lanfalon:

per Uinaugurazione di un corso specifico

ALLEGRIA EFANTASIA
PER CUCINARE BENE

1. Marco Forcella e Marcello Spadone. 2. Luciana Romano d’Aprile con Gaetano Lanfaloni. 3. Un interno

di Villa Lanfaloni, a Montesilvano.

infiniti che ci provengono dall’ambien-
te naturale che ci circonda.

Io ritengo che ognuno di noi debba
porre pill attenzione ai riti quotidiani
del cucinare, acquisendo una maggiore
consapevolezza merceologica dei prin-
cipi di qualitd, di genuinita di salute,
da tener ben presenti nel momento
cruciale di fare la spesa: primo e fonda-
mentale atto della cucina, che non deve
soggiacere alla logica della pubblicita
e della grande distribuzione, ma alla
consapevole gestione della propria eco-
nomia con libera personale creativita.
Questi — ha concluso la signora Lucia-
na Romano d’Aprile — sono i presup-
posti che mi hanno indotto a proporre
un corso di cucina come esame e studio
di menu, dall’antipasto al dessert, con
adeguato abbinamento cibo-vino, non
trascurando riferimenti al Galateo del-
la tavola.

I1 corso, dunque, ¢ rivolto ai cultori e
agli amanti della semplice e sana tavo-
la. I menu proposti possono interessare

anche i single dei diversi sessi, perché

crediamo che, con il nostro aiuto, tutti
possono cucinare bene usando con alle-
gria la propria fantasia”.

Corso di cucina molto apprezzato,
dunque. E unanimi sono stati i ringra-
ziamenti rivolt alla signora Romano
d’Aprile, ma anche al regista di tutta
I'operazione, il nostro Gaetano Lanfa-
loni, perfetto padrone di casa, nonché
Dirigente insostituibile per la vita del
Bailliage.

Nell’occasione, i gourmet di Abruzzo
Adriatico hanno approfittato per con-
segnare a Marcello Spadone, Maitre
Rétisseur, titolare della Bandiera di Ci-
vitella Casanova (locale sul quale brilla
una Stella Michelin), 'ambita e bella
targa della Chaine per il 2012.

Va ricordato che Marcello Spadone ¢
stato il primo Professionnel dal giorno
della fondazione del Bailliage.

Marco Forcella, Bailli
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Nel Castello di Trussio a Ruttars di Dolegna - I vini pregiati dell’ Azienda Puiatti

ECCELLENZE GASTRONOMICHE
ALL’AQUILA D’ORO

Nello scorso mese di aprile, il ne-
onato Bailliage Collio & Laguna
ha organizzato il proprio secondo Re-
pas Amical. La meta prescelta & stata
Ruttars, frazione di Dolegna del Collio
(in provincia di Gorizia). I commensa-
li si sono ritrovati in uno dei locali pit
esclusivi del Friuli Venezia Giulia, il
Ristorante Aquila d’Oro nel Castello
di Trussio.

I1 borgo di Ruttars ¢ incantevole, cosi
come lo ¢ il suo Castello. Il maniero ha
origini antiche: la sua costruzione vie-
ne addirittura fatta risalire all’epoca
romana. E stato ristrutturato nel 1969
e trasformato in Ristorante dalla fami-
glia Tuti, la quale a tutt’oggi lo abita e
magistralmente lo conduce.

Il pranzo ¢ stato di ottimo livello. 1
tavoli erano imbanditi in modo im-
peccabile, con stoviglie e porcellane di
altissimo pregio. La cortesia raffinata
di Giorgio Tuti ha permesso agli ospi-
ti di sentirsi coccolati e puntualmente
serviti.

Sponsor enologico dell’evento ¢ stata
I’Azienda Puiatti Tenimenti Angelini,
di Romans d’Isonzo (Gorizia). Deli-
bando i suoi prodotti, nei presenti s’¢
rafforzata una precedente gradevole
certezza: i vini del Collio sono un pun-
to di riferimento mondiale per quanto
concerne la qualitd, determinata anche
dalla grande professionalita dei pro-
duttori.

I1 pranzo ha avuto inizio con un buffet
caldo e freddo, impreziosito dall’otti-
mo Blanc de Blancs Magnum. La cu-
cina ha superato l'eccellenza quando
ha proposto la Vellutata di verdurine
primaverili e farro biologico. Sem-
plicemente divina. E stata servita con
Sauvignon 2011 Ruttars. La conviviale
¢ quindi proseguita con i primi piat-
ti: dapprima Carpaccio di manzetta
dell’Alta Carnia con salsa di capperi,

sarde e olio di oliva extravergine friu-

1. Angelo Di Viesto, Argo Fedrigo, Enrico Bertossi, Giovanni Puiatti, Giorgio Tuti. 2. Loretto Pali, Giovanni
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Puiatti, Argo Fedrigo, Anna e Giorgio Tuti. 3. I coniugi Marina e Massimo Zuanella. 4. Vittoria e Argo
Fedrigo con Loretto Pali. 5. Una tavola finemente imbandita.

lano; a seguire — abbinata a un ottimo
Pinot nero 2009 Ruttars — i palati sono
stati gradevolmente stuzzicati dalla
Palacinka farcita con gemme d’orti-
che, sughetto di gallo nostrano e ricotta
fumée d’alpeggio. E ancora I’'Orzotto
(col cereale prodotto localmente), che
ha fatto ricredere quanti non erano
amanti di questa pietanza.
Successivamente, il vino Archetipio
Chardonnay 2008 ha esaltato in modo
superbo il favoloso Branzino al fior di
burro e contorni.

Dulcis in fundo, ¢ proprio il caso di dir-
lo, un trionfo della Pasticceria, prodot-
ta dalla Casa, grazie alle sapienti mani
della signora Anna Tuti. I due vini ser-
viti a suggello dell'indimenticabile Re-
pas Amical — La Sorpesa della Famiglia
Puiatti e PAurato Sweer 2010 — hanno
incorniciato una giornata di altissima
ars enogastronomica. Giovanni Puiatti
con stile impareggiabile, da vero Sir del
vino, ha deliziato i Confréres intratte-

nendoli sugli accostamenti dei piatti
con i propri prodotti.

Giornata esaltante nel suo insieme,
nobilitata dalla presenza di noti pro-
fessionisti, personalitd dell’industria,
dell’economia, tutti uniti dall’amore
per le eccellenze di cucina e di cantina.

E pertanto degni Confreres della Chai-

ne des Rétisseurs!

Argo Fedrigo, Bailli

Ristorante Aquila d’Oro

nel Castello di Trussio

Ruttars, 11 - Dolegna del Collio (Gorizia)
Telefoni 0481-60545/61255

Azienda Puiatti - Tenimenti Angelini
Localita Zuccole, 4 Romans d’Isonzo (Gorizia)
Telefono 0481-909608

Sito www.puiatti.com

E-mail puiatti@puiatti.com
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Je Ratissenr

Nella Canonica di Corteranzo, Relais de Charme a Murisengo, in provincia di Alessandria

WEEK-END ALL'INSEGNA
DEL BIEN VIVRE!

4 ‘N’ente. .. potete anche non far
niente. La Canonica é il posto
dove allungare lo sguardo e girare la testa
piano, piano. Dove impiegare diversi mi-
nuti per scegliere la sedia con la vista mi-
gliore o passare il tempo a scovare figure
nascoste nelle mattonelle di cotto. Questa
é la nostra casa, che apriamo a voi. Vogla-
mo offrirvela come luogo unico, in cui ri-
tagliare una pausa del vostro quotidiano”.
Questo ¢ il motto della Famiglia Calvo
proprietaria della Canonica di Corte-
ranzo dal 1900. La costruzione ¢ nata
come casa di caccia nobiliare di fine ‘600
¢ poi divenuta Canonica parrocchiale
sotto la Curia di Casale nel 1800. Si tro-
va nella splendida Val Cerrina che corre
parallelamente al Po tra Casale Monfer-
rato e Chivasso. Oggi si presenta come
relais de charme di grande suggestione
e sl propone sia come struttura ricetti-
va sia come punto di riferimento per la
produzione di vini del territorio grazie
all’azienda Tenuta Isabella annessa alla
struttura e che esprime le migliori tra-
dizioni vitivinicole del Monferrato.

& il t-_. ) _ e |: .

Aurelio Tassi — Bailli di Novara-Lo-
mellina-Lago Maggiore della Chaine
des Rotisseurs — in questa occasione
ha voluto offrire a tutti 1 Confréres e
Consoeurs una conviviale diversa: un
weekend all'insegna del bien vivre, in
tranquillitd e pace...

Larrivo al relais, lo splendore delle
camere, la sala da pranzo imbandita a
festa con la spettacolare vista su colline
e vigneti, hanno rallegrato gli ospiti,
mettendoli subito a loro agio. A cia-
scuno ¢ sembrato di essere entrato in
una nuvola magica, dove I'euforia ha
immediatamente preso il sopravvento.
Anche il Bailli delle Langhe ¢ Mon-
ferrato, Sandro Predieri, presente al
Diner Amical assieme alla consorte e
ad alcuni suoi associati, & rimasto pia-
cevolmente sorpreso e compiaciuto.
La serata si ¢ svolta in un clima gio-
ioso e di grande sintonia. Alla riu-
scita dell’incontro conviviale hanno
contribuito sia le pietanze sia i vini in
abbinamento prodotti direttamente di

proprietari, ma anche la la musica ha

il =N T

1. Scorcio della Val Cerrina. 2. Il Bailli Aurelio Tassi tra la signora Emma Calvo e il signor Barbero delle
Cantine Cascina Fonda. 3. Da sinistra, Aurelio Tassi e Sandro Predieri, Bailli di Novara e delle Langhe-
Monferrato.

avuto un ruolo fondamentale. I com-
mensali ne sono rimasti talmente coin-
volti che si sono ritrovati tutti a cantare
le indimenticabili canzoni in ricordo di
Lucio Dalla e Lucio Battisti.

Il mattino seguente, dopo aver dormi-
to in camere principesche, ¢’¢ stata la
sorpresa graditissima di trovare un’ab-
bondante colazione con torte fresche e
ancora calde, marmellate fatte in casa,
succhi di frutta artigianali, biscottini,
burro locale, e via deliziando...
Successivamente, tutti 1 Confréres —
guidati da Emma e dal marito Gabrie-
le Calvo — hanno avuto 'opportunita
di visitare le cantine della Tenuta Isa-
bella, proprieta che abbraccia la collina
di Corteranzo. E stato molto interes-
sante conoscere i segreti sul percorso del
vino, sapere come l'uomo trasforma
I'uva in un nettare inebriante e come,
grazie a impianti moderni e sofisticati,
riesce a creare prodotti enologici rino-
mati a livello internazionale e di otti-
ma qualita.

A mezzodi nell’elegante giardino del
relais, un ottimo aperitivo ha precedu-
to la merenda sinoira. .. (frittatine calde,
formaggi e salumi locali, pane caldo,...
tanto altro e il tutto accompagnato da
una gradevole selezione di vini del-
la cantina). E poi... tutti sulle sdraio a
bordo piscina, in un contesto da favola,
nel silenzio delle colline del Monfer-
rato, scambiando opinioni sulla bella
esperienza vissuta, e pure per sonnec-
chiare paciosi e soddisfatti...

Ecco! Tutto questo & la Chalne: pace,
rilassamento, condivisione, familiarita,

oltre al culto per I'enogastronomia.

Effeti

Canonica di Corteranzo - Relais

Via Recinto - Murisengo (Alessandria)
Telefono 0141-693110

Sito www.canonicadicorteranzo.it
E-mail info@canonicadicorteranzo.it
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ATTUALITA DAI BAILLIAGES Versilia-Toscana

Un’altra stella brilla sulla gastronomia italiana
La collaborazione di Igles Corelli con 'emergente Paolo Rossi

ATMAN, L’ESSENZA
IL SOFFIO VITALE

lla ricerca del buon bere e del

buon mangiare, alla conquista
di emozioni. Il piacere materiale in
stretta relazione con lo spirituale: sin-
tesi dell’arte nella buona cucina. Sono 1
particolari di una cena il filo conduttore
diuna scenografia gastronomica. La ri-
cerca delle cose pitt semplici e pitt sane,
il rifiuto dell’abuso di sostanze como-
de che soffocano i sapori genuini delle
vivande. I continui nuovi abbinamenti
studiati con naturalezza e semplici-
ta, con obiettivo la bontd. E quando ti
siedi a un tavolo dove la raffinatezza
e il buon gusto, senza clamori, sono
confortati da un servizio professionale
attento, avvolgente e coinvolgente, non
puoi aspettarti che un percorso gastro-
nomico di altissimo profilo. Garibal-
dino mi suggerisce una lettura attenta
delle note di questo ristorante. Non in
riferimento all’azione e allo spirito del-
le famose camicie rosse, ma al percorso
compiuto in lungo e largo per la peni-
sola dalle stesse a significare, nel paral-
lelismo, I'utilizzo dei migliori prodotti
italiani provenienti da tutto il territo-
rio senza radicamenti allo stesso. Una
cucina sovraregionale per piatti unici,
originali, irripetibili, incomparabili.

Siamo in Toscana come ubicazione.

Siamo in Italia come ristorazione. Fi-
liera di prodotti scovati con passione
presso fidati produttori, allevatori: la
tracciabilitd & assicurata. La cittadina
che ospita questo ristorante ¢ Pescia,
in provincia di Pistoia. Limite nord-
orientale della piana di Lucca e confine
della Valdinievole, ¢ rinomata per la
floricoltura e per la frazione Collodi,
dove Carlo Lorenzini (detto Collodi)
ambiento la celeberrima fiaba Pinoc-
chio. Storicamente la cittd s’¢ svilup-
pata sulla base di due nuclei funzio-
nali differenti. A noi interessa quello
posto sulla riva sinistra dell’omonimo
torrente dedicato alle attivita religiose
e monastiche. Perché? Perché & una
parte del convento delle monache di
Santa Maria Nuova, luogo di culto e
meditazione delle monache benedetti-
ne, il fabbricato che raccoglie come in
uno scrigno Atman. La vera tradizione
di luogo culinario perd dobbiamo ri-
cercarla in una fiaschetteria molto co-
nosciuta fin dal dopoguerra, Fiaschet-
teria Roma, che occupava gli stessi
locali e dove gli avventori del mercato
settimanale trovavano ristoro con cibi
e vini locali.

Atman, termine sanscrito che indica
I“essenza”, il “soffio vitale”. “Si ¢ alza-

1. Lo staff del Ristorante Atman, a Pescia. 2. Lo chef Igles Corelli con Paolo Rossi. 3. Un interno del locale.

to il volto luminoso degli Dei, 'occhio
di Mitra, di Varuna, di Agni, ha col-
mato il cielo la terra e 'aria: il Sole ¢ il
soffio vitale di cio che ¢ animato e di cio
che non ¢ animato”

Ed ¢ I’essenza e il soffio vitale la nuo-
va avventura di Igles Corelli, cuoco di
fama internazionale (da sempre amico
della Chaine des Roétisseurs e spesso
protagonista in queste pagine). Igles
¢ chef conosciutissimo da chi segue le
trasmissioni sul canale tematico Gam-
bero Rosso, in collaborazione con un
emergente pesciatino, Paolo Rossi.
La mia prima volta, nell’autunno del
2011, rappresento 'opportunita di fare
un’esperienza unica. Un ment di cac-
ciagione arrivato in tavola elaborato in
modo fantasioso ma non snaturato nei
sapori, e ancora dolci e pani uno piu
buono dell’altro. Facile intuire che pre-
sto sarebbe arrivato il riconoscimento
pitt ambito. Scrissi allora: “presto in
Toscana nascera una nuova stella”. Da
li a poco, alla presentazione della Gui-
da rossa, la meritata agnizione. Sono
ritornato per la conferma nel marzo di
quest’anno. “La stanza della pioggia”
il menu assaggiato. Nei piatti, ancora
in evidenza la linea di cucina “garibal-
dina” che accontenta ogni desiderio ed
esigenza. Minimo comune denomina-
tore: 'alta qualita delle materie prime
sulle quali non si ¢ mai derogato. Cha-
peau!

Urano Cupisti, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Atman

Via Roma, 4 - Pescia (Pistoia)

Telefono 0572-1903678 - Cellulare 373-7489301
E-mail info@ristoranteatman.it

Sito www.ristoranteatman.it
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criveva Anthelme Brillat-Savarin:

“Il gusto, cosi come la natura ce
I’ha concesso, ¢ ancora quello fra i no-
stri sensi che ci procura il maggior nu-
mero di godimenti”. Vero, verissimo.
Ma vado oltre: da tutti e cinque i sensi
riceviamo stimoli per la nostra cono-
scenza e cultura.
Hotel Principe di Piemonte, ovve-
ro un posto da non dimenticare (ne &
direttore il neo-Confrére Alessandro
Augier). La fama di questa istituzione
alberghiera, in attivitd dagli Anni Ven-
ti, dopo I'ultimo restauro risalente agli
inizi dell’attuale secolo, risponde a un
hotel elegante, una sorta di raffinata
e curatissima bomboniera, orgoglio e
vanto del Bailliage Versilia. Posto sui
celeberrimi viali a mare di Viareggio,
scruta il fascino dell’infinito marino.
In ogni singolo ambiente, dalle came-
re ai saloni alle sale da pranzo, spicca-
no mobili in stile e un décor caldo ed
elegante. C’¢, oltre il ristorante per gli
ospiti dell’hotel, uno spazio gourmet
(cosi preferisco chiamarlo) indipen-
dente dove recentemente ha comincia-
to a brillare una stella di luce propria: il
Piccolo Principe.
Una stella che brilla di luce continua
dall’alto. Chiudete gli occhi e lasciate-
vi trasportare su, su... fino al quinto
piano di questo prestigioso hotel di
lusso. Adesso apriteli; vi troverete in
un elegante ed esclusivo ambiente, con
vista mozzafiato sul mare e sulle Alpi
Apuane. Siamo sui tetti della Versilia,
toccando con un dito lazzurro infi-
nito del cielo, davanti all'immensita
dell’orizzonte marino. Fuori delle in-
quietudini quotidiane, proiettati in un
mondo fiabesco dove essere coccolati,
vezzeggiati, viziati. Tutto questo esiste.
Mi ricorda un’altra celebre terrazza,
all’Hilton Cavalieri di Roma. Il paral-
lelismo dei luoghi con il comune deno-
minatore: 'infinito. Il parallelismo con
gli ambienti: eleganza, la raffinatezza,
lo charme. Il parallelismo dei grandi
chef: il pluristellato Heinz Beck e il
giovane talentuoso Giuseppe Mancino.
Mancino (classe 1981) & un giovane
cuoco campano, di Sarno in provin-

cia di Salerno, approdato a Viareggio

Je Ratissenr

Al Piccolo Principe - Esperienza gastronomica
in un ambiente di straordinaria serenita

CUCINA DI TERRA
E DI MARE

1. Immagine mozzafiato sul lungomare di Viareggio. 2. Lo chef Giuseppe Mancino con Urano Cupisti.
3. Leleganza di un piatto proposto dal Piccolo Principe. 4. Una vista stupenda dalla terrazza del locale, situato
nel complesso del Grand Hotel Principe di Piemonte.

appena ventiquattrenne dopo alcune
esperienze sempre culminate in ottimi
risultati. La sua filosofia va ricercata
nell’'uso dei prodotti del territorio per
un’innovazione tesa al continuo stu-
dio e sperimentazione; il tutto domi-
nato dalla sua personale creativitd per
emozionare e rendere indimenticabile
I'esperienza al Piccolo Principe.
Cucina di terra con piatti particola-
ri centrati su anatra, piccione, quinto
quarto accompagnati da verdure, uova
e altri ingredienti cosi detti “poveri”.
Cucina di mare con i riuscitissimi piat-
ti “fissi e intoccabili” nel menu come la
Calamarata cacciuccata, 1 calamaretti
ripieni di ricotta di bufala e... i mera-
vigliosi dolci di eccellente fattura tra i
quali Pormai classico Re dell’'Havana,
un sigaro di cioccolato ricoperto da una
spolverata di caffe in presenza di rum
invecchiato, il Nocciola mon amour,
golosissime varianti su nocciole diver-
se, eisuoi evocativi Baba al rum.

Mette sempre tutti d’accordo questo
chef in continua ascesa, capace di ele-
vare il Piccolo Principe a oasi di gusto
e alta cucina, al punto da inserirlo nella
rosa delle migliori tavole della Versilia,
e non solo.

A tavola non si ha la cognizione del
trascorrere del tempo, immersi come
siamo in una romantica percezione di
sapori, gustosita e piaceri. Ci illudiamo
e crediamo nell’esistenza di una pic-
cola e breve sorta di immortalitd. Una
cena al Piccolo Principe ci proietta ver-
so quest’esperienza di enorme valore
gastronomico in un ambiente di stra-

ordinaria serenita.

Urano Cupisti, Vice-Chargé de Presse

Grand Hotel Principe di Piemonte
Ristorante Piccolo Principe

Piazza Puccini, 1 - Viareggio (Lucca)
Telefono 0584-4011

E-mail info@principedipiemonte.com
Sito www.ilpiccoloprincipe.com



onfrérie: ecco la parola magica che

fa la differenza. Al di la dei pre-
cetti insiti in ogni associazione, il senso
di fratellanza per 1 Rotisseurs & un vero
e proprio valore aggiunto. Concetto,
questo, vissuto in prima persona, duran-
te una recente gita a Istanbul, da una
quarantina di gourmet — per la mag-
gior parte italiani, provenienti da Fi-
renze, Milano, Napoli, Piacenza, Udi-
ne (Bailliage organizzatore), ma anche
dalla Costa Azzurra, dalla Baviera e
dalla Carinzia — Un grande Interbail-
liage Turchia-Italia, dunque, in cui s’¢
avuta la prova che far parte della Chai-
ne ¢ qualcosa di pit che essere amici,
per essere confratelli, appunto.
Momento culminante di quest'incon-
tro speciale ¢ stato la cena di gala orga-
nizzata personalmente dal Bailli Délé-
gué di Turchia, Mohamed Hammam,
e dalla sua gentile consorte Maria, in
uno dei locali piti 7z della metropoli sul
Bosforo: il ans Restaurant, di proprie-
ta dell’Echanson nazionale turco, Niso
Adato. Accoglienza familiare, servizio
di livello assoluto, cibi e vini all’altezza
di un grande evento. E poi i cadeaux: le
targhe, i ricercatissimi pin da appunta-
re sui ruban, le bottiglie di vino con eti-
chetta dedicata... Tutto curato da una
regia accurata ¢ attenta.
La sera precedente, c’era stato un altro
Diner Amical in un locale altrettanto
famoso: il Beyti. Accoglienza festosa e

EVENTI INTERNAZIONALI

Celebrata a Istanbul, in occasione di una gita

organizgzata dal Bailliage di Udine | FVG

FRATELLANZA
ITALO-TURCA

1. Parte dei gitanti italiani all'interno dei Palazzi di Topkapi. 2. 1l gruppo riunito prima della cena al Blue

Angel, sul Bosforo.

cena eccellente. Il titolare, Giiler Beyti,
ha sfoggiato il suo fiammante collare
rosso (Conseiller d’Honneur), ricevuto
nella recente Assemblea di Parigi.

Dopo una intensa parte turistica, Da-

3. Dirigenti della Chaine italiani e turchi assieme a Mohamed Hammam e a Bruno Peloi. 4. Franco Ventu-
roso, Vice-Echanson friulano, con Rudolf G.PM. Van Nunen, Grand Officier Maitre Rotisseur. 5. Pierpaolo
Maisano, Mohamed Hammam ¢ Bruno Peloi al Ristorante Sans il 2 giugno 2012. 6. Foto ricordo con GAler
Beyti, titolare dell’ omonimo ristorante a Istanbul, il 1 giugno 2012.

mes, Chevaliers e ospiti hanno tra-
scorso l'ultima serata al Blue Angel,
in riva al mare: il ristorante in Europa
e di fronte le sponde dell’Asia. Cena
all’aperto, con la luna piena, lo sciabor-
dio dell’acqua, 'adiacente grande pon-
te sul Bosforo illuminato d’azzurro: un
tocco romantico, che non guasta mai.

Gli animi felici hanno fatto si che da
una tavolata si lavassero alcuni canti in
lingua friulana, guidati da Pietro Lovi-
son, industriale dei salumi spilimber-
ghese (tra i quali: «ohi ce bon, ohi ce bon,
il Musetto di Lovison...»). Fin qui niente
di strano. Ma, quasi per par condicio, ap-
pena terminata la performance canora,
da un vicino minareto ecco librarsi la
voce del muezzin per la preghiera isla-
mica della sera (si recita due ore dopo
il tramonto). Un compendio, insomma,
di quel senso di fratellanza che a tavola
unisce e fortifica anche culture diverse.

Bruno Peloi
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aLION

INSTITUTE OF HIGHER EDUCATION
SWITZERLAND

Alta formazione

Glion Institute of Higher Education (GIHE) & una
istituzione privata svizzera che opera dal 1962 nel
campo dell’Ospitalita, del Turismo, della Gestione
di Eventi. Offre vari corsi di laurea universitari e
master post laurea, nelle due sedi di Glion (sopra
la rinomata localita turistica di Montreux sulle
rive del Lago di Ginevra) e di Bulle, nel cuore
della regione della Gruyere. GIHE ha il vantaggio
unico di offrire agli studenti provenienti da tutto il
mondo un ambiente educativo ideale, sicuro e multi-
culturale.

Glion Institute of Higher Education basa la

sua mission sull’offerta di programmi mirati al
management dell’Ospitalita e per le imprese di
servizi del tempo libero, con un approccio didattico
teorico e pratico al tempo stesso.

GIHE e europeo come immagine, svizzero
nell’approccio etico al mondo del lavoro, americano
nel suo approccio educativo e multi-nazionale nel
suo corpo studentesco.

perisamanager
dell’'ospitalita

Tutti i programmi enfatizzano lo sviluppo delle
abilita di pensiero generico, la comprensione
della teoria del management contemporaneo,
I'integrazione di teoria e pratica. Il “Glion Spirit”
e 1 programmi accademici del GIHE preparano
ad un veloce accesso a posizioni manageriali
internazionali.

Oltre diecimila ex allievi di Glion operano in piu di
100 paesi, in tutto il mondo. L’Associazione Alumni
di Glion (AAG) e un’organizzazione senza scopo di
lucro, fondata nel 1964 per riunire gli ex-allievi di
Glion ed aiutarli a mantenersi in contatto.

Oggi AAG rappresenta una rete estesa, strumento
ideale per creare e rafforzare relazioni personali e
professionali, favorire la circolazione di nuove idee.
L'Associazione Alumni di Glion offre anche un
eccellente servizio di selezione e ricerca di dirigenti e
manager, per facilitare 'inserimento dei neolaureati
nel mondo professionale e favore l'incontro tra
domanda e offerta di professionisti qualificati.




