
Nel corso della recente Assem-
blea mondiale della Chaîne des 

Rôtisseurs celebratasi a Parigi, è stata 
accolta e approvata con entusiasmo 
la proposta di Roberto Zanghi, Bailli 
Délégué d’Italie, di concedere a Milano 
l’organizzazione di un mini-Chapitre. 
La data stabilita è il prossimo 25 otto-
bre. Quel giorno, tra l’altro, si festeg-
geranno i 50 anni di vita del Bailliage 
meneghino e anche il mezzo secolo di 
presenza della Chaîne in Italia (a pa-
gina 2, un resoconto di questa bella e 
importante storia, rinfrescata grazie a 
un’intervista fatta a Giorgio Aleardo 
Zentilomo).
Da tempo, il Bailli di Milano, Giorgio 
Bruno Rossi, sta lavorando con il suo 
staff per organizzare al meglio questo 
piccolo-grande evento. Il quale, rica-
dendo in ottobre, anticiperà di circa 
un anno quello del 2015, previsto a 
Palermo.

La festa vivrà i suoi momenti clou (in-
tronizzazioni, cena di gala…) nei sa-
loni del Circolo Società del Giardino: 
quanto di meglio oggi la metropoli 
lombarda possa offrire in fatto di ele-
gante ospitalità. 
Le nuove iscrizioni e le richieste dei 
ruban a Parigi sono state effettuate 
da Heidi Dejori, Argentier d’Italie. 
La parte organizzativa (prenotazioni 
e segreteria tecnico-amministrativa) è 
stata curata dalla Clementson Travel 
Office di Venezia, alla quale si posso-
no richiedere informazioni da parte di 
eventuali ritardatari.
Nel corso delle assise parigine presie-
dute da Yam Atallah, si è altresì stabi-
lito di dare maggiore slancio alla valo-
rizzazione del sito internazionale (cui 
quelli nazionali si dovranno adeguare 
in tempi brevi). In particolare è stato 
presentato un brillantissimo filmato in 

cui si spiegano al mondo i motivi per 
cui è bello e importante entrare a far 
parte della Chaîne. 
Lo spot potrà essere visto anche trami-
te tablet e smartphone.
Infine, un altro prestigioso risultato 
è stato ottenuto dall’ACCR italiana 
(retta dalla Chargée de Missions Pa-
trizia Spada). Il Progetto di supporto 
nutrizionale verso i bambini di Quera 
(Perù), presentato da Petra Zanghi, è 
stato approvato all’unanimità, riceven-
do i complimenti dell’intero consesso. 
L’iniziativa ha finora consentito di 
conferire un pranzo per un anno inte-
ro a 60 bambini bisognosi e di organiz-
zare corsi di cucina per 30 mamme e 
10 padri, con lo scopo di fornire loro le 
basi culturali per arrivare a una forma 
di nutrimento sano e completo.

Bruno Peloi
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La valorizzazione del sito mondiale e di quelli nazionali
Apprezzamento per l’impegno dell’ACCR italiana in Perù

Sarà celebrato il prossimo 25 ottobre al Circolo Società del Giardino

MINI-CHAPITRE A MILANO

1. Un salone del Circolo Società del Giardino, nel cuore di Milano. 2. Roberto Zanghi. 3. Giorgio Bruno Rossi.

Progetto di supporto nutrizionale verso i bambini 
di Quera, in Perù.

1. 2.

3.



2 EVENTI I 50 anni della Chaîne in Italia

Il 25 ottobre, il Bailliage di Milano fe-
steggerà il mezzo secolo di vita. Lo 

farà con un Dîner di Gala al Circolo 
del Giardino. I 50 anni non li dimostra, 
anzi... La sua vitalità è garantita dalla 
costante presenza di nu-
merosi Soci alle proprie 
iniziative.
Non c’è una data precisa 
della nascita, a Milano, 
del primo Bailliage d’Ita-
lia. La nostra storia ha 
però un testimone ecce-
zionale, Giorgio Aleardo 
Zentilomo, che per anni è 
stato Bailli Délégué d’Ita-
lie e Conseiller Magistral, 
contribuendo allo svilup-
po della Chaîne in Italia e facendola 
conoscere e stimare all’estero, dove ha 
presieduto numerosi Chapitres. È stato 
coordinatore e rappresentante dei Pa-
esi che s’affacciano sul Mediterraneo e 
per anni ha ricoperto il ruolo di con-
trollore della gestione internazionale 
delle finanze.
Per questa ricorrenza, a Giorgio Zenti-
lomo abbiamo rivolto alcune domande.
 Nella tua Storia della Chaîne italia-
na, citi alcuni promotori della sua co-
stituzione, tra cui due noti personaggi 
milanesi: Angelo Pozzi, proprietario 
dello storico ristorante Savini in Galle-
ria Vittorio Emanuele, e Cesare Rinal-
di, inventore della Posta celere a Mila-
no. Come si erano avvicinati alla Chaî-
ne, ricostituita a Parigi negli Anni ‘50?
«Premessa: per offrire a tutti l’opportuni-
tà di conoscere le origini della Confrérie, 
ho raccolto la mia cinquantennale testi-
monianza di presenza nella Chaîne des 
Rôtisseurs nel libro/annuario del 2007, 
ripreso (un po’ ridimensionato) nel 2011, 
a cui vi rimando per l’approfondimento 
delle cronache legate all’attività svolta 
per il “recupero” delle insegne dell’As-
sociazione che, a fine Anni ‘70, in Italia 
stava per estinguersi.
Venendo alla domanda: negli Anni ‘50/’60 
in Italia si stava affermando lo Skal 

Club, sodalizio diffuso nel settore turi-
stico e tra albergatori-ristoratori. Grazie 
a frequenti convegni, con la ripresa delle 
relazioni internazionali dopo la guerra, è 
facile intuire lo sviluppo di scambi e in-

teressi comuni. Tra questi, 
dal 1954 si segnalano le 
prime adesioni alla Chaîne 
dei personaggi citati, ag-
giungendo, dagli Anni ‘60, 
il patron dell’Hotel Gallia 
con il suo chef Resen. Al-
lora, lavoravo come Capo 
Scalo Alitalia a Malpensa 
e Linate, poi come Rap-
presentante Commerciale 
per il Nord Italia alla SAS-
Scandinavian Airlines. La 

SAS era apprezzatissima dai passegge-
ri per l’accorciamento dei tempi di volo 
verso l’America Settentrionale, grazie al 
sorvolo del Polo Nord, e per la qualità dei 
servizi di bordo, garantiti dagli chef, che 
sull’uniforme indossavano il ruban aran-
cione. Fin dal 1960 la compagnia si fre-
giava infatti dell’emblema della Chaîne, 
suscitando la mia curiosità, al punto di 
entrare a farne parte».
 Ci sono episodi che ti sono partico-
larmente cari e che desideri ricordare?
«Tanti i momenti emozionanti; ne cito 
alcuni. 1974 - Ricevi-
mento da Papa Paolo 
VI, in Vaticano. 1983 - 
Incontro con Papa Gio-
vanni Paolo II, durante 
il 14° Grand Chapitre 
d’Italie a Roma; pochi 
mesi dopo, a Parigi, 
promozione al Col-
lare Rosso di Conseil-
ler Magistral. 1979 
- Incarico di Argentier 
National d’Italie (ini-
ziando a occuparmi 
della totale gestione 
della Chaîne in Italia). 
1980 - A Parigi, per il 
trentennale della Chaî-
ne, alla presenza del 

Presidente Giscard d’Estaing. 1985 - 16° 
Grand Chapitre d’Italie a Venezia (città 
d’origine patrizia della mia famiglia). 
1986 - Nella capitale dell’Equador, Qui-
to, ricevuto dall’ambasciatore italiano per 
la Festa del 2 giugno. 1995 - 26° Grand 
Chapitre d’Italie a Udine, con evoluzione 
delle Frecce Tricolori. 1998 - Parigi: rice-
vimento della Medaglia d’Oro della città, 
dalle mani del Sindaco».
 Quale differenza tra le manifestazio-
ni odierne e quelle del passato?
«Nessuna critica: tutti s’impegnano con 
disinteresse e passione; solo qualche sug-
gerimento. I convivi potrebbero essere 
meno frequenti, risultando più attesi; 
ogni occasione dovrebbe richiamarsi a un 
evento storico-culturale (per esempio il 
24 giugno è la festa dei fuochi di San Gio-
vanni, protettore della Chaîne mondiale). 
Dare maggiore risalto alla composizione 
dei menu, con piatti di tradizione regio-
nale. Limitare le portate, anche per il 
contenimento del prezzo. (Un piatto, un 
bicchiere). Sensibilizzare i Professionnel 
a collaborare al minor costo. Esaltare la 
partecipazione di giovani cuochi ai con-
corsi nazionali e internazionali».

Giorgio Bruno Rossi, Bailli

UN TESTIMONE ECCEZIONALE

Grand Chapitre di Milano, 6 dicembre 1964. Sala della Balla al Castello 
Sforzesco. Da sinistra, il signor Lo Giudice, Ferdinando Rinaldi, Marisa 
Scala, Claudio Scavone, Riccardo de Montigny e Luigi Maderna.

Giorgio Aleardo Zentilomo
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Milàn l’è on grand Milàn si dice in 
dialetto milanese. E Milano è 

davvero grande, capace di accogliere 
tutti, cunt el coeur in man, con il cuore in 
mano. Così grande che vi si può trovare 
qualsiasi tipo di ristorante, da quelli di 
tutte le regioni italiane a quelli di mol-
tissimi Paesi, europei e no. Talmente 
grande che è ormai difficile trovare un 
buon ristorante tradizionale milanese! 
Uno di questi pochi ormai rimasti è il 
Ristorante Bagutta, che più milanese di 
così non potrebbe esserlo: non è solo un 
ristorante storico (è stato aperto dalla 
famiglia Pepori nel 1924 e, ancora oggi, 
è condotto dalla stessa), ma, da 88 anni, 
è anche la sede del primo Premio let-
terario italiano, appunto il Premio Ba-
gutta. È stato ed è frequentato da artisti, 
scrittori, poeti, industriali, politici, che, 
nelle sue sale, ritrovano un’atmosfera 
casalinga, intima, oltre, naturalmente, a 
una cucina milanese sempre apprezza-
ta. Al 288° Dîner Amical da registrare 
anche la gradita presenza di Confrères 
dei Bailliages di Piacenza-Antica Eri-
dania e di Torino, con i quali, nel po-
meriggio, è stato visitato il Museo del 
Duomo, che recentemente ha aperto 
nuovi spazi espositivi. L’ambiente del 
ristorante è unico e originale, con pareti 
tappezzate di opere d’arte (di variegate 

forme e colori) di molti artisti famosi in 
Italia e nel mondo: si mangia bene e ci si 
sente come a casa propria. Dopo i saluti 
di rito del Bailli Giorgio Bruno Rossi, 
la conviviale comincia con l’aperitivo: 
Polpettine Bagutta, crocchette di pata-
te, olive ascolane, scaglie di grana e coni 
di fritto toscano. Come primo non po-
teva che esserci un Risotto alla milanese 
con pistilli allo zafferano, piatto mene-
ghino per antonomasia, cotto al punto 
giusto, cremoso e di un colore giallo 
intenso. Il secondo presenta un’opzio-
ne: Cotoletta alla milanese (la quale è 
al centro di una disputa accademica fra 
la cucina italiana, che appunto la con-
sidera milanese, e la cucina austriaca, 
secondo cui sarebbe solo una versione 
della Wiener Schnitzel viennese) op-
pure Ossobuco (fette di geretto di vitel-
lo, comprensive dell’osso centrale con 
midollo; elemento irrinunciabile del 
piatto e di fondamentale importanza 
perché, sciogliendosi durante la cottura 
assieme al connettivo che lega la pol-
pa, contribuisce a conferire mostosità 
al piatto stesso), ciascuno dei quali ac-
compagnato con patate novelle al forno 
e spinaci al burro. L’opzione è dovuta 
al fatto che il cuoco non cucina più di 
una trentina di cotolette, limite massi-
mo per una cottura perfetta. La scelta 

era in ogni caso difficile: la cotoletta era 
tenerissima, con l’impanatura dorata e 
croccante, mentre l’ossobuco era molto 
morbido e gustoso. Davvero apprezzati 
anche i vini in accompagnamento alle 
diverse portate: Lugana Metodo Classi-
co e Fonte del Re Doc Lacrima di Morro. 
A completamento della cena, per des-
sert, Macedonia con gelato. Assieme ai 
padroni di casa, Confrères e Consœurs 
dei Bailliages di Piacenza-Antica Eri-
dania e di Torino hanno quindi potuto 
apprezzare alcuni piatti della cucina 
milanese (tra questi non si deve di-
menticare la cassoeula), la quale è for-
temente caratterizzata dagli elementi 
del territorio, come la risicoltura e l’al-
levamento di bovini e suini, e che, nello 
stesso tempo, è stata influenzata dagli 
scambi enogastronomici con le cucine 
dei dominatori (spagnoli, francesi, au-
striaci) che si sono succeduti nel tempo. 
Una cena tipica, che mette in risalto la 
varietà dei cibi che gli appartenenti alla 
Chaîne possono gustare.

Alberto Servienti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Bagutta
Via Bagutta, 14 - Milano

Telefono 0276002767
Sito www.bagutta.it

La gradita presenza dei Confrères di Piacenza-Antica Eridania  
e di Torino al 288° Dîner Amical

LA VERA CUCINA MENEGHINA 
AL RISTORANTE BAGUTTA

1. Maurizio Giordano, Giorgio Bruno Rossi e Loris Lombroni, Bailli, rispettivamente, di Torino, Milano e Piacenza-Antica Eridania. 2. Un interno del Ristorante 
Bagutta, a Milano. 3. La dottoressa Peg Strano Materia, Prefetto di Pavia, e Giorgio Bruno Rossi. 

1. 2. 3.
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Campione d’Italia è una piccola 
exclave italiana in territorio elve-

tico, adagiata sulle sponde del lago di 
Lugano. È famosa per il Casinò (ben 
visibile da tutto il lago sul quale sorge, 
grazie a dei sistemi di illuminazione 
molto originali) progettato dall’archi-
tetto svizzero Mario Botta e per i Ma-
estri Campionesi, costruttori e scultori, 
spesso riuniti in Corporazioni, attivi in 
Lombardia, Emilia, Veneto e nel Tren-
tino dal XII al XIV secolo. Da qualche 
anno è famosa anche per lo stellato Ri-
storante Da Candida del nostro Maître 
Rôtisseur, Commandeur, Bernard 
Fournier.
Formatosi alla scuola alberghiera di 
Strasburgo, Bernard Fournier ha dap-
prima viaggiato per alcuni anni sulle 
navi di crociera della Paquet, poi è stato 
ristoratore a Colmar, luogo celebre per 
il foie gras, quindi all’Hilton di Parigi; 
nel 1984 arriva a Trento da Parigi per 
aprire il ristorante Orso Grigio: «Volevo 
realizzare – racconta – una cucina molto 
fresca, basata soprattutto sui prodotti lo-
cali, ma pensata secondo la cultura fran-
cese». Durante una visita a Campione, 
s’innamora del Ristorante Da Candida 
e nel 1992 ne diventa il gestore.
Ed è qui, al Ristorante Da Candida, 
che nello scorso mese di maggio si è te-
nuto il 289° Dîner Amical del Bailliage 
di Milano.
La serata ha inizio con l’aperitivo (Fin-
ger food accompagnato da Zero Infini-
to, vino biologico frizzante) servito alla 
Galleria Civica San Zenone, dove si 
svolge un’esposizione del pittore Gigi 
Rigamonti: un artista che si è posto 
all’attenzione della critica per le sue ope-
re che raccontano il dualismo tra mondo 
economico e mondo politico. Partecipa 
alla conviviale anche il Bailli Honoraire 
di Como e Brianza, Luigi Bosia.
Poi, percorse poche decine di metri, 
ci si sposta per il Dîner: il piccolo ri-

storante avvolge i commensali in una 
calda atmosfera di altri tempi. Sempli-
cemente eccezionale il menu!
Per antipasto, una delicatissima Ter-
rine di foie gras d’anatra, al Sauternes 
in torchon, accompagnata da Essenzia 
2005. Il foie gras, che produce diretta-
mente ed esporta anche in Francia, è 
uno dei fiori all’occhiello di Bernard 
Fournier.
Come primo piatto, dei Fusilli fatti 
in casa con luganiga, spinaci e sugo al 
curry, serviti con Traminer aromatico 
2010: molto saporiti e gustosi.
I secondi piatti sono un trionfo di sapo-
ri e un esempio di alta cucina: Filetto 
di San Pietro con finocchi e al pesto di 
acciughe, abbinato a un Besler biank 
2006, e Spalla di agnello in lunga cot-
tura e peperonata in crema, degustata 
con Pinot nero Rodel Pianezzi 2009. 
Per finire, come dessert, un morbidis-
simo Soufflet al Cointreau in salsa al 
Gianduja, accompagnato da un liquo-
roso Merlino.
Tutti i vini degustati sono di una 
azienda alto-atesina, la Pojer e Sandri, 

nata nel 1975, nella valle dell’Adige e 
in quella di Cembra. Azienda relati-
vamente recente, ma che ha avuto in-
numerevoli riconoscimenti per l’alta 
qualità dei prodotti proposti.
Confrères e Consœurs hanno potuto 
apprezzare una cena davvero superla-
tiva: ogni portata è stata amabilmente 
preparata dallo chef e servita in un am-
biente molto accogliente da personale 
di sala altamente professionale. Cia-
scun piatto, abbinato al relativo vino, 
è stato assaporato intensamente, per 
poterne assorbire tutta la delicatezza e 
tutto il gusto. Un vero tripudio di pia-
ceri per il palato.
Non c’è che dire: ogni Rôtisseur do-
vrebbe almeno una volta fare visita al 
Ristorante Da Candida per gustare 
una vera cena della Chaîne!

Alberto Servienti 
Vice-Chargé de Presse

Ristorante da Candida
Via Marco da Campione, 4
Campione d’Italia (Como)

Telefono +41916497541
Sito www.dacandida.net

A Campione d’Italia - L’eccellente menu proposto da Bernard Fournier, Maître Rôtisseur

DA CANDIDA, SCUOLA 
GASTRONOMICA FRANCESE

1. Giorgio Bruno Rossi con lo chef e il personale di cucina; a destra, Luigi Bosia. 2. La Spalla di agnello in 
lunga cottura e peperonata in crema. Piatto cromatico e gustoso. 3. Filetto di San Pietro con finocchi e al 
pesto di acciughe. 4. Soufflet al Cointreau in salsa al Gianduja.

1.

2. 3. 4.
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Una volta si diceva che non c’era-
no più le mezze stagioni; adesso, 

in quest’estate piovosa, bisognerebbe 
dire che non ci sono più le stagioni. Per 
fortuna, invece, ci sono ancora i risto-
ranti di alto livello, che ci permettono 
di gustare i migliori piatti, indipenden-
temente dalla stagione. Uno di questi, 
il Koinè Restaurant, è quello aperto 
da pochi mesi a Legnano dal nostro 
Confrère, il Maître Rôtisseur Claudio 
Ceriotti, assieme al fratello, il Maître 
Davide, e allo Chef Alberto Buratti.
Perfetta la scelta del nome del ristoran-
te: Koinè indica il linguaggio comune, 
condiviso da culture e popoli diversi, 
predominante sulle varie lingue e for-
me dialettali. Koinè Restaurant porta 
infatti in tavola lo stesso concetto este-
so al cibo e alla convivialità, un insieme 
di culture e sapori che permettono di 
immaginare un racconto di viaggi ed 
esperienze.
Claudio Ceriotti, che ha viaggiato per 
il mondo (Australia, Estremo Oriente, 
Sud e Nordamerica), afferma infatti: 
«Ogni viaggio rappresenta per me l’inizio 
di una storia, di un’avventura. Le tecni-
che, gli ingredienti, i profumi, le persone 
che  incontro, rendono il mio cammino 
più ricco. Raccontare storie di viaggi mi 
riporta a quella meravigliosa sensazio-
ne di memoria, dove tutto affiora alla 
mente, rendendo straordinari quel luogo, 
quell’ingrediente o quella ricetta».
Assente per un improvviso impegno 
personale il Bailli Giorgio Bruno Ros-
si, spetta al Vice-Argentier Giovanni 
Manetta porgere i saluti ai convenuti al 
290° Repas Amical.
Per aperitivo vengono proposti, nella 

cantina con oltre 450 etichette di vini, 
Appetiser finger food, Gazpacho d’an-
guria e gambero rosso, Tempura di fio-
ri di zucca, Cubi di salmo-
ne in bella vista e Mousse 
di foie gras e biscotto alla 
nocciola.
Il pranzo è servito invece 
nella sala al piano terra, 
apparecchiata in modo raf-
finato, arredata in modo 
elegante e affacciata con 
ampia vetrata sul corti-
le interno del ristorante. 
Quattro gli antipasti, di-
versi per sapori e accosta-
menti, ciascuno dei quali 
ha un mix molto bilanciato 
di contrasti e di affinità tra 
i vari ingredienti: Baccalà 
mantecato con marmella-
ta di pomodori e pesto di 
basilico, Trota marinata 
ai profumi della terra con 
nocciole, crema di patate, 
tartufo e brodo di porri, 
Polpo con crema di patate 
al nero, pomodori confit 
e capperi di Pantelleria e 
Capasanta in pasta kataifi e salsa thai 
agrodolce piccante.
Come primo piatto, deliziosi Ravioli 
di pomodorini del piennolo (Vesuvio) 
Dop, acciughe di Cetara e crema di 
burrata, quest’ultima che addolciva e 

ben contrastava il sapore più forte delle 
acciughe.
Superlativo il secondo: Filetto di ton-

no scottato e verdurine al 
carbone, con olio extra-
vergine d’oliva addensato 
con amido, con retrogusto 
finale al sapore di brace.
Molto indicati e partico-
larmente appropriati gli 
abbinamenti enologici: 
Nebbia Valdobbiadene 
Docg millesimato, Presti-
ge Franciacorta Brut Ca’ 
del Bosco, Friulano 2013 
Angoris, Pinot Grigio 2013 
Angoris.
Per dessert è stata servita 
una gustosissima Crema 
rôtisseur con spiedo di 
marshmallow, flambée, 
accompagnata da Apianae, 
Moscato passito molisano 
Di Majo Norante.
Una cucina di alto livello, 
nella quale l’innovazione 
non è fine a se stessa, ma 
porta all’individuazio-
ne di piatti di eccellenza. 

Claudio Ceriotti, il personale di cuci-
na e quello di sala sono stati perfetti: 
raffinata la location, piacevole l’atmo-
sfera, notevole l’eleganza, eccezionali 
le portate, magistralmente impiattate, 
ottimi i vini, impeccabile il servizio; 
abbiamo davvero avuto il massimo. 
Un pranzo realmente al livello della 
Chaîne! I Confrères e le Consœurs che 
non hanno potuto partecipare a questo 
Repas… non potranno che mangiarsi 
le mani!

Alberto Servienti
Vice-Chargé de Presse

AL KOINÈ, CULTURE 
IN TAVOLA

Koinè Restaurant
Vicolo Corridoni, 2c  Legnano (Milano)

Telefono 0331-599384

1. Ravioli di pomodorini del piennolo, acciughe di Cetara e crema di burrata. 2. Filetto di tonno scottato 
e verdurine al carbone, con olio extravergine di oliva addensato. 3. La Trota marinata ai profumi della 
terra con nocciole, crema di patate, tartufo e brodo di porri. 4. Crema rôtisseur con spiedo di marshmallow, 
flambée. 5. Da destra, gli chef Claudio Ceriotti e Alberto Buratti, assieme a personale di cucina. 6. Il Vice-
Argentier Giovanni Manetta tra le Consoeures Paola Carminati, a sinistra, e Pina Brugiotti.

5. 6.

1.

2.

3.

4.
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La prima conviviale del 2014 del 
Bailliage di Novara ha voluto 

rendere omaggio alle nostre signore, 
mamme e compagne, in 
concomitanza con la Festa 
delle donne. Ci siamo così 
ritrovati per la cena del 
9 di marzo, ospiti dello 
chef Gianpiero Cravero, 
nome noto nella comu-
nità novarese, sinonimo 
di sensibilità e continuità 
gastronomica, che nel suo 
personale percorso evolu-
tivo ha deciso di riproporsi come pro-
fessionnel in Novara, dove da qualche 
tempo porta avanti con successo il suo 
nuovo progetto: il Convivium. Il loca-
le fa il paio con il Ristorante Cravero a 
Caltignaga, dove lo chef opera con pas-
sione da trent’anni.
La serata si è prospettata, da subito, 
come un evento intimo e familiare. Il 
Ristorante Convivium è infatti inseri-
to nella meravigliosa cornice storica di 
una villa stile Liberty degli Anni Tren-
ta, così lo chef ci ha accolti come a casa, 
dedicando esclusivamente a noi la sala 
e le attenzioni, con il suo ristretto team 
composto dal Maestro e dal suo allievo 
Stefano. Gianpiero ha confermato il 
suo entusiasmo di averci ospiti e, con 
nostro sommo piacere – dopo averci 

servito con l’aperitivo dei gustosi cro-
stini di lardo ossolano e fichi e anche 
focaccia con patè casereccio –, ci ha 

fatti accomodare e ci ha 
illustrato, con dovizia di 
particolari, le proposte 
del menu ideato espres-
samente per noi. Men-
tre ascoltavamo le sue 
parole, cresceva in noi 
il desiderio di gustare le 
prelibatezze, fra le quali 
anche ricette tradiziona-
li, rivisitate in chiave mo-

derna, con accostamenti gustosi e raffi-
nati in quanto a sapore, come l’inedito 
Risotto mantecato al limone, Battuta 
cruda di fassona certificata, Emulsione 
all’acciuga, Tuorlo d’uovo marinato, 
Fili di porri e Polvere di capperi. Per 
maggiormente soddisfare la nostra cu-
riosità di cultori della buona cucina, 
come amiamo definirci noi della Chaî-
ne, Gianpiero ci ha fatto un grande re-
galo allestendo davanti alla tavolata lo 
show cooking. 
Lì, sia in prima persona sia supervisio-
nando il suo allievo, è stato realizzato 
con estrema cura il cosiddetto impiat-
tamento, presentandoci delle vere cre-
azioni artistiche, come la Minitorre 
composta da Miniburger di anitra, 
Mela caramellata, Julienne di verza, 

Pepita di foie gras e Gambero arrostito 
al tamarindo.
Per l’antipasto, Gianpiero ha puntato 
al pesce crudo e verdure, sorprenden-
doci con un Fagottino di crudo baccalà 
e piccole verdure, Tartare di dentice e 
zucchine, Riso rosso all’aceto di riso. 
Abbiamo poi gustato un primo ricco di 
sapore e carattere: le Chitarrine cacio 
e pepe con calamari spillo grigliati. Le 
portate si sono concluse con l’omaggio 
di Gianpiero alle donne: un delizioso 
Dessert mimosa.
Il menu è stato un susseguirsi di propo-
ste, in cui la creatività dello chef ha ac-
costato in modo sublime svariate ma-
terie prime e aromi, stupendo il palato 
di noi commensali, tanto da indurci a 
condividere, a più riprese, anche con lo 
stesso Gianpiero, le nostre emozioni, 
moderate, con la maestria di sempre, 
dal Bailli Aurelio Tassi. I brindisi si 
sono così succeduti, per festeggiare con 
gioia la condivisione di quei momenti: 
si è brindato alla Chaîne, all’amicizia, 
alle signore, allo chef e anche al gio-
vane Confrère Diego Barberi che nel 
breve sarebbe convolato a nozze con la 
sua stupenda Cristina: a loro sono stati 
rinnovati i migliori auguri.
Degna di nota la scelta dei vini, ef-
fettuata con cura e competenza dai 
Confrères Ciro Orrico e Giuseppe Ma-
riano, ai quali sono stati rivolti sentiti 
ringraziamenti. L’entusiastico, unani-
me consenso ha convalidato l’ottima 
riuscita di una serata in cui il cuore e 
la passione di Gianpiero si sono fusi 
con quello di noi commensali, creando 
un’atmosfera unica.

Ema C.

Ristorante Convivium
Via Baluardo Lamarmora, 6 - Novara

Telefono 0321-442317
Sito www.conviviumnovara.it

La prima cena del 2014 dedicata alla Festa della donne

AL CONVIVIUM, EVOLUZIONE 
NELLA CONTINUITÀ

Confrères e Consoeures felici alla fine della conviviale.

Gianpiero Cravero anticipa 
le sue proposte per la serata. 
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«Venivano da lontano, e chiama-
rono questa terra Enotria, la 

terra del Krimisa, l’unico vino degno di 
essere servito agli Dei e ai vincitori dei 
giochi di Olimpia». Ed è in questa terra 
– l’antica Petelia, oggi Strongoli, dove 
si possono ammirare le vestigia delle 
basi dedicate a Magno Megonio, l’epi-
grafe dei Ginnasarchi e quella di Alci-
mo in memoria di Traiano, e, ancora, il 
Castello, le Terme e la Necropoli del-
le Manche –  che Roberto Ceraudo ha 
scelto di piantare la sua vita dedicando-
la alla produzione del vino e dell’olio.
Era il 1973, quando decise di acqui-
stare la tenuta appartenuta ai Principi 
Campitello e Pignatello e in seguito ai 
Baroni Giunti, con il casolare risalen-
te al 1600. Nello stesso anno avviò la 
trasformazione del terreno dove sono 
nati, accanto agli ulivi secolari, i primi 
vigneti, da cui col tempo e con abne-
gazione ha ottenuto il suo primo vino. 
Con molti sacrifici e con l’aiuto dei fi-
gli, Susy, Giuseppe e Caterina, ha am-
pliato l’attività in-
serendo, in un’ala 
del borgo, il ri-
storante, Dattilo, 
una Stella Miche-
lin, un ambiente 
caldo e raffinato dove vengono accolti e 
coccolati gli ospiti con le delizie di ogni 
genere, cucinate con un’arte rara dal-
la giovanissima figlia Caterina che sa-
pientemente elabora ogni suo piatto in 
maniera creativa, unendo la tradizione 
di questa terra all’innovazione senso-
riale del singolo prodotto.
E il 12 luglio scorso il Bailliage 
Kroton s’è dato appuntamento 
lì, immergendosi in uno sce-
nario a dir poco suggestivo. 
Spesso sono le piccole cose – la 
semplicità dei prodotti minuziosamen-
te coltivati biologicamente in loco, il 
mare, così vicino, tanto da sentirne il 
profumo trasportato dalla brezza del 
mattino, e il fruscio della risacca nelle 
quiete sere d’estate, un giro su di un 
trattore tra i filari del vigneto accom-
pagnati dal suono di un sax in lonta-
nanza, una visita accurata nella cantina 
dove, assieme al padrone di casa Rober-

to e alla nostra sommelier Luciana Ma-
rino, proprietaria dell’Enoteca Marino 
a Crotone, abbiamo potuto conoscere 

nel dettaglio le caratteristiche 
organolettiche che differenzia-
no questa produzione da tante 
altre che avvengono nelle zone 
limitrofe, un profu-
mo, un sapore che ri-

portano a ricordi passati – a 
rendere un incontro un’emo-
zione. L’emozione che si è 
trasferita con l’aperitivo a 
bordo piscina, degustando Petelia 2013, 
Greco Bianco e Mantonico dell’Azienda 
Agricola Ceraudo, che ha accompa-

gnato i piccoli as-
saggi di hambur-
ger di podolica, 
alici con panatura 
di pecorino e ba-
silico, sfogliatel-

la croccante di provola, pomodorini, 
timo e sardella, crostini 
di ‘nduja e mandorle, 
infine pecorino crotone-
se con marmellata alle 
clementine dell’azienda 
biologica SoleFrutta del 
nostro Confrère Massimo Pizzini, di  
Trebisacce (Cosenza), un’altra eccel-
lenza tutta calabrese.

La nostra chef ha poi saputo trasferire 
la stessa emozione in ogni singolo piatto 
gustato a tavola, dai Gamberi rossi all’ac-
qua di limone e pepe di Sichuan alla 
Triglia con pane e arancia, dal Risotto 
all’acqua di pomodoro al Filetto di ma-
iale con caramello di cipolle al limone, il 

tutto accompagnato 
da Grisara 2013, Pe-
corella e Grayasusi 
et. Rame 2013, Ga-
glioppo dell’Azienda 
Ceraudo.

La Tv locale Esperia ha intervistato sia 
il nostro carissimo ospite Bruno Peloi, 
Chancelier National d’Italie, sia la no-
stra Bailli Lisa Sena, che insieme han-
no saputo evidenziare lo scopo che ha 
riunito in questo meraviglioso scenario 
il Bailliage Kroton e la ragion d’esse-
re della Chaîne des Rôtisseurs che da 
tempo ricerca nel mondo eccellenze 
enogastronomiche capaci di regalare 

emozioni ai nostri sensi.
Insomma, un’esperien-
za che ha valorizzato a 
360° uno degli innume-
revoli territori di cui è 
ricca questa meraviglio-

sa regione: la Calabria.

Antonio Russo, Vice-Argentier

Vita dei Bailliages Kroton

Alla scoperta dei tesori dell’Enotria

UN DÎNER AMICAL
DAVVERO SPECIALE

1. Nella foto di gruppo, a ricordo del bellissimo evento, tra gli altri si riconoscono Angela Vitale, Filippo Rei-
tano, il governatore della Misericordia Leonardo Sacco, Luciana Marino, Maria Luisa De Vennera, Giusep-
pe D’Urso, Massimo Pizzini, Antonio Russo, Lisa Sena, Susy Ceraudo, Serafina Sammarco. 2. L’aperitivo in 
piscina. 3. Lisa Sena e Bruno Peloi durante l’intervista concessa alla Tv locale Esperia. 4. Roberto Ceraudo 
guida il trattore accompagnando gli ospiti in visita all’Azienda agricola. 5. Roberto Ceraudo racconta la sua 
bellissima esperienza professionale. 6. Si torna dalla visita ai vigneti, accompagnati dal suono del sax.

1. 2.

3.

4.

5.

6.
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P rofumi e Sapori della Magna Grecia 
hanno inondato Roma e la bellissima 

Palm Court dell’Hotel Hassler in cima alla 
Scalinata di Piazza di Spagna, la sera del 
22 maggio, per incantare e inebriare i tanti 
ospiti invitati al primo Gran galà delle Ec-
cellenze enogastronomiche calabresi, orga-
nizzato dal Bailliage Amphisya. Amphisya 
è l’antico nome greco di Roccella Jonica in 
provincia di Reggio Calabria, zona di origi-
ne del neo-Bailli avvocato Antonella Sotira 
Frangipane. Decantata dal poeta Ovidio 
per le sue amenità e il suo splendido mare, 
Roccella Jonica, nota in tutto il mondo per 
l’avveniristico Festival Jazz “Rumori Me-
diterranei”, è anche terra dove abbonda il 
famoso “oro verde”, il bergamotto, che è 
stato il grande protagonista del Menu ide-
ato dall’Executive chef stellato Francesco 
Apreda e dal Vice-Conseiller Culinaire 
Andrea Misseri. Dopo lo Spritz al Bergotto 
con taralli al finocchietto, un ricco antipa-
sto di prodotti Dop calabresi: dal rinomato 
Culatello di maialino nero dell’Aspro-
monte alle Soppressate e ai Capicolli con 
pistacchi, dalle Olive nere ‘nfornati ai Pe-
peroncini ripieni di tonno e capperi, dal 
Pecorino di grotta alle Ricotte affumicate 
e addolcite da marmellate di arance, mirto, 
peperoncino e cipolla. Trionfo del pregiato 

Pesce stocco di Mammola, nel primo piat-
to dello chef Apreda: un Risotto in verde 
con pomodorini e scaglie di stocco irrora-
te di bergamotto essiccato. A sorpresa, le 
Seppioline ripiene di ‘nduja, pangrattato e 
zucchine per il secondo piatto d’autore del-
lo chef Misseri. Gran finale di Sorbetti al 
Bergotto e basilico, gelée di arance e mar-
mellata di peperoncino, cantucci al ber-
gamotto, shortchocolate ripieni di crema 
di bergamotto, liquore di mirto, alloro e 
finocchio selvatico. A mettere a dura prova 
le capacità potorie degli ospiti, un robusto 
Gaglioppo, un bianco dolce e frizzantino e 
il Greco da meditazione della Cantina Roc-
cellese del Professionnel du Vin Danilo 
Lavorata. Ma la vera chicca della serata è 
stata la presentazione delle sfavillanti tavo-
le abbigliate con antichi e pregiati corredi 
delle nobili famiglie calabresi, con utensili, 
stoviglie e ceramiche dell’artigianato tipico 
di Seminara, Roccella e Gioiosa. A inaugu-
rare la prima tappa di questo meraviglio-
so viaggio nelle tradizioni delle “maestre 
filandare”, due madrine: la bellissima at-
trice Federica Vincenti, amante delle tra-
dizioni e della buona tavola come il marito 
Michele Placido, e la Chargée de Missions 
nazionale Anna Accalai che hanno asse-
gnato il premio Una Tavola Regale alla 

preziosa parure di lenzuola nuziali ricama-
te di fine ‘700 appartenente alla famiglia 
Michelotti-Niutta-Prologo di Caulonia. Il 
Presidente della Sezione Lavoro del Tri-
bunale di Roma, Anna Maria Franchini, 
ha ricordato, agli oltre cento ospiti presen-
ti, l’impegno per la difesa della sana, etica e 
legale alimentazione degli amphisyani e la 
solidarietà verso i più deboli, dando inizio 
alla riffa per la raccolta fondi a favore del-
la CABSS Onlus, Centro Assistenza per 
Bambini Sordi e Sordociechi, fondata dal 
proprietario e direttore generale dell’Has-
sler, Roberto E. Wirth. A concludere la 
serata la consegna del Premio La Giustizia 
è Cotta dell’artista roccellese Francesco Mi-
suraca allo chef Apreda da parte di Bruno 
Peloi, Chancelier National d’Italie, e di 
Francesco Casellato, Conseiller Gastro-
nomique nazionale; nonché la donazione 
di antiche stampe della Calabria da par-
te del Bailli e dei biscotti realizzati dalla 
Consoeur Caterina Saccheri con il logo del 
Bailliage Amphisya. Le dolci note delle ta-
rantelle e delle filastrocche calabresi sono 
state intonate dalla cantante Giò di Sarno e 
dall’attrice Federica Vincenti Placido.

Giuseppe Mazzarino
Vice-Chargé de Presse

All’Hotel Hassler di Roma l’esordio da Bailli di Antonella Sotira Frangipane 
La raccolta fondi in favore della CABSS Onlus

PROFUMI E SAPORI  
DELLA MAGNA GRECIA

1. La foto di gruppo dopo il gran finale all’Hotel Hassler. 2. Federica Vincenti Placido tra Roberto E. Wirth e Antonella Sotira Frangipane. 3. Francesco e Beatrice 
Casellato con Anna Accalai e il Bailli valutano i corredi. 4. Giò di Sarno, Bruno Peloi, Francesco Casellato, Antonella Sotira Frangipane e Anna Accalai. 5. Teresa 
Sotira, Emanuela Santelli, Marianna La Malfa, Francesco Apreda, Massimiliano Bonifazi, Antonella Sotira Frangipane.

1. 2. 3.

5.4.
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Jazz e Bandiere blu, Rumori mediter-
ranei e Sapori della Magna Grecia, Ta-

vole regali e Corredi preziosi, convivia-
lità e ospitalità: questi gl’ingredienti per 
il primo evento roccellese del  Balliage 
Amphisya. Sabato 23 agosto, al Convento 
dei Minimi a Roccella, è stata inaugurata 
la mostra Una Tavola Regale. L’allesti-
mento, curato dalla Chargée de Missions 
Nazionale Anna Accalai, ha consentito 
di valorizzare gli splendidi corredi, au-
tentiche opere d’arte. Come evidenziato 
dalla Bailli Antonella Sotira Frangipane, 
«I corredi sono una ricchezza non solo 
economica, ma veri e propri scrigni pre-
ziosi che racchiudono intimità, ricordi 
del passato e delle maestrie perdute. Il 
Bailliage deve pertanto avere a cuore non 
solo la tradizione enogastronomica ma 
pure la tutela delle attività culturali del 
territorio». S’è svolto anche un concorso. 
A far parte della Giuria, con il senatore 
Sisinio Zito, c’erano le professoresse Alba 
Rosa Dolfin Romeo e Maria Coluccio, la 
dottoressa Caterina Coluccio-Leggio, la 
concertista Anna Maria Macrì, Roberto 
Vivaldi Bailli di Palermo, la sua consor-
te Anna, Nicolò Cisarò, Vice-Conseiller 
Gastronomique, e la moglie Francesca. 
Dopo la notte jazz al Castello Carafa e 
una splendida giornata di mare, la Giuria 
ha svelato i nomi dei vincitori durante la 
Cena di Gala del 24 agosto al Ristorante 
La Cascina. Un menu d’eccellenza, gra-
zie all’equilibrata cucina del Sous Chef 
Edmondo Reale e dello Chef du ban-
quete Emildo Campoliti. Preziosissimo 
e unico il tovagliato della Sala Bianca 
costituito dal corredo nuziale della Bailli 
Antonella, che per il tavolo presidenzia-
le Chaîne ha voluto un’autentica chicca: 
una tovaglia ricamata da lei a punto mar-
gherita con inserti e frangia all’uncinetto 
realizzati dalla nonna materna. Aperitivo 
in giardino con Zeppolette di acciughe, 
Crocchette alla ‘nduja, Pecorino d’Aspro-

monte e Marmellata di peperoncino. Raf-
finato l’antipasto: Polpetta di baccalà su 
fonduta di caciocavallo di Ciminà, Tor-
tino di patate e alici arriganate, Seppioli-
ne alla ‘ghjotta, Crudité di gamberi rossi 
dello Jonio su maionese di bergamotto. 
Per primo, Spaghetti mat Felicetti con 
gamberi e uova di pesce spada bottargati, 
seguito dal più apprezzato prodotto loca-
le: Pesce stocco di Mammola alla carbo-
nella e olio agrumato con tortino tricolore 
di verdure. Accurata la scelta dei vini: 
dal Greco bianco Madre Goccia al Rosato 
Lumare (Cantina Iuzzolini di Lamezia), 
dal Greco nero e Cabernet Castrum Vetus 
- IGP Locride rosso (Cantine Feudo Ga-
gliardi) al Passito Greco da meditazione 
(Cantine Lavorata). Prima del taglio della 
Torta Amphisya alla crema di bergamot-
to opera di Donatella Mari, la consegna 
delle pergamene al Maître Franco Bel-
loccio, a Salvatore Agostino, titolare della 
Cascina, e a Teresa Vozzo, delle Cantine 
Galiardi. Tanti applausi per i vincitori del 
Concorso. Per la magnificenza del pizzo 

a Rinascimento della tovaglia regale della 
professoressa Nella Montagna Scuteri è 
stata consegnata l’opera La Regina della 
Tavola realizzata dall’artista Francesco 
Misuraca; alla coperta in lino ricamato 
a mano con inserti e frangia a filet della 
professoressa Iole Serafino Bruzzese è an-
dato il premio Miglior corredo nuziale; per 
l’originalità e il pregio storico della linge-
rie Anni ‘30 e ‘60 e degli arredi da tavola, 
il riconoscimento è stato conferito all’an-
tica e nobile famiglia roccellese Certomà- 
Hyeraci-Spina. Un plauso ad Angela 
Modafferi, Marianna La Malfa, Lucilla 
Anastasio, Teresa Sotira, Aldo Sotira, 
Danilo Lavorata: per tutto agosto hanno 
organizzato diversi Dîner itineranti alla 
ricerca dei prodotti e dello chef che «del 
gusto farà trionfar la gola e la vista»,… 
ma di questo sveleremo più avanti gli ap-
petitosi particolari… Vive l’Amour, Vive 
Amphisya, Vive la Chaîne!

Giuseppe Mazzarino
Vice-Chargé de Presse

Dopo il concorso avente per tema gli splendidi corredi nuziali, 
il raffinato Dîner Amical alla Cascina di Roccella Jonica

UNA TAVOLA 
REGALE

1. La coperta del corredo nuziale della professoressa Iole Serafino Bruzzese, vincitrice del premio Migliore 
parure nuziale. 2. La Tavola regale con tovaglia realizzata nel 1946 con la seta dei paracadute e tovaglia in 
pizzo Rinascimento Cantù del 1950. 3. Da sinistra, Anna e Roberto Vivaldi, Anna Accalai, Antonella So-
tira Frangipane, Nicolò Cisarò e consorte. 4. Salvatore Agostino, titolare del Ristorante La Cascina, riceve 
la pergamena da Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo. 5. Lucilla Anastasio, Angela Modafferi, Teresa Sotira, 
Marianna La Malfa e Antonella Sotira Frangipane tagliano la torta realizzata da Donatella Mari. 6. An-
tonella Sotira Frangipane con Caterina Coluccio-Leggio, Roberto Vivaldi, Maria Coluccio, Anna Maria 
Macrì, Nicolò Cisarò, Alba Rosa Dolfin Romeo, Anna Accalai. 7. Nella Montagna Scuteri, vincitrice del 
Concorso, con Lucilla Anastasio, Anna Accalai e l’editore Rosario Condarcuri.

3. 4.

5. 6. 7.

1. 2.
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Nell’ambito della sempre viva at-
tività del Bailliage di Catania-

Sicilia Est, si sono svolti recentemente 
due importanti incontri conviviali.

AL CARATO, DI CARLO SICHEL
I buongustai del capoluogo etneo si sono 
ritrovati, assieme ad alcuni appartenenti al 
sodalizio Amici della tavola, nel rinomato 
ristorante Il Carato (via Marchese di Ca-
salotto 103, Catania; telefono 330-292404). 
Tra i Confrères presenti, c’erano anche il 
dottor Antonino Arcidiacono, accompa-
gnato dalla gentile consorte Marianna, e 
alcuni amici. Carlo Sichel, patron e chef 
del locale, e i suoi soci ci hanno voluto 
ospitare nel rinomato e famoso Ristoran-
te, da poco ristrutturato e reso quindi an-
cor più sobrio ed elegante. È un ambiente 
fondato tanti anni addietro come Asso-
ciazione eno-gastronomica, e frequentato 
da molti appassionati della buona cucina. 
L’evento gastronomico è stato il culmine 
di una domenica da ricordare, trascorsa 
in buona compagnia. Da segnalare anche 
la simpatia e l’accoglienza dei padroni 
di casa, che hanno trovato sbocco in uno 
squisito pranzo caratterizzato da un ecce-
zionale menu, con piatti tipici, apprezzati 
per originalità e bontà. Lo chef Carlo ha 
presentato tutte le portate, descrivendone 
le caratteristiche culinarie e di elaborazio-
ne, e raccontandone la storia dalle origini. 
Il menu: Uovo chinu (uovo sodo, farcito 
con il suo tuorlo, lavorato con la ricotta e 
poche spezie, quindi ricomposto, impa-
nato e fritto); Grano spezzato alle verdu-
re; Paccheri, crema di broccoli, coulis di 
acciughe e pan grattato; Filetto di maiale 
al fumo di erbe aromatiche della macchia 
mediterranea, patate schiacciate e pomo-
doro ciliegino al condimento della pizza-
iola; Cannolo di ricotta scomposto.

ALLE ZAGARE, DEL GRAND 
HOTEL EXCELSIOR

Altro appuntamento di rilievo quello vis-
suto al Ristorante Le Zagare del Grand 
Hotel Excelsior, a Catania. I Confrères 

della Chaîne e del sodalizio Amici della 
tavola, insieme con ospiti e amici, hanno 
avuto l’opportunità di degustare saporite 
pietanze della cucina mediterranea e re-
gionale rivisitata. L’Excelsior Grand Ho-
tel, della S.p.A. Acqua Marcia, è uno sto-
rico e famoso albergo a 4 stelle che offre 
camere di lusso molto spaziose situate in 
una posizione ideale per visitare il centro 
di Catania, con Ristorante e Centro con-
gressi. L’Excelsior guarda con il suo pro-
spetto principale la piazza Verga, la cui 
fontana è dedicata all’opera I Malavoglia, 
del grande scrittore siciliano. Con squisi-
ta accoglienza e ottimo impegno profes-
sionale, hanno favorito la realizzazione 
di questo evento: la dottoressa Céline Til-
ly, F&B - event manager, la dottoressa Pa-
trizia Papa, assistant manager, l’executive 
chef Claudio Lo Stocco con i suoi aiutan-
ti in cucina, e il maître di sala Luciano 
Giustolisi, che ha diretto egregiamente 
il servizio, solerte e attento. Claudio Lo 
Stocco, nato nella provincia di Latina, ma 
da tanti anni alla guida delle cucine de Le 
Zagare, ci ha proposto un pranzo origi-
nale, tipico del territorio siciliano, con 
piatti a base sia di ortaggi e verdure sia di 

pesce, apprezzatissimi dai commensali. 
Il menu: Tortino di alici con carciofo e 
formaggio ragusano, insalatina d’arancia 
e cipollotto; Crema di piselli primaverili 
con ricotta di pecora e bottarga di tonno; 
Sformatino di pasta alla Norma; Girella 
di pesce spatola su crema di fave e fiori 
di zucchina; Semifreddo alle mandorle 
in salsa di cioccolato. Il vino: Lighea di 
Donnafugata 2012, da vitigno di Zibib-
bo. Alla fine del pranzo, dopo le foto di 
rito, chi scrive ha consegnato il gagliar-
detto del Bailliage di Catania-Sicilia Est 
al maître Giustolisi, come rappresentante 
dell’Excelsior Grand Hotel, e un guidon-
cino della Chaîne des Rôtisseurs et Ordre 
Mondiale des Gourmets Dégustateurs a 
Claudio Lo Stocco, per ringraziare tutto 
lo staff per la calda accoglienza e per lo 
squisitissimo pranzo.

Giuseppe Ignoto, Bailli

DUE TAPPE DI RAFFINATA 
CUCINA SICILIANA

1. Lo chef Carlo Sichel spiega un suo piatto. 2. Il momento della laudatio al Grand Hotel Excelsior di Catania. 
3. Da sinistra, Antonino Arcidiacono, lo chef Carlo Sichel, il Bailli Pino Ignoto e un Dirigente degli Amici della 
tavola. 4. La consegna del guidoncino a Luciano Giustolisi; a destra, lo chef Claudio Lo Stocco. 5. Un bel piatto 
del Ristorante Le Zagare, il Tortino di alici con carciofo e formaggio ragusano, insalatina di arancia e cipollotto.

1. 2.

3. 4.

5.
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Dopo lo stupendo Grand Chapitre 
di Firenze (curato dai cari ami-

ci Gerardo e Renata Blanca coadiuva-
ti dal Bailli Délégué Roberto Zanghi), 
il nuovo Chevalier Primo Pompili ha 
organizzato per noi un incontro con-
viviale al Ristorante La Tacchinella di 
Canzano. Il luogo è la patria del famoso 
Tacchino alla canzanese, entrato nella 
dieta mediterranea, piatto della tradi-
zione culinaria locale conosciuto anche 
all’estero per aver fatto parte della scorta 
alimentare dell’astronauta Neil Arm-
strong durante il suo viaggio verso la 
Luna (come ricordato dal sito della So-
printendenza per i Beni storici, artistici 
ed etnoantropologici dell’Aquila), da lui 
stesso individuato come cibo ideale per 
sapore, valori nutrizionali e possibilità di 
conservazione. Canzano è un’amena cit-
tadina in provincia di Teramo. Dalla sua 
posizione domina le valli del Vomano e 
del Tordino, presentando un panorama 
straordinario: dal Gran Sasso all’Adria-
tico. Vi si entra – attraverso l’antica cinta 
muraria, della quale sussiste un torrione 

medievale merlato – dall’arco di Porta 
Nuova, sovrastante il Belvedere; si è in 
Via Roma, la strada principale d’accesso, 
dove si trova La Tacchinella. Prima del 
resoconto sulla serata, è d’obbligo parlare 
della preziosa neviera risalente al 1100 
annessa allo stesso ristorante. Le neviere 
erano, come in questo caso, delle costru-
zioni in muratura, con il tetto a due e a 
quattro falde, senza finestre con la sola 
porta di accesso, poste a 5/10 metri sotto 
il livello stradale: lì si conservavano i cibi 
con l’ausilio della neve trasportata a dor-
so di muli o con slitte e carrette. Questa 
di proprietà della famiglia Di Clemente 
è a 8 metri: l’accesso è consentito da una 
sorta di tracciato adatto all’ingresso dei 
muli che trasportavano la neve dal vici-
no Gran Sasso. Tutt’intorno alla stanza 
ci sono delle nicchie che, così come il 
pavimento, venivano riempite di neve 
in modo da avere, anche con un gioco 
di correnti d’aria, una temperatura co-
stante, adatta alla conservazione della 
carne con la giusta frollatura. Quando 
la neve si scioglieva l’acqua scorreva in 

un canale di scolo verso un pozzo ancor 
oggi esistente, dove decantava per poi 
essere riutilizzata. Nel paese in passato 
c’erano cinque neviere appartenenti alle 
casate nobiliari. Questa, perfettamente 
conservata, era stata murata dalle suore 
che abitavano la casa perché temevano 
che i bambini dell’asilo da loro gestito 
potessero incorrere in qualche inciden-
te. Il suo ritrovamento è stato possibile 
grazie a un vecchietto del paese che ne 
ricordava l’esistenza e alla perseveranza 
della famiglia Di Clemente, che nel frat-
tempo aveva acquistato l’edificio. In una 
cornice così suggestiva, è stato preparato 
l’aperitivo per un brindisi iniziale con 
spumante La quercia (azienda di Morro 
d’Oro) a base di Montonico (miglior vino 
autoctono a livello nazionale) e di ottime 
olive ascolane ripiene di solo tacchino. 
Una volta risaliti nel ristorante, ci è stato 
proposto un ricco menu a base di Tac-
chino alla canzanese nella sua gelatina e 
sott’aceti della casa, antipasto misto con 
Frittatina di asparagi, Patata al coppo, 
Patatine fegatini e peperone; due ottimi 
primi piatti: Riso del Moro e Spaghetti 
lacrima al Montepulciano, poi le Mazza-
relle teramane arrostite e al sugo, Insalata 
mista, lo Storione (dolce tipico canzanese 
preparato dalle suore di clausura), la Piz-
za dolce teramana e Piccola pasticceria. 
Si è bevuto magnificamente: nell’ordine, 
il bianco Colle di Pietro (bland di Falan-
ghina, Passerina e Pecorino), dell’azienda 
Faraone di Giulianova, il Cerasuolo Le 
Vigne (stessa azienda); Montepulciano, 
Plenus 2009, 2010 dell’azienda Marina 
Palusci di Pianella (Pescara), Montepul-
ciano, Peladi dell’azienda La quercia. 
Infine il vino dolce, Moscato rosa Anima 
ancora di Marina Palusci. Di questa bella 
realtà aziendale abbiamo anche degusta-
to l’olio, assai azzeccato nell’abbinamen-
to col Tacchino alla canzanese.

Grazia Romani, Officier

A Canzano (Teramo) - La bellissima neviera della famiglia Di Clemente

CENA AL RISTORANTE  
LA TACCHINELLA

1. Un momento del convivio. 2. La quasi millenaria neviera del locale, ghiacciaia ante litteram. 3. Da 
sinistra, Primo Pompili, Luciano Gennaccaro, Grazia Romani, il Bailli Fabrizio Franchi, Peppino Di 
Domenico, Carlo Del Torto e Peppino Ricci. 4. Tacchino alla canzanese nella sua gelatina e sott’aceti della 
casa, ottimo al palato, eccellente alla vista.

1. 2.

3. 4.
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Vita dei Bailliages Genova e Golfo del Tigullio 

LAMPI E TUONI, FETTUCCINE
E… BARABEN

A proposito di tradizioni: a Imperia, per 
identificare il tuono, le mamme lo chia-
mano Baraben, l’equivalente genovese 
conosciuto come Barban. È il nome at-
tribuito a uno spauracchio per bambini. 
Quando nelle case d’un tempo i forti tuo-
ni facevano tremare i vetri delle finestre 
e i piccini si stringevano, intimoriti, alle 
mamme, veniva loro detto: «U l’è u Ba-
raben che u rebatta so muié che a nu gh’à 
prepara i taiaen» (È Baraben che fa roto-
lare sua moglie che non gli ha preparato… 
le tagliatelle). Sempre a proposito di lampi 
e tuoni, i lupi di mare della Liguria erano 
religiosissimi e, fra le loro preghiere, vi era: 
«Santa Barbara e San Scimon avardaene 
da-o lampo e da-o tron, e da-o tron e da-a 
saetta, Santa Barbara benedetta».

Miro Sorrentino

La bella giornata, finalmente prima-
verile, ci accoglie ancor più felici 

nel programma del Repas Amical, con 
l’immersione nella storia della famiglia 
Circella, così profondamente connessa 
con la cultura della Valle di Ne.
Siamo nell’entroterra di Chiavari e 
Lavagna, nel quale si esplica la grande 
passione di Sergio Circella per il ter-
ritorio e ogni suo prodotto, che sa de-
scrivere in ogni fase dell’allevamento, 
della coltivazione e della maturazione.
La presenza della famiglia Circella è 

espressione di continuità con la ava 
Teixinin, attiva ai primi dell’800, 
che in queste stesse ripide e sco-
scese brinche gestiva la casa colo-
nica con mescita, ora trasformata 
in un piccolo paradiso di gusto 
e profumi della terra Ligure più 
genuina. Qui, l’accoglienza è calda 
e amichevole; l’ospite è ricevuto sem-
pre con un sorriso. La cantina, a chi la 
visita per la prima volta, appare fin trop-
po grande per gli standard di spazio in 
Liguria, ma è lo specchio della ricerca di 
Sergio, del suo amore e della sua grande 
conoscenza della storia della vite e della 
vitivinicoltura non solo italiana. Il menu 
rispecchia appieno la cultura del terri-
torio, con piccole gradevoli concessioni 
all’attualizzazione del gusto. Già a parti-
re dall’Aperitivo: Torta di riso, Baciocca, 
Ravioli fritti e alla brace, Foglie di borra-
gine in pastella e Paté di campagna.
Tradizionale pure l’antipasto: Cuniggiu 
magru, con una nota di merito partico-
lare nell’elaborazione di un classico del-
la cucina genovese, cioè il Cappon ma-
gro, pesce-cappone e verdure bollite o al 
vapore (per chi ci prova...) con salsa ver-
de; sostituendo il pesce con della sella di 
coniglio. In questo caso, bravo lo chef!
E poi i primi: Gnocchetti di farina di 
castagne con pesto al mortaio, Prescin-
seua (cagliata) e verdure, seguiti dai 
Corzetti di farina rustica con i funghi 
e le noci, al nero di funghi trombette.
Davvero ricercato l’uso dei funghi neri, 
seccati e sbriciolati, cosparsi sui corzet-
ti, dischetti di pasta fatti allo stampo, 
come si usa fare con la bottarga per 
aumentare la saporosità di un primo di 
mare. Secondo piatto: Punta di vitello 
alle bacche di ginepro a cottura lun-
ga, temperatura bassa in forno a legna 
leggermente affumicato. Apprezzato 
anche da chi solitamente non ama la 

carne. 
D o l c i : 
Sorbetto di 
ribes bio della Val d’Aveto e Torta di 
mele selvatiche con salsa di cotogne.
I vini: Vermentino del Tigullio, Porto-
fino Doc Fliscano 2012, La Ricolla di 
Ne. Rossese di Dolceacqua Doc 2012, 
Maccario Dringenberg di Dolceacqua 
e per confronto (se non contrapposta) 
una Granaccia Colline del Genovesato 
2011 Bisson di Chiavari che sono servite 
a ripetuti assaggi, degustazioni e di-
squisizioni sulla diversa vinificazione 
derivata dallo stesso vitigno, allevato in 
postazioni così lontane alle estremità 
della regione Liguria. Passito Maccaia 
Cimixa 2010 e Cantin di San Colombano 
Certenoli per chiudere il memorabile 
pranzo, con un plauso per il servizio 
e i migliori complimenti a Sergio con 
Roberto, Simone, Pierangela, e Matteo.

Giorgio Facchini
Vice-Chargé de Presse

In alto: Cuniggiu magru e Corzetti di farina rusti-
ca con funghi e noci. A sinistra: Miro Sorrentino 
con Sergio Circella.

LA BRINCA  
TRADIZIONE E MODERNITÀ
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Si chiama Olimpo uno dei più bei Ri-
storanti della Liguria e… dell’Ita-

lia Settentrionale: non è un’iperbole 
dire che di sicuro l’Olimpo degli Dei 
è meno bello. Le ampie e solari terraz-
ze si affacciano a cavallo delle due baie 
della splendida Sestri Levante: quella 
del Silenzio e quella delle Favole. Sia-
mo alle propaggini del Tigullio, in pie-
na Riviera di Levante. Dalle vetrate, 
a tutte pareti, sembra di essere sospe-
si nell’azzurro del cielo. Dovunque si 
volga lo sguardo, si gode di una vista 
paradisiaca su ben tre lati. Soltanto la 
terrazza del Danieli di Venezia o del 
Quisisana di Capri possono trasmette-
re un’emozione analoga.
Il Ristorante è collocato su una delle 
terrazze (denominate ponti, dal gergo 
marinaro) superiori dell’Hotel Vis à 
Vis.
Servizio di Prima Classe: un cameriere 
ogni quattro commensali;  direzione 
del Maître assolutamente inappun-
tabile; divise bianchissime e perfette, 
senza “una piega”; bottoni lucidissimi; 
capelli in ordine; aspetto freschissimo, 
curato, portamento, educazione. Tanta 
premurosità e cura del commensale da 
parte del personale. 
Stupendi centri-tavola di fiori meravi-
gliosi, freschissimi, vellutati da sem-
brare ancora bagnati dalla rugiada del 
mattino; fiori  preziosi che da soli esal-
tavano la giornata estiva del 29 giugno. 
Sul tavolo di una sposa non avremmo 

trovato bouquets più belli. Mobilio as-
solutamente gradevole, scelto, como-
do, ben assemblato e… ben collocato. 
Tanto, tanto spazio per girare in piena 
libertà.
Accoglienza di delicata eleganza della 
giovane (e affascinante) Direttrice, Si-
mona Mori.
Aperitivi e antipasti preparati con pro-
dotti di mare (Tigullio) appena pescati, 
profumati, saporiti, pregiati per la qua-

lità: serviti in altra terrazza (ancora… 
più su!).
A tavola. Ottimi Raviolini al nero di 
seppia, ma non i soliti. Un Ragù di 
pomodori ciliegini coi frutti di mare e 
con piccolissimo e raffinato Novellame 
di polpi (in Liguria li chiamiamo “fra-
golini”); Filetti di orata cotti al punto 
giusto, quando il pesce acquista più sa-
pore, su letto di verdure e con salsa di 
salmoriglio; dessert, vini liguri sinceri, 
freschi e gradevoli (Macaia sia bianco 
sia rosso, delle Cinque Terre, Cantina 
Sassarini). È stata un’esperienza esal-
tante da ripetere più volte, a Dio – par-
don… agli Dei dell’Olimpo – piacendo!

Miro Sorrentino, Bailli

OLTRE LA DIMORA 
DEGLI DEI

Ristorante Olimpo - Hotel Vis à Vis
Via della Chiusa, 28 - Sestri Levante (Genova)

Telefoni 0185-42661 – 480801
E-mail visavis@hotelvisavis.com

Sito www.hotelvisavis.com

1. Ecco cosa appare da un ponte del locale. 2. L’eleganza non è un optional. 3. Un esempio di cosa e come 
l’Olimpo sia capace di fare le sue proposte gastronomiche. 4. Una vista mozzafiato sulle propaggini del 
Tigullio. 5. Foto di gruppo all’esterno del Ristorante Olimpo. In primo piano, la signora Simona Mori, 
Direttrice dell’Hotel Vis à Vis.

Elzevirino
Triora, in Riviera di Ponente, si sa, è 
terra di Streghe, quelle brutte, lerce 
di nerofumo, naso aquilino-piratesco, 
cattive e con la scopa. Sestri Levante 
è, al contrario, terra di… Fate, terra 
magica: ispirò alcune favole al danese 
Hans Christian Andersen che vi sog-
giornò a lungo; ispirò Guglielmo Mar-
coni che proprio dalla torretta sovras-
tante il promontorio (fino all’anno 986 
appartenuta ad Adelaide di Borgogna, 
vedova di Lotario II –  avvelenato da 
Berengario II –, poi risposata con Ot-
tone il Grande, Imperatore del Sacro 

Romano Impero) condusse i primi es-
perimenti sulle onde radio “ultracorte” 
e sulle onde TV. Ispirò finanche un an-
tenato di un Confrère della Chaîne, che 
pare abbia intrecciato un’amicizia con 
un… polpo locale. Si dice che lo chia-
masse ad alta voce e per nome. Esiste, 
tutt’oggi, il ristorante che ne riprende 
il nome. Lo trovate nel vecchio libro 
“rosso” dei nostri iscritti. Più fiabesco 
di così? Vi è da augurarsi che, con un 
fischio, l’avo del nostro Confrère non 
prendesse un… granchio!

(M. S.)

1. 4.

5.

2.

3.
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I Piemontesi, arrivati a Roma come 
conquistatori nel 1870, tra ribelli e 

briganti non ebbero vita facile. Viene 
da chiedersi: sarà forse per questo che 
hanno sentito la necessità di riunirsi in 
Associazione? (appunto quella dei Pie-
montesi a Roma).
Scherzi a parte, questa prestigiosa As-
sociazione, il cui Presidente è l’onore-
vole Valerio Zanone e Segretario gene-
rale il dottor Mario Chianale, annove-
ra tra i propri Associati personaggi di 
grande spessore socio-culturale.
Con cadenza annuale, l’Associazione 
organizza un evento culinario dedicato 
all’elogio della Bagna cauda. Nel 2014, 
il Bailliage di Roma Capitale della 
Chaîne des Rôtisseurs è stato invitato 
quale ospite d’onore alla serata.
Un magnifico dîner al Ristorante Jar-
din d’Hiver dell’Hotel Crowne Plaza 
Rome St. Peter’s al quale – oltre al no-
stro Bailliage – hanno partecipato an-
che il Rotary Club - Roma Sud Ovest, 
la Confraternita della Trippa di Mon-
calieri e l’Ordine dei Cavalieri del Tar-
tufo e dei Vini d’Alba.
La cucina è stata diretta a quattro 
mani dallo chef ospite Vito Nolè, del 
Ristorante Duca Bianco di La Morra 
(Cuneo), e dallo chef executive del Ri-
storante Jardin d’Hiver, Ernesto Ca-
sacchia.
I numerosi partecipanti hanno dap-
prima potuto degustare – con l’aperi-
tivo di benvenuto – diverse qualità di 
salumi piemontesi, quadratini di finto 
pesce, varietà di formaggi Dop del Pie-
monte, polenta concia croccante, acciu-
ghe al verde su crostini di pane caserec-
cio, bocconcini di carne cruda (rigida-
mente fassona) battuta al coltello.
Quindi, accomodatisi a tavola, ai buon-
gustai capitolini e piemontesi è stata 
servita la Bagna cauda, naturalmente 
con le verdure crude, cotte e al forno, 
secondo tradizione. Flan di verdure 
con fonduta di Toma piemontese Dop. 
Torta di pere Madernassa e cioccolato. 
Piccola biscotteria di credenza.
Il tutto annaffiato con una splendida 
selezione di vini a cura della Bottega 
del vino di Moncucco.
Gli ospiti si sono divisi tra i pro e i con-

tro, a chi è piaciuta da morire e chi non 
ne vuole più sentir parlare. Di certo 
questa Bagna cauda – piatto idolatrato 
dalle tribù stanziate nel Vecchio Pie-
monte – non è passata inosservata. C’è 
chi l’ha digerita subito e chi l’indomani 
ha smaniato per mezza giornata. Chi 
ha dormito un sonno profondo e chi s’è 
alzato tre o quattro volte per andare a 
bere. Chi è stato cacciato di casa perché 
olezzava esageratamente d’aglio e chi 
s’è lamentato per l’aglio troppo palli-
do. In verità, quello usato in occasione 
dell’Elogio della Bagna cauda è un aglio 
dal caratteristico aroma delicato, tipico 
di Caraglio, un paese della Valle Gra-
na in provincia di Cuneo. Per i veri in-
tenditori dal palato forte, quell’aglietto 
vale come il parmigiano invece del pe-
corino sull’amatriciana.
Comunque, i Rôtisseurs hanno per lo 

più apprezzato questo piatto di anti-
ca tradizione e non hanno mancato di 
ringraziare, tramite chi scrive, i due 
chef con l’intera brigata di cucina e il 
personale di sala che, nonostante l’im-
ponente numero dei partecipanti, è 
riuscito a gestire l’evento con grande 
professionalità.
E dunque: Vive la Chaîne, Prosit à la 
Chaîne… Prosit aux Rôtisseurs!

Roberto Carducci, Bailli

Ristorante Jardin d’Hiver
Crowne Plaza Hotel Rome St. Peter’s 

Via Aurelia Antica, 415 - Roma 
Telefono 06-66420

Simpatico dibattito post-cena  
La querelle: quell’aglietto era troppo pallido  

o invece era pesante?

LA BAGNA CAUDA 
CON I PIEMONTESI

1. Il podio con i Presidenti delle Associazioni partecipanti. 2. I complimenti del Bailli ai due chef; da 
sinistra, Vito Nolè ed Ernesto Casacchia. 3. La consegna del guidoncino all’Onorevole Valerio Zanone, 
Presidente dell’Associazione dei piemontesi a Roma.

1.

2. 3.
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Per noi Rôtisseurs, che viviamo il 
convivio come missione, non po-

teva mancare la visita al Ristorante Il 
Simposio.
Per gli antichi Romani, come pure 
per i Greci, il simposio era infatti la 
pratica conviviale che seguiva al ban-
chetto, durante la quale i commensali 
bevevano secondo la prescrizione del 
simposiarca (oggi lo chiamiamo som-
melier), cantavano e assistevano a 
pratiche di intrattenimento di vario 
genere (dalle danze alle conversazio-
ni, fino ai giochi). E noi, discendenti 
di quegli Antichi, non facciamo forse 
la stessa cosa?
Eccoci allora in quella piazza nota ai 
romani per il Palazzaccio (il Palazzo 
di Giustizia), attuale sede della Corte 
di Cassazione. Siamo dunque a Piazza 
Cavour, dove al civico 16 si trova l’Eno-
teca Costantini, tra le più fornite della 
città; dal wine bar di questo rinomato 

locale capitolino si accede al Ristorante 
Il Simposio. Qui, in un elegante spazio 
arredato in stile liberty, si è svolto un 
raffinato Dîner Amical del Bailliage di 
Roma Capitale della Chaîne des Rôtis-
seurs.
All’arrivo, siamo stati accolti da Gianni 
Ruggiero, il gestore nonché validissi-
mo sommelier, personaggio vulcanico e 
collaborativo (non riesce mai a dire no 
alle richieste degli ospiti...). Ruggiero 
ci è stato presentato dal neo-Chevalier 
Andrea Tubaro (è recente la sua intro-
nizzazione a Firenze, durante il Grand 
Chapitre di aprile), che ringraziamo 
per la preziosa segnalazione.
Preme evidenziare la gradita parte-
cipazione all’evento del Ministro del 
Lavoro e delle Politiche sociali, Enri-
co Giovannini, e della gentile consorte 
Daniela.
La piacevole serata s’inizia con un 
fresco aperitivo: le allegre bollicine ac-

compagnano gli appetitosi stuzzichini 
caldi. 
È invece opera della giovanissima chef 
Giorgia Beltrame l’accattivante menu, 
con sapori e profumi sapientemente 
esaltati dal suo talento. Siamo certi che 
la ragazza farà molta strada nel campo 
della gastronomia: ha una forte predi-
sposizione ad abbinare materie prime 
di grande qualità oltre a saperle trat-
tare nella dovuta maniera, con grande 
rispetto per l’equilibrio dei sapori e per 
la presentazione del piatto. 
Per iniziare, un Tortino di fagiolini 
con patate e capesante, quindi Gnoc-
chetti al basilico di Prà e Burrata con 
ristretto di Pomodorino del Piennolo 
del Vesuvio e Paccheri al ragout di 
crostacei e carciofi croccanti; a segui-
re, Baccalà accomodato (pomodorini, 
olive taggiasche, pinoli, alici del Can-
tabrico e patate); per finire, una Tar-
tatin.
Il Cesanese del Piglio (vino della cantina 
Villa Simone, un Docg di grande qua-
lità) ha accompagnato l’intero dîner 
con commenti per lo più entusiastici. 
Come spesso succede, non è mancata 
qualche voce critica da parte di chi non 
riesce ancora ad accettare che determi-
nati vini rossi possano essere abbinati 
con alcune specie di pesce. Ma la nostra 
Confrérie è, felicemente, anche que-
sto...
Vive la Chaîne, Prosit à la Chaîne… 
Prosit aux Rôtisseurs!

Roberto Carducci, Bailli

Ristorante Il Simposio
Piazza Cavour, 16 - Roma

Telefono 06-32111131

L’accattivante menu proposto da Giorgia Beltrame, giovanissima chef di grande talento

IL SIMPOSIO…  
DI PESCE E VINO ROSSO

1. Una bella foto ricordo del Bailliage di Roma Capitale al Ristorante Il Simposio. 2. Il Bailli Roberto 
Carducci durante la consegna del guidoncino a Gianni Ruggiero e Giorgia Beltrame. 3. I gustosi Paccheri 
al ragout di crostacei e carciofi croccanti. 4. Il Tortino di fagiolini con patate e capesante. 5. Il tavolo del 
Bailli con il Ministro Enrico Giovannini, primo a sinistra, e la signora Daniela, prima a destra; di spalle 
Andrea Tubaro e la consorte Elisabetta.

1. 2.

5.4.3.



16 Vita dei Bailliages Napoli-Caserta

Un’occasione per festeggiare il pri-
mo anno da Bailli del nostro caro 

Eugenio Maria Amato e di ufficializzare 
l’ingresso del nuovo Vice-Argentier, Mi-
cheal Kujawski, e della Vice-Conseiller 
Culinaire, Magda Garufi – entrambi sa-
rebbero stati intronizzati nell’attesissimo 
Chapitre fiorentino –, ma anche tanto 
altro. Questi gli ingredienti di un magni-
fico Dîner Amical del Bailliage di Napo-
li-Caserta della Chaîne des Rôtisseurs, 
svoltosi al Palazzo Petrucci, prestigioso 
ristorante napoletano. Affacciato sulla 
splendida cornice di Piazza San Dome-
nico Maggiore, Palazzo Petrucci è una 
significantissima realtà gastronomica 
della città. Nato da una felice e coraggio-
sa intuizione di un giovane imprendito-
re napoletano, Eduardo Trotta, Palazzo 
Petrucci in pochi anni di vita è diventa-
to punto di riferimento per i gourmand 
napoletani, campani, e non solo. L’arrivo 
di Lino Scarallo, giovane e promettente 
chef, ha fatto raggiungere in brevissimo 
tempo l’ambita Stella Michelin. Ricono-
scimento più che dovuto per un ambiente 
che coniuga la rilevanza storica dell’edi-
ficio – Palazzo Petrucci fu infatti già nel 
diciottesimo secolo la sede dell’originario 
Seggio del Nilo, organizzazione della 
locale amministrazione nobiliare – con 
un’eccellente cantina, accurati servizio e 
mise-en-place, e con la sorprendente cu-
cina dello chef. La ricerca di Lino Scaral-
lo, infatti, coniuga profonde conoscenza 
e devozione per l’ingrediente tipico e 

controllato all’amore per la tradizione 
partenopea e campana, e a un senso tut-
to unico per l’innovazione. Il percorso 
gastronomico proposto per la serata, e 
concordato con la preziosa Magda 
Garufi, ha previsto cinque portate 
abbinate ad attente scelte enologi-
che. Tra le proposte, due feticci della 
cucina di Scarallo, la Lasagnetta di 
mozzarella di bufala e gamberi crudi 
e la famosissima Stratificazione 
di pastiera, quest’ultima 
vero marchio di fabbri-
ca di Palazzo Petruc-
ci: «Quale dolce mi-
gliore per chiudere 
una cena partenopea 
se non la pastiera? – 
si domanda Scarallo –; 
certo, però, come fine pa-
sto, una pastiera tradizionale potrebbe 
anche appesantire troppo. Per questo, 
pur venerando il dolce nella sua versio-
ne più ortodossa, ho preferito rivisitarlo, 
lasciando in questa forma più leggera, 
anche dal punto di vista visivo, inalterati 
tutti i sapori tipici della pastiera». Leg-
gerezza molto gradita dagli intervenuti, 
tra cui la dolce Iwona, consorte di Euge-
nio Maria e Vice-Chargée de Missions, 
l’affettuosa e sempre presente Consoeur 
Olimpia Acampa con il simpaticissimo 
consorte, e altri nuovi amici della Chaî-
ne, pronti a valutare la futura iscrizione 
al Bailliage. Una cornice incantevole, 
quindi, per fare il punto del primo anno 

da Bailli del dottor Amato, che ha voluto 
informare la propria attività per il Bail-

liage di Napoli e Caserta alla 
più totale piacevolezza 

e convivialità. Un’at-
tività diretta a tro-
vare nuovi soci che 
siano amici e che 
sentano il piacere e 

l’esigenza di veder-
si, anche al di là della 

ricerca del gusto e dei sa-
pori. Volta a creare proficue inter-

relazioni con i Bailliages vicini e 
lontani, già forti sono la stima e 
l’amicizia con PierVittorio Tione 
della Penisola Sorrentina e Co-

stiera Amalfitana; non è un caso, 
infatti, che PierVittorio abbia voluto 

partecipare a più di un incontro organiz-
zato dal Bailliage di Napoli, come quello 
dello scorso luglio sulla bellissima terraz-
za del Paradiso Blanco, affacciata sul gol-
fo, e abbia invitato i Confreres di Napoli 
all’incontro da lui creato a Sorrento per 
gli auguri dello scorso Natale. Ed è stato 
con questi auspici che, dopo un breve ma 
intenso primo anno da Bailli, Eugenio ha 
invitato tutti i Confreres napoletani allo 
Chapitre di Firenze, ennesima occasione 
per il gusto, la convivialità e la cultura, 
principi guida della Chaîne. Lunga vita 
al Bailliage di Napoli-Caserta e... Vive la 
Chaîne!

Daniela Persico, Vice-Chargée de Presse

La felice ricorrenza festeggiata con un Dîner Amical al Palazzo Petrucci  
Apprezzato il menu dello chef Lino Scarallo 

IL PRIMO ANNO 
DI EUGENIO MARIA AMATO

1. La… griffe di un grande chef. 2. L’eleganza della pasticceria. 3. Il Bailli Eugenio Maria Amato con lo chef Lino Scarallo e alcuni Dirigenti del Bailliage di 
Napoli. 4. Magda Garufi con lo chef Lino Scarallo. 5. Lino Scarallo nel suo regno, la cucina.

1.

2.

3. 4. 5.
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Cucina raffinata, cantina di qualità, 
piacere autentico dello stare a ta-

vola. A Fagagna, al Ristorante Al Ca-
stello dei Fratelli Negrini, si è toccato 
con mano il senso vero della convivia-
lità, caratteristica propria della Chaî-
ne. L’occasione è stato il Dîner Amical 
pre-pasquale.
Con lo sbocciare della primavera, il 
tema del convivio non poteva che es-
sere quello delle erbe appena spuntate 
negli orti, nei campi e nei prati.
Il Ristorante Al Castello è piccolo, ma 
è una bomboniera. La gestione è fami-
liare. In cucina c’è Angelo Negrini, 
Maître Rôtisseur. Sua moglie Amneris 
è un perfetto trait d’union tra i fornelli 
e i tavoli. In sala c’è il professionale (so-
lerte e discreto) Stefano Negrini.
Le ricette proposte si rifanno alla tra-
dizione del territorio, ma lo chef non 

si esime dall’esplorare accostamenti 
di sapori all’apparenza azzardati o 
dall’utilizzare spezie inconsuete. Però 
tutto viene eseguito sempre con misura 
ed eleganza.
Per i gourmet friulani è stato studia-
to un menu da acquolina in bocca alla 
sola lettura. Ouverture con Aspic po-
modoro-mozzarella e basilico; Aspara-
gi in camicia al forno; Terrina di corti-
le; Sfera di scuete frante (formaggio), 
pere ed erba cipollina; Arancino d’orzo 
al cavolo fiolaro, con vino Ribolla gialla 
Gradis’ciutta. A seguire, Sformato tie-
pido con le tradizionali erbe della Frite 
friulana, con crema di patate, curcuma 
e caviale di trota; Roastbeef d’oca con 
tortino di pinza ai cereali e gocce di ra-
fano, con Friulano Terre del Faet. 
Primo piatto: Tortelli di Tarassaco in 
vellutata d’asparagi e sclopit (silene) 

croccante. Secondo piatto: Capretto al 
forno con patate in tegame, abbinato a 
Jasik rosso Borgo San Daniele. 
Dopo un rinfrescante Sorbetto al ra-
barbaro e fragole, per dessert Cheese-
cake con crema fredda al limone e frut-
ti di bosco, servito con Moscato d’Asti 
Cascina Fonda.

Bruno Peloi

Ristorante al Castello dei Fratelli Negrini
Via San Bartolomeo, 18 - Fagagna (Udine)

Telefono 0432-800185
E-mail info@ristorantealcastello.com

Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

ERBE PRIMAVERILI  
DAI FRATELLI NEGRINI

1. Da sinistra, Enrico Manganotti, Fabrizio Turrini, Angelo Negrini con la moglie Amneris e il fratello Stefano, Michele Mellano. 2. Lo Chevalier Alessandro 
Riccardi con la fidanzata Laze Sainira, il dottore commercialista Roberto Guerrini e la moglie Silvia. 3. Giovanni Turrini con la fidanzata Anna Morandini. 4. Da-
niele Bosco con la moglie avvocato Mariella Moschione e, a destra, Gianni Domenis. 5. Paolo Maisano con Mariagrazia Bassan-Peloi e Raffaella Variola-Rossetto. 
6. Sergio Perini, a destra, e Giorgio Rossetto.

1. 2.

6.5.4.3.
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L’occasione di una mostra a Roma 
dedicata all’Abruzzo era imper-

dibile. Così, lo scorso mese di maggio 
un bel numero 
di Confrères 
abruzzesi e ami-
ci romani della 
Chaîne, comun-
que legati alla 
nostra regione, 
si sono recati al Museo Hendrik Chri-
stian Andersen, nelle vicinanze di Piaz-
za del Popolo, dove per tutto il mese 
di maggio è stata allestita una mostra, 
particolare e inaspettata, dedicata agli 
Impressionisti Danesi in Abruzzo, ovve-
rosia a quel gruppo di pittori danesi (al-
cune decine) che, trascinati da Kristian 
Zahrtmann, negli anni compresi tra il 
1880 e il 1920, nello spirito del Gran 
Tour, si recarono a più riprese a Civita 
d’Antino, nella Valle Roveto (L’Aqui-
la), e si innamorarono dei suoi paesaggi 
e della sua gente, i cui colori e i cui volti, 
per chi come noi li conosce per esserci 
nati o vissuti, si ritrovano perfettamen-
te nelle tele di questi pittori venuti dal 
Nord dell’Europa. Una vera e propria 
colonia scandinava in terra d’Abruzzo. 
La mostra, interessantissima, ci è stata 
illustrata con trasporto dal suo curato-
re, il professor Marco Nocca, mentre il 
Museo Andersen (altra chicca per chi 
venisse a Roma), che la ha ospitata, ci 
è stato illustrato da Barbara Martuscel-

lo, critico e storico dell’arte. Ma, come 
sempre, i nostri incontri si concludono 
a tavola. Così, non distante, siamo scesi 
a pranzo sul Tevere, sul Galleggiante 
San Giorgio del Reale Circolo Canot-
tieri Tevere Remo, altro posto incante-
vole, per un Repas tutto particolare, in 
pieno sole primaverile, cui hanno par-
tecipato associati anche dei Balliages 
Roma Urbe, Roma Capitale e Roma 
Aurora. Un successo!
E giungiamo così 
al primo appun-
tamento estivo la 
sera dell’8 agosto, 
sul solito Traboc-
co Pesce Palom-
bo a Fossacesia 
Marina, in provincia di Chieti. È il quar-
to anno consecutivo che ci torniamo e 

ogni volta è un 
piacere, se, nono-
stante il menu sia 
per lo più sempre 
lo stesso, alcuni 
non sono mai 
mancati a questo 

nostro classico, e anzi chiamano altri a 
venire, numerosi, anche da Roma e dal 
resto d’Abruzzo. Quest’anno poi abbia-
mo avuto ospiti Confrères di Firenze e 
di Piacenza, il Presidente del Maserati 
Club d’Italia Pierluigi Santoro, giun-
to appositamente da Napoli, e l’amica 
Francesca D’Orazio Buonerba, mae-
stra di cucina e divulgatrice della cucina 
abruzzese in Italia e nel mondo. Insom-
ma un altro successo!

Marco Forcella, Bailli

Duplice evento all’insegna dell’arte e dell’enogastronomia: a Roma e a  Fossacesia Marina (Chieti)

SUL GALLEGGIANTE SAN GIORGIO 
E AL TRABOCCO PESCE PALOMBO

4. Anna Accalai e Marco Forcella. 5. Il nuovo Confrère Memmo Polselli e signora Antonella. 6. Il gruppo 
dei partecipanti al pranzo sul Tevere, al Galleggiante San Giorgio.

1. Pierluigi Santoro, Presidente del Maserati Club Italia, ritratto fra Marco Forcella e Antonio Mariani. 2. Michele Forcella, Antonio Mariani, Paolo Rossi de 
Vermandois e Marco Forcella. 3. Francesca D’Orazio Buonerba.

Brodetto di pesce

Cartoccetto di alici fritte

Frittura di pesce

1. 2. 3.

4.

5. 6.
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Secondo Dîner Amical per il neona-
to Bailliage di Venezia. Scenario: 

la meravigliosa terrazza fronte Canale 
della Giudecca del Ristorante Aromi, 
autentica perla della Laguna veneziana. 
I 45 ospiti sono stati accolti dal Confrè-
re Alessandro Cabella, direttore uscente 
dell’Hilton Molino Stucky e nuovo di-
rettore dell’Hilton Cavalieri di Roma, 
dai suoi collaboratori Antonio Ruano, 
Constance Stancanelli, Derek Barbazza 
e dallo chef Ivan Catenacci, che durante 
la cena ha via via spiegato la preparazio-
ne dei vari piatti e la scelta degli abbina-
menti, fatte con i suoi assistenti di sala e 
cucina. Aromi è un progetto di eccellen-
za gastronomica di Hilton, con il quale 
si punta alla riscoperta e alla valorizza-
zione dei sapori veri della cucina medi-
terranea; per tutto il percorso di degusta-
zione, la cucina di Aromi ha pienamente 
soddisfatto anche i palati più esigenti 
dei nostri confratelli e consorelle pro-
venienti da Veneto, Emilia Romagna, 
Lombardia e Austria. Iniziando con una 
raffinata versione di cicchetti veneziani 
serviti a vassoio durante un indimen-
ticabile tramonto in terrazza, abbiamo 
proseguito al tavolo con gli antipasti (la 
Coda di gambero fritto in salsa tartara e 
il Tiepido di asparagi bianchi con uova 
barzotte gratinate e misticanza), il primo 
(Tortelli fatti a mano e farciti con melan-
zana affumicata su vellutata al morlacco 
e foglioline di spinacini), il secondo (Fi-
letto di manzo macerato e cotto al vapore 
con salsa verde e verdurine al miele mil-
lefiori), il Pre-dessert al cocco e infine il 
Cheesecake al mango con gelée al kiwi 
e coulis di fragole. Gli ospiti sono giunti 
al Ristorante in taxi acquei o in barche 
private che hanno potuto usufruire del-
la nuova darsena privata del ristorante; 
altri hanno deciso di regalarsi una notte 
o più nell’hotel 5 stelle. Per il dress code 
della serata è stato scelto lo stile Yach-
ting, in perfetto accostamento con la lo-
cation e con la mise en place dei tavoli, 
con tovaglie in raffinato lino azzurro; il 

menu era presentato arrotolato a perga-
mena e fermato da un anello realizzato 
con una grossa corda nautica, accanto a 
un omaggio per gli ospiti a ricordo della 
serata consistente in una bandiera nauti-
ca dell’Italia con il logo del Ristorante; i 
tavoli portavano i nomi di famose barche 
a vela da competizione… Il panorama 
faceva il resto assieme a una mite tem-
peratura e a una compagnia piacevolissi-
ma. Al termine della cena, dopo i saluti e 
i ringraziamenti delle brigate di sala e di 
cucina, il Bailli di Venezia, Enrico Spa-
lazzi, ha consegnato una targa allo chef 
Ivan Catenacci a ricordo della serata e in 

segno di stima e amicizia nei confronti 
di tutto lo staff  Aromi e Hilton. Quindi 
la direzione di Hilton ha accolto tutti i 
membri Chaîne e gli amici partecipanti 
alla prestigiosa cena nella meravigliosa 
terrazza skyline, all’ultimo piano dell’im-
ponente Hilton Molino Stucky, dove 
sono stati offerti cocktails e bollicine per 
festeggiare la perfetta riuscita della me-
ravigliosa serata. Grazie ancora a chi ha 
potuto partecipare a quest’esperienza di 
amicizia e buoni sapori dal nome Aromi.

Monica Di Molfetta-Spalazzi
Vice-Argentier

Nel meraviglioso scenario del Canale della Giudecca - Serata in stile Yachting

GLI AROMI DEL MOLINO STUCKY

1. Alice Paccagnella, Eleonora Guandalini, Marco e Niccolò Gjonovic, Giulia Businaro Gjonovic, Mario 
Inserra, Stefano La Camera. 2. Enrico e Monica Spalazzi con Franz e Monica von Keller, Erich e Sissi Zojer. 
3. Ivan Catenacci, Niccolò Gjonovic, Enrico Spalazzi, Alessandro Maurizio Cabella. 4. Tortelli fatti a 
mano e farciti con melanzana affumicata su vellutata al morlacco e foglioline di spinacini. 5. Coda di 
gambero fritto in salsa tartara. 6. Filetto di manzo macerato e cotto al vapore con salsa verde e verdurine 
al miele millefiori. 7. Cheesecake al mango con gelée al kiwi e coulis di fragole. 8. Il Pre-dessert al cocco.

1. 4.

5.

6.

7.

8.

2.

3.
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Il Bailli di Venezia, Enrico Spalazzi, 
con il patrocinio del Bailliage Na-

tional d’Italie, ha messo in cantiere un 
evento straordinario: il 
Carnevale del Gusto, ov-
vero il Carnevale della 
Chaîne des Rôtisseurs (6-
7-8 febbraio). Il progetto 
è nato qualche mese fa 
dall’idea di alcuni soci del Bailliage di 
Venezia. 
L’intento era quello di promuovere 
una delle più antiche tradizioni della 
Città Serenissima, da leggersi però in 
una chiave innovativa, dove al centro 
di tutto andavano messi il mondo eno-
gastronomico e i valori dell’amicizia 
tra Confrères e Consoeurs di tutto il 
mondo.
Il tema del Carnevale 
2015 a Venezia sarà quel-
lo dell’abbondanza, del 
palato, del trionfo dei gu-
sti e dei sapori, Carnevale 
di cuccagna. «E chi più dei Rôtisseurs 
– si chiedono i Dirigenti del Bailliage 
lagunare – può interpretare meglio i 
piaceri del palato? 
Abbiamo così pensato di aprire pro-
prio noi le feste del Carnevale Ve-
neziano, inserendo il nostro evento 
nel primo weekend del calendario 
ufficiale, quello del Grande Show di 
apertura del Gran Teatro che sarà al-
lestito in Piazza San Marco, del Volo 

dell’Angelo (o della Colombina), della 
Festa delle Marie e delle rievocazioni 
storiche». 

«Noi – dicono ancora 
Enrico Spalazzi e il suo 
staff – non vogliamo però 
fermarci alla sola narra-
zione del cibo (su cui si 
baseranno le performan-

ces artistiche e scenografiche delle ce-
lebrazioni carnevalesche 
del 2015), ma vogliamo 
dedicare la nostra at-
tenzione particolare e 
sapienza alla sua scelta, 
alla sua preparazione 
e alla sua finale degustazione. Ed è 
per questo che abbiamo scelto per le 

due serate (il venerdì e 
il sabato) di affidarci a 
pregiati chef stellati che 
sapranno guidarci in un 
percorso di sapori indi-
menticabili nella cornice 

del Carnevale di Venezia, principale 
evento nazionale per interesse di visi-
tatori da tutto il mondo. 
Vi presentiamo pertan-
to un’anticipazione del 
programma, certi che ri-
scuoterà grande interesse 
per tantissimi buongu-
stai, interessati a scoprirlo in anteprima 
nei dettagli e successivamente a viverlo 
con noi». 

VENERDÌ 6 FEBBRAIO. 
Cena al Ristorante MET, in Riva de-
gli Schiavoni, curata dal giovanissimo 
chef Luca Veritti (una Stella Michelin), 
il cui concept di cucina è unico al mon-
do, cucina che ha voluto definire «tra-
contemporanea»... perché è così che si 
coniugano la tradizione e la creatività.
«Noi partiamo dalla cucina tradizio-
nale italiana, la parte “tra” di tracon-

temporanea, e proponia-
mo un piatto fatto come 
lo facevano anni addietro 
le massaie e le nonne; ac-
canto, proponiamo la sua 
versione innovativa, che 

mantiene quasi tutti gli ingredienti 
tradizionali, ma aggiunge un tocco di 
creatività».
Una Stella Michelin per una cucina che 
ha sorpreso e ammaliato anche i palati 
più esigenti. Un risultato vincente, per-
ché il coraggio premia. Come cornice, 
un ambiente che fonde – tanto quanto 
la cucina che rappresenta – tradizione 
e contemporaneità, unite al gusto per il 

bello e per l’antiquariato.
Dress code: Abito scuro 
con insegne.
 
SABATO 7 FEBBRAIO. 
Ore 11.30-13.30 brunch 

all’Hilton Molino Stucky con vista 
mozzafiato su Venezia e con la profes-
sionalità dei suoi chef. Per prepararci 

Vita dei Bailliages Venezia

Nei giorni 6, 7 e 8 - Ospiti provenienti da tutto il mondo attesi nella Città Serenissima
Enrico Spalazzi e il suo staff impegnati nella preparazione di un avvenimento straordinario

CARNEVALE DEL GUSTO 
A FEBBRAIO 2015
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alla serata, un brunch è il 
modo migliore per rima-
nere leggeri, con sapori 
freschi e incontrarsi. 
Dress code: Casual. Cena di 
gala del Carnevale a Palaz-
zo Zeno (ca’ Zen), prepa-
rata da uno chef stellato. 
Palazzo Zeno fu costruito 
alla fine del XIV secolo da 
Carlo Zeno, “Capitano da 
mar”, eroe e vincitore della guerra di 
Chioggia combattuta da Venezia con-
tro Genova. 
La bella facciata gotica del Palazzo, 
che si affaccia sul rio Di San Stin, è 
conservata intatta ed è sormontata da 
due eleganti obelischi risalenti al XVII 
secolo. 
Le origini della famiglia sono molto 
antiche e dai tempi dei Partecipazio-
Badoer ha sempre avuto un ruolo im-
portante nella storia della città, dan-
do alla Serenissima un Doge (Renier 
Zeno, 1253), così come ambasciatori, 
senatori e cardinali. 
Il Palazzo subì diverse modifiche nel 
corso dei secoli, le più importanti per 
opera dell’architetto Antonio Gaspar-
ri, assunto da Alessandro 
Zeno, allora ambascia-
tore della Serenissima 
presso la corte del Re 
Luigi XV a Versailles. 
Lo stesso Alessandro 
decise di aggiungere una nuova ala al 
Palazzo antico arredandolo in modo 
sontuoso. 

Molte delle sale sono infat-
ti affrescate o decorate dai 
più grandi artisti del pe-
riodo, quali: Antonio Pel-
legrini, Jacopo Guarana, 
Abbondio Stazio, l’Ami-
goni.
Anche alla fine del XVIII 
secolo, nonostante la fine 
della Repubblica (1797) e 
la grave crisi economica, la 

Famiglia Zeno cominciò un progetto 
di ridipintura di alcune stanze da parte 
dell’artista Giuseppe Borsato. 
La Famiglia Zeno a tutt’oggi vive nel 
Palazzo.
La serata sarà animata 
con suggestioni carneva-
lesche. 
Dress code: Costume stori-
co o abito scuro e cravatta 
nera. 

DOMENICA 8 FEBBRAIO. 
Accompagnati dal Bailli di Venezia, 
Enrico Spalazzi, i partecipanti assiste-
ranno al Grande Show di apertura del 
Carnevale, con il Volo dell’Angelo dal 
Campanile di San Marco; al termine 

della manifestazione, 
tour di degustazione di 
cicchetti veneziani (sfi-
ziosi piattini della tra-
dizione lagunare) serviti 
nei tipici bacari (osterie), 

attraverso le suggestive calli della cit-
tà. 
Dress code: Casual. 

SISTEMAZIONE ALBERGHIE-
RA. Ai soci e agli amici della Chaîne 
saranno riservate vantaggiose tariffe 
all’Hotel Hilton Molino Stucky***** 
di Venezia. 
L’organizzazione e la segreteria sono 
curate dalla Clementson Travel Office 
s.r.l. (Venezia, Castello, 5313 - Fax 041-
5231203 - Email: info@clementson.it), 
alla quale ci si può rivolgere per qual-
siasi informazione e per ulteriori detta-
gli sul programma definitivo.

Le foto inserite nelle pagine rappresenta-
no soltanto in parte le bellezze della città 

e della location che ospite-
rà i gourmet-turisti. I qua-
li, dal vivo, proveranno le 
sensazioni indimenticabili 
prodotte dal Carnevale del 
Gusto.

Monica Di Molfetta-Spalazzi
Vice-Argentier

Vita dei Bailliages Venezia
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Con l’inizio della primavera, subito 
una bella serata in riva al mare, 

dall’amico e Confrère Romolo Gior-
dano, nel suo ormai famoso Ristorante 
Romolo AMarea, a Bordighera. Dopo 
la precedente esperienza degustativa 
dell’olio extra vergine di olive taggia-
sche, questo eclettico seppur sempre 
scrupolosissimo chef ci ha proposto 
di ampliare le nostre conoscenze a oli 
provenienti da altri territori del Mare 
Nostrum: Sicilia, Spagna, Grecia, Por-
togallo. Ed ecco il risultato.
Dopo un frizzante aperitivo, un kyr 
a base di liquore di mirtillo, apertura 
con un Bianco e rosso di pesce sem-
plicemente crudo e focaccia ligure: un 
assaggio di tonno, palamita e salmone, 
accompagnati dalla classica focaccia 
nostrana e irrorati dall’extra vergine 
di olive taggiasche di montagna. Poi, 
un classico catalano, Exqueisada di 
baccalà, una fresca insalata di baccalà 
sminuzzato con verdure mediterranee, 
abbinato a un olio dell’Andalusia, con 
la denominazione di origine protetta, 
di Estepa nella zona di Siviglia. Olio 
ricco e profumato, ottimo con il pesce 
e le verdure. Pensando a un prodotto 
greco (in realtà non arrivato in tempo), 
il menu contemplava Polpo grigliato 
come nel golfo di Saronico: spiedino 
di polpo grigliato come si mangia nelle 
taverne delle isole del golfo di Saronico 
accompagnato dall’ouzo, trasformato 
da stuzzichino in un piatto a sé, accom-
pagnandolo con le verdure amarogno-

le della horta (misto di erbe amare les-
sate): in assenza dell’olio ellenico, lo si è 
sostituito con uno stupendo olio roma-
gnolo, il Brisighella, sconosciuto ai più, 
ma apprezzatissimo dagli intenditori 
e prodotto di nicchia già celebrato da 
Luigi Veronelli fin dagli Anni Sessanta 
(una chicca da circa 70 euro a bottiglia). 
Inutile dire che la sostituzione non ha 
fatto rimpiangere l’olio titolare. Come 
primo, Pansotti di gamberi e zucchi-
ne con dadolata di pomodoro fresco e 
timo: piatto storico de La Via Roma-
na, che fu servito alla cena di gala del 
G8 di Genova del 2001 e fu molto ap-
prezzato dai capi di Stato e di Gover-
no presenti. In abbinamento, un olio 
portoghese biologico prodotto nella re-
gione del nord est di Tras-os-Montes, 
intenso e delicato insieme. Con l’Orata 
in forno all’alloro ed erbe mediterra-
nee, rientro in Italia con uno splendido 
olio pugliese con denominazione Terra 
di Bari e provenienza Castel del Mon-
te, prodotto con 80% di oliva coratina 
degli splendidi uliveti di questa terra 
regina dell’olivicoltura italiana. Come 
trasgressione ai piatti mediterranei, per 
dessert uno squisito dolce dedicato ne-
gli Anni Venti dall’Australia alla bal-
lerina russa Anna Pavlova in visita in 
quel continente (va riferito, però, che 
anche la Nuova Zelanda si vanta di 
tale merito): Pavlova ai frutti di bosco, 
chantilly e gelato alla cannella: un nido 
di friabile meringa e frutti rossi e cre-
ma chantilly, più un ingrediente segreto 

non rivelabile da parte del bravissimo 
chef, nonostante le nostre insistenze… 
Vino a tutto pasto il Solaria, un intenso 
pugliese, uvaggio di Malvasia e Verde-
ca, e con il dessert un profumato e ar-
monioso Moscato d’ Asti.
Serata di grande piacevolezza e di 
arricchimento della nostra cultura 
gastronomica, perfezionata dalla pre-
senza competente di Fabrizio Vigno-
lini, uno dei più esperti intenditori e 
profondi conoscitori dell’extra vergine 
di oliva, di cui è imminente la pubbli-
cazione di un’opera sull’olio. Conclu-
sione banale ma realistica: il Mare No-
strum è veramente circondato da terre 
benedette da Dio, tutte bellissime ma 
soprattutto ricche di prodotti della na-
tura che sono doni incomparabili e ine-
guagliabili per l’uomo, spesso distrat-
tamente inconsapevole della sua fortu-
na. Meno male che esiste la Chaîne: ci 
aiuta a migliorare le nostre conoscenze 
e ad ampliare la nostra informazione 
non solo gastronomica, consentendoci, 
tra l’altro, di approfondire e apprezza-
re tantissimi aspetti positivi di questo 
mondo!

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

ESPLORANDO TRA GLI ULIVETI
DEL MARE NOSTRUM

1. Massimo Ivaldo, Gérard Canarie Bailli di Montecarlo, Michel Terzian Bailli di Nizza, Fabrizio Vignolini, Romolo Giordano e Gabriella Ivaldo. 2. Piercarlo 
Croce, Liliana Mazzoleni e Romolo Giordano. 3. Romolo Giordano con lo chef del locale; ai lati, Massimo e Gabriella Ivaldo.

1. 2. 3.
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Serata in “rosso Ferrari” in ono-
re dell’azienda, orgoglio e vanto 

dell’Italia nel mondo intero, ma an-
che del suo fondatore, Enzo Ferrari, 
gourmet e grande appassionato della 
buona tavola, che sarebbe potuto esse-
re con merito un membro della Chaî-
ne. L’evento si è svolto al Ristorante Il 
Torrione, a Vallecrosia (Imperia). Ini-
zio con il saluto della Bailli Gabriella 
Ivaldo agli ospiti, tra i quali numerosi 
Confrères dei Bailliages di Nizza e di 
Monaco, in sale allestite con manifesti 
e bandiere Ferrari a cura del Vice-Ar-
gentier Emanuele Ghiringhelli, appas-
sionatissimo dei bolidi del Cavallino 
Rampante, con alcuni modellini di 
grande pregio di auto storiche, tra le 
quali la Ferrari F40 in scala 1/8 della 
Pocher, l’ultima Ferrari costruita con 
ancora in vita Enzo Ferrari. I tavo-
li denominati con il nome del singolo 
modello Ferrari esposto su di essi, di 
cui gli ospiti potevano conoscere le cu-
riosità e le caratteristiche grazie a una 
scheda dedicata, con a disposizione un 
articolo del Gambero Rosso sull’ecce-
zionale gourmet. L’amico Emanuele 
ha illustrato la passione di Ferrari per 
la tavola che considerava il luogo mi-
gliore dove festeggiare vittorie, analiz-
zare sconfitte, siglare contratti, cono-
scere e guidare tecnici e piloti e che per 
lui è stata importantissima tanto che 
nel Ristorante Cavallino, davanti alla 
fabbrica di Maranello, aveva una sa-
letta privata dove è passata tantissima 
storia del mito Ferrari.
L’approfondimento del personaggio 
Ferrari è stato fatto anche con la lettura 
di alcuni aforismi e di sue frasi celebri 
che ne hanno evidenziato la forte per-
sonalità e la tenacia che ne hanno con-
segnato alla storia il mito e che hanno e 
avranno sempre forte attualità.
Ne segnaliamo alcune: «L’automobile 
per me è come un figlio, da crescere con 
lo stesso orgoglio», «La nostra bandie-
ra si compone di tre colori. Mi piace 
pensare che il rosso che sventola con 
orgoglio sia anche acceso dalle mie ros-
se», «La morte cancellerà il mio corpo 
ma le mie creature vivranno anche in 
seguito, negli anni a venire», «Il moto-

re di una Ferrari esprime un’armonia 
così perfetta che nessun maestro, cre-
do, potrebbe mai interpretarla» (paro-
le di Herbert von Karajan), «La buona 
tavola è la mia grande passione, ma il 
suono e la bellezza delle mie auto è me-
raviglia per l’udito e per la vista».
Ed ecco la parte pratica della serata, 
con accenni di rosso anche nelle di-
verse portate per ospiti anch’essi ve-
stiti con abiti e accessori color Ferrari. 
Menu: Aperitivo con Kir Royal e Pri-
mo Sale (formaggio di capra fresco di 
giornata, stuzzicoso, servito con falde 
sottili di peperone rosso Ferrari e peta-
li di rose gialle per ricordare Modena, 
dove la Ferrari ha avuto i suoi inizi). 
Poi Pappardelle di erbette con filet-
ti di triglia, rosso vivo, naturalmente. 
A seguire, Composizione di nasello 
pescato a palamito (pesca veloce che 
permette al pesce di mantenere tut-
ta la sua freschezza, curato dal mitico 
pescatore Gerry, da trent’anni fornito-
re della casa) con verdurine croccanti, 
anche qui con brillanti sprazzi di rosso 
di fragrante peperone. Poi, Sorbetto 
di fragola, fresco, morbido, di frago-
le marais de bois, un ibrido tra fragole 

normali e fragole di bosco, cresciute in 
un particolare angolo delle coltivazioni 
dell’amico Federico Lanteri. Per fini-
re, Millefoglie con salsa ai frutti rossi, 
con crema di vaniglia del Madagascar e 
coulis di lamponi selvatici. Come vini, 
un Pigato Majé profumato e ricco, e 
un piacevolissimo liquoroso (15 gradi) 
Moscato di Pantelleria Duca di Castel-
monte, cortesemente offerto dall’azien-
da di produzione.
Insomma, una serata molto particola-
re, nel ricordo del Socio honoris causa 
Enzo Ferrari e nell’entusiasmo per le 
sue rosse, che tutti ci auguriamo torni-
no prestissimo alle vittorie e agli onori 
che loro competono. Un grazie a tutti 
quelli che hanno collaborato alla re-
alizzazione di questo incontro vera-
mente speciale.

Maria Luisa Rossi
Vice-Chargée de Presse

SERATA IN  
ROSSO FERRARI

1. La gioiosa foto di gruppo al termine della serata. 2. Federico Lanteri e la mamma. 3. Il Bailli Gérard Ca-
narie. 4. I Bailli Michel Terzian e Armando Albanese esprimono felicità per l’esito della serata rosso Ferrari.
5. Il Vice-Argentier Emanuele Ghiringhelli.

1.

2. 3. 4. 5.
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Il rito della cosiddetta maialata, per 
un Bailliage come il nostro, rimane 

e rimarrà nella tradizione di gennaio, 
a celebrare uno dei componenti fonda-
mentali della nostra tavola, per l’appunto 
il maiale, di cui non si butta niente, ma 
che anzi dà carni, insaccati e prosciut-
ti di eccellenza assoluta. Quest’anno, il 
Bailliage di Piacenza e Antica Eridania 
ha voluto proporre una Gran Maialata 
d’Autore, usando come materia prima il 
maiale nero di Oliviero Toscani, che il 
famoso fotografo alleva nel suo podere di 
Casale Marittimo, in Toscana. Ha acqui-
stato 130 porcellini, ha recintato 30 ettari 
di bosco e li alleva con ghiande, grantur-
co e orzo. «Sono i maiali più felici della 
Toscana – afferma Toscani –, non solo 
perché mangiano bene, ma anche perché 
abitano in un bosco incantevole, da dove 
si vedono il mare e un paesaggio stupen-
do». A gestire tanta eccellenza, il locale 
votato come miglior Ristorante 2013 
Chaîne des Rôtisseurs di Piacenza e An-
tica Eridania: Da Giovanni, a Cortina di 
Alseno (Piacenza). Al termine del pran-
zo è stata consegnata la targa commemo-
rativa al Vice-Conseiller Culinaire Rena-
to Besenzoni. Sarebbe lungo descrivere 
in dettaglio tutto quello che i commen-
sali hanno dovuto assaggiare. Strolghino, 
Cicciolata, Pancetta, Coppa, Lardo di 
Colonnata, Salame cotto con zabaione 
all’aceto balsamico accanto al braciere. 
Poi, a tavola, la Terrina al Porto di Ga-
nassino e Piedino, Pomodoro pachino 
confit con la sua gelatina, uno splendido 
Fagottino di Cavoloverza con Pasta di 
salame, Salsa all’uva e Tartufo scorzone, 
Cotiche con fagioli, Riso con salsiccia e 
verdure, Zampino e Ossa bollite, Fegato 
nella rete e Costine alla brace. È suffi-
ciente? Dimenticavo, per concludere una 
Millefoglie agli Agrumi con Sorbetto al 
mandarino. Vini in accompagnamento 
dalla cantina Il Poggiarello, del territorio 

piacentino, fra i quali merita un ricono-
scimento particolare il Barbera in purezza 
‘L piston, assaggiato direttamente dal-
la damigiana in anteprima e versato in 
scodelline di terracotta: 14 gradi, colore 
rosso rubino scuro, profumo intenso di 
ciliegie mature e ribes nero e sapore ricco 
di frutta con note speziate. 

Solleticati da un inizio d’anno così 
intenso, per febbraio il Bailli Loris 

Lombroni ha pensato di organizzare la 
trasferta di un Professionnel del Bail-
liage di Firenze in terra lombarda per 
una cena tipicamente toscana. Titolo 
dell’evento: A pranzo col Coco Filippo, 
all’anagrafe Filippo Baldini, il quale, 
con il suo assistente Giacomo Bernini, ha 
proposto, tanto per iniziare con un buffet 
di benvenuto, i tipici Crostini di fegato, 
quelli allo Stracchino di Maremma e 
Salsiccia di Cinta, la Soppressata fatta in 
casa, la Sbriciolona di Scarpaccia, il Pro-
sciutto Dop toscano con Pecorino fresco e 
stagionato. A tavola, piatti semplici della 
tradizione: la Ribollita, naturalmente, e 
poi la Trippa fiorentina, seguita dal Pe-
poso dell’Impruneta con i Fagioli prepa-

rati dal nostro Coco. Per concludere, una 
fantastica Zuppa Inglese alla fiorentina 
e (non potevano mancare) Cantucci con 
Vin Santo. Sì, anche i vini erano stati por-
tati dal Coco Filippo: Chianti Rufina 2005 
della Fattoria di Colognole e Vin Santo 
del Chianti Rufina 2006 della Fattoria di 
Grignano. A coronare tali e tante bontà, 
un ambiente particolare, una tipica casci-
na lombarda, perfettamente conservata, 
immersa nella campagna, dove riscoprire 
il silenzio, la quiete, la gioia della convi-
vialità o semplicemente avvicinarsi alla 
natura e ai percorsi della filiera alimen-
tare: l’Agriturismo Le Cascine di Terra-
nova dei Passerini, in provincia di Lodi.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Dapprima l’incontro Da Giovanni, a Cortina di Alseno
Poi, all’Agriturismo Le Cascine, a Terranova dei Passerini, le prelibatezze di Coco Filippo

LA MAIALATA LOMBARDA 
E LE TIPICITÀ TOSCANE

1. Alcune Dames del Bailliage di Piacenza e Antica Eridania. 2. Un tagliere di antipasti. 3. Da sini-
stra, Loris Lombroni, Renato Besenzoni, Sonia Trippitelli, Ileana Oddi e, seminascosto, Giorgio Bressan.  
4. La silhouette del maiale nero con le firme dei partecipanti al pranzo.

Da sinistra, Ileana Oddi, Renata e Gerardo Blanca, 
Loris Lombroni, lo chef Filippo Baldini, l’assistente 
Giacomo Bernini, Daniela Trenchi e Patrizia Ceriani.

1. 2.

4.

3.
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Superlativo Interbailliage al Risto-
rante Da Giovanni, a Cortina di 

Alseno (Piacenza), in occasione della 
tradizionale Festa di San Giovanni. 
A dar lustro alla serata, con il Bailli di 
Piacenza ed Antica Eridania, dottor 
Loris Lombroni, organizzatore del 
gioioso convivio, erano presenti, infat-
ti, il Bailli Délégué d’Italie dottor Ro-
berto Zanghi, la Chargée de Missions 
Nazionale Anna Accalai, i Bailli di 
Parma notaio Pietro Sozzi, di Torino 
dottor Maurizio Giordano, di Firenze 
Gerardo Blanca, di Crotone dottoressa 
Lisa Sena, e il Vice-Argentier di Mila-
no Giovanni Manetta. Oltre a tantissi-
mi altri ospiti.
Da ricordare, inoltre, che Renato Be-
senzoni, titolare del Ristorante Da 
Giovanni e Vice-Conseiller Culinaire, 
è Maître Rôtisseur dal lontano 1980. 
La ricorrenza di San Giovanni è lega-
ta al solstizio d’estate: quando il sole 
raggiunge la sua massima declinazio-
ne positiva per poi riprendere il cam-
mino invernale, ha inizio l’estate. San 
Giovanni, quindi, è la festa solare per 
eccellenza, la vittoria schiacciante della 
luce sulle tenebre, del bene sul male. Vi 
si fondono antichissime tradizioni po-
polari e profondi significati esoterici e 
religiosi; è il tempo in cui i pianeti e i 
segni zodiacali concorrono a caricare 
di virtù le pietre e le erbe; è una not-
te magica, la notte dell’impossibile, la 
notte dei prodigi.
L’Interbailliage ha inteso alimentare lo 
stesso spirito di positività e di allegria 
con una serata di bollicine e musica, 
elegante, spumeggiante e spensierata.
Cosa di meglio, per iniziare, di uno 
Champagne d’Honneur, un De Vil-
mont Grande Réserve Premier Cru ma-
gnum, fine e delicato, con fragranze di 
violetta e aromi di frutti di bosco, ser-
vito in giardino ad accompagnare una 
sfilata di finger food che, se citati tutti, 
… riempirebbero la pagina. Ricordo 
solo, per dovere di cronaca (e per gusto 
personale), lo Strolghino di Culatello, 
il Salmone marinato con Chutney di 
pompelmo, il Carpaccio di Pesce spada 
fumé con Spuma di Caprino, il Gam-
bero del Mediterraneo avvolto nella 

Pancetta croccante e il Bignè al Gor-
gonzola.
Fino a qui, tutto splendidamente bene, 
molta socializzazione (cioè, molte pia-
cevoli chiacchiere tra amici vecchi e 
nuovi), clima disteso e cordiale. Al ta-
volo, s’inizia con Filetto di Salmerino 
in leggero carpione di Verdure croc-
canti, delicato, senza eccessi agrodolci, 
per proseguire con i primi: Riso Car-
naroli con Fiori di zucca e Capesante 
rosolate e, naturalmente, i tradizionali 
Tortelli di San Giovanni. I tortelli sono 
rigorosamente confezionati con un 
magico ripieno di ricotta, erbette, una 
sapiente spruzzata di noce moscata, il 
tutto abbracciato da una sfoglia gialla 
e sostanziosa tirata a mano, frutto di 
un impasto di acqua e farina e freschis-
sime uova di gallina di pollaio. Burro 
e formaggio Parmigiano (preferibil-
mente di collina e di vacche rosse) esal-
tano questi capolavori gastronomici 
dell’estate piacentina che vanno rigo-

rosamente gustati coi piedi sotto la ta-
vola all’aperto.
Si continua con la Scaloppa di salmone 
norvegese selvaggio, Salsa ai pistilli di 
zafferano e Pommes nature, perfetta 
nella cottura che ne ha azzerato la na-
turale grassezza.
Come dessert, una squisita Bavarese di 
fragole marinate al Vecchio Porto con 
decorazione di Frutta fresca e, per fini-
re, Piccola pasticceria e caffè.
I vini: Franciacorta La Fiorita Dosaggio 
Zero, di Chardonnay (preponderante) e 
Pinot nero, con note di lieviti, crosta di 
pane, fieno e fiori secchi, ma anche di 
pesca bianca e mela, e Franciacorta La 
Fiorita Rosé, ancora Chardonnay e Pinot 
Nero in egual misura, morbido e fine.
Una menzione particolare al maestro 
Maurizio Danesi che ha allietato la 
serata con musiche, canzoni, professio-
nalità e tanta simpatia. 

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Piacenza ed Antica Eridania

Superlativo Interbailliage, alla presenza del Bailli Délégué 
d’Italie, Roberto Zanghi - Le sedi di Parma, Torino, 

Firenze, Crotone e Milano rappresentate ai massimi livelli

LE BOLLICINE  
DI SAN GIOVANNI

1. Roberto Zanghi, Maurizio Giordano, Pietro Sozzi, Gianni Manetta, Lisa Sena, Anna Accalai, Loris Lom-
broni. 2. Roberto Zanghi tra Anna Accalai e Renata Blanca. 3. Ileana Oddi e Daniela Trenchi, Dirigenti del 
Bailliage piacentino. 4. Il Bailli Loris Lombroni porta il saluto ai convenuti. 5. Luisella e Giorgio Bressan. 

1. 2.

3. 4. 5.
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Un primo semestre 2014 ricco di ap-
puntamenti… golosi per Conso-

eurs e Confrères del Bailliage Palladio. 
A iniziare dal Dîner Amical tenutosi al 
Ristorante La Tavernetta di Fontana-
fredda di Cinto Euganeo (Padova). Una 
piovosa domenica invernale ha accolto i 
Rôtisseurs capitanati dal Bailli Giancar-
lo Andretta, ma l’accoglienza  familiare, 
la cucina di livello, equilibrata e ricca di 
sapori decisi e contrasti deliziosi, oltre 
all’oculata scelta dei vini in abbinamen-
to fatta da Chiara, esperta e appassiona-
ta sommelier figlia del titolare, hanno 
reso oltremodo piacevole l’incontro. In 
cucina lo chef-patron Ervin Mazagg, 
già  titolare del mitico Gambero di Este, 

Stella Michelin nel 1967, e ora impegna-
to con la figlia e la moglie Maria Teresa 
nella nuova avventura de La Tavernet-
ta. Tra i piatti presentati degni di nota 
la Crespellina in gratin con carciofi 
moretti e tartufo nero e il delizioso Fa-
gottino di pasta fillo cotto al forno con 
cuore di melanzane, taleggio e speck su 
crema dolce di fonduta. Superbo e co-
reografico il secondo piatto (Cosciotto 
di maialino da latte cotto in pane dolce) 
che ha preceduto il dessert: assaggi di 
Millefoglie alla crema chantilly e mou 
e Mousse al cioccolato fondente e pepe-
roncino. Per il secondo Repas, il ritrovo 
è stato alla Trattoria Al Ponte, a Bornio 
di Lusia (Rovigo), dal Confrère Luciano 

Rizzato. Dalla cucina, diretta dal figlio 
Enrico, sono arrivati gustosi piatti del 
territorio e proposte legate al periodo… 
quaresimale! A cominciare dagli anti-
pasti, con salame e insaccati dai sapori 
marcati; per poi proseguire con una 
delicata Vellutata di porri prima dei Bi-
goli con le sarde. Pesce della tradizione 
polesana anche con il secondo piatto: 
Anguilla e pesce gatto fritti serviti con 
verdure crude (siamo nella terra degli 
ortaggi e della lattuga garantita dall’Eu-
ropa con il marchio IGP) per pulire il 
palato, accompagnati da vini dei Colli 
Berici ed Euganei. Agli inizi di maggio, 
un significativo momento culturale, le-
gato alla visita della splendida mostra 
Verso Monet, storia del paesaggio dal 
Seicento al Novecento (ospitata nella 
Basilica Palladiana di Vicenza), ha por-
tato numerosi associati al Ristorante Da 
Remo, del Maître Rôtisseur Mario Ba-
ratto. La cena, raffinata, ha avuto come 
leitmotiv l’asparago, un prodotto di sta-
gione e di eccellenza del territorio vi-
centino, proposto in tante declinazioni: 
nell’antipasto ha piacevolmente accom-
pagnato un Filetto di manzo marinato, 
mentre su letto di asparagi è stato servi-
to un superbo Raviolo aperto alla moda 
di Gualtiero Marchesi. Secondo piatto: le 
classiche e apprezzate Uova e asparagi 
della tradizione veneta, e bassanese in 
particolare. Un manipolo di appassio-
nati Rôtisseurs con alcuni componenti 
del Direttivo ha infine fatto visita, in un 
soleggiato sabato (sempre in maggio), al 
Ristorante Spinechile Resort, immerso 
tra i boschi al Tretto di Schio (Vicen-
za). Il menu degustazione preparato 
dallo chef stellato Corrado Fasolato ha 
sicuramente sorpreso ed emozionato. 
Servizio eccellente in sala, curato dalla 
moglie Paola, e piatti davvero straor-
dinari: dagli antipasti alle sorprenden-
ti Fettuccine di seppia alla carbonara, 
dalla Lepre in saor con salsa di lamponi 
allo squisito dessert finale denominato 
Sensazioni di rum e tabacco: una delizia 
che ha concluso una giornata di pregio 
gastronomico e lasciato piacevoli ricordi 
nei partecipanti.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Primo semestre ricco di proposte di eccellenza  
per i gourmet guidati da Giancarlo Andretta

APPUNTAMENTI… 
GOLOSI

1. Foto di gruppo a Cinto Euganeo. 2. Giancarlo Andretta alle prese con il Cosciotto di maialino da latte 
cotto in pane dolce. 3. Il Fagottino proposto alla Tavernetta. 4. Ecco un’immagine ricordo del Bailliage 
Veneto Palladio in trasferta a Bornio di Lusia, in provincia di Rovigo. 5. Anguilla e pesce gatto fritti, un 
piatto della tradizione polesana servito alla Trattoria al Ponte. 6. Il superbo Raviolo aperto alla moda di 
Gualtiero Marchesi proposto dal Ristorante Da Remo, a Vicenza. 7. Con Corrado Fasolato, nel rinomato 
locale di Tretto di Schio. 8. Delicato e raffinato, ecco l’Antipasto servito allo Spinechile Resort.

1. 2. 3.

5.

6.

4.

7. 8.
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Assemblea e Repas accolti da Bian-
carosa e Giorgio Borin tra i colli 

di Arquà Petrarca.
La cucina è un’arte combinatoria che 
interviene per correggere la natura 
degli alimenti, quasi mai equilibrati, 
modificandoli se sono sbilanciati, se-
condo due linee principali di interven-
to: le tecniche di cottura e i criteri di 
abbinamento. Ecco allora spiegati certi 
accostamenti gastronomici, entrati poi 
nell’uso e conservatisi fino a oggi: per-
ché si mangia il formaggio con le pere 
o il melone con il prosciutto? L’abbi-
namento richiama in entrambi i casi 
la dietetica premoderna, che mirava a 
modificare l’essenza dei prodotti met-
tendo in contatto ingredienti comple-
mentari, mescolandoli, per ottenere 
vivande digeribili e gustose.
Con questi dotti e curiosi cenni di cuci-
na galenica, illustrati dal Bailli Giancar-
lo Andretta, che rimandavano al noto 
medico e filosofo Galeno – vissuto nel 
II secolo –, i cui principi e teorie han-
no dominato la medicina europea fino 
al Rinascimento, si è aperta l’annuale 
assemblea del Bailliage del Veneto, ora 
Bailliage Veneto Palladio. L’incontro, 
in una soleggiata giornata primaverile, 
è stato ospitato al Ristorante La Mon-
tanella, accolti dal Maître Rôtisseur 

Giorgio Borin e dalla moglie Biancaro-
sa, nello splendido locale immerso nel 
verde dei Colli Euganei, fra olivi seco-
lari e aiuole fiorite, con vista su Arquà 
Petrarca. Con i Rôtisseurs, graditi ospi-
ti alcuni Amici di Merlin Cocai, con-
fraternita culturale-gastronomica che 
si richiama al frate benedettino Teofilo 
Folengo, esponente della poesia mac-
cheronica, capitanati dal presidente 
Otello Fabris. Il Repas Amical ha pri-
vilegiato, nel menu, prodotti e piatti del 
territorio, da sempre fiore all’occhiello 
della cucina di Giorgio e Biancarosa. 
Inizio subito accattivante, con una se-
rie di prelibatezze, verdure in tempu-
ra e assaggi di salumi, di provenienza 
dall’azienda agricola di famiglia, al pari 
di frutta, ortaggi e olio extravergine. In 
tavola, nell’ampia sala del portico ester-
no, un classico della cucina veneta: risi 
e bisi, un piatto amato dai Dogi che non 
mancava mai nel fastoso convito in Pa-
lazzo Ducale del 25 aprile. In occasione 
della festa di San Marco, patrono di Ve-
nezia e della Serenissima Repubblica, 
dall’entroterra trevigiano e vicentino 
arrivavano infatti, quali primizie, i de-
licati e dolci piselli di Borso del Grappa 
e Lumignano. Alla Montanella, invece, 
si sono assaporati i Bisi e risi, a signi-
ficare la predominanza qualitativa e 

numerica dei primi, piatto seguito dalle 
particolari e apprezzate tagliatelle alle 
ortiche con ragù bianco. Ad accom-
pagnare il tutto il vino Benavides, pro-
fumato e sapido uvaggio di Moscato e 
Garganega dell’azienda Vignale di Ce-
cilia, sui Colli Euganei. Per il secondo 
piatto Biancarosa e Giorgio, come per 
molte proposte dei loro menu, hanno 
rielaborato un’antica ricetta del Mae-
stro Martino, cuoco personale del Ca-
merlengo e Patriarca di Aquileia, che 
visse a Roma intorno alla metà del XV 
secolo. Nel suo Libro de arte coquina-
ria, il celebre cuoco-gastronomo spie-
ga, tra i tanti suggerimenti, l’impiego 
del vino per cuocere il prosciutto: lo 
stesso procedimento utilizzato per il 
delicato piatto –  accompagnato con 
patate stracciate e zucchine grigliate 
e dal corposo Sirah dell’azienda Borin 
di Monselice – proposto ai Rôtisseurs. 
La Mousse alla fragola, con dacquoise 
al tuttograno e meringhe, servita con un 
Friularo Bagnoli passito dell’Azienda 
Agricola Dominio di Bagnoli, ha con-
cluso l’importante momento conviviale 
all’insegna dell’amicizia e confermato 
ancora una volta la qualità della cucina 
della Montanella.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Nel prestigioso Ristorante di Giorgio e Biancarosa Borin,  
alla scoperta della cucina di qualità, con prodotti e piatti del territorio

ALTA GASTRONOMIA 
ALLA MONTANELLA

1. Rôtisseurs e ospiti all’esterno del Ristorante La Montanella. 2. Tagliatelle alle ortiche con ragù bianco. 3. Risi e bisi, piatto cult della cucina veneta. 4. Prosciutto 
cotto nel vino con patate schiacciate e zucchine grigliate. 5. La Mousse alla fragola.

1. 2. 3.

5.4.
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Parola d’ordine raffinatezza al 
Grand Hotel de la Minerve, nel 

centro storico di Roma. Sulla terrazza 
del prestigioso albergo capitolino s’è 
svolto infatti il primo Dîner di Gala del 
rinnovato Bailliage di Roma Aurora, la 
cui gestione è stata da poco affidata alla 
dottoressa Daniela Di Pirro Amadei.
La location. La vista di cui godono 
gl’invitati è da cartolina. C’è pure un 
fresco venticello a elargire il suo tocco 
all’ambiente. 
Dall’alto, pare di toccare con mano la 
cupola del Pantheon; tutt’intorno si 
stende la Capitale. I colori sono quel-
li, ineguagliabili, della Città Eterna 
baciata dal Sole che s’abbassa: una ta-
volozza di campanili, di chiese, di tetti 
dorato-bruniti.
Daniela Di Pirro Amadei e il suo 
staff ci tengono a che i Rôtisseurs e i 
loro amici serbino a lungo il ricordo 
dell’evento. Tutto si svolge alla per-
fezione: ogni dettaglio è curato. Alla 
fine, ne esce un quadro d’autore.
Il menu è leggero e delicato, ma al con-
tempo saporito nella giusta misura. 
I ritmi con cui lavora la cucina sono 
appropriati all’importanza del convi-
vio; perfetto il lavoro  del personale ai 
tavoli. 
Dopo i finger food serviti con bollici-
ne, ecco via via arrivare: Mazzancol-
le scottate su guacamole di avocado e 
pomodorini; Calamarata di Gragnano 

con ragout di mare; Scaloppa di ric-
ciola con bietina croccante e patate al 
vapore; Crème brulée allo zenzero e 
tuile cioccolato e sesamo. Caffè e pe-
tits fours. All’altezza l’abbinamento 
enologico: Grillo Mandrarossa e Nero 
d’Avola  Mandrarossa.
Un’ottantina i partecipanti. Elegantis-
sime le signore. Assente per impegni 
professionali all’estero il Bailli Délé-
gué, Roberto Zanghi, la Chaîne Nazio-
nale  era comunque rappresentata ai 
massimi livelli con Bruno Peloi, Chan-
celier d’Italie, e Anna Accalai, Chargée 
de Missions per il Centro-Sud.

La serata ha avuto due sponsor d’ecce-
zione: il Glion Institute of Higher Edu-
cation e Les Roches International School 
of Hotel Management, vere e proprie 
istituzioni svizzere specializzate in di-
dattica della gestione dell’ospitalità.

Griffe

Daniela Di Pirro Amadei inaugura la sua presidenza con un convivio da ricordare

ALL’HOTEL MINERVE 
PER UN ESORDIO RAFFINATO

1. Il sole è tramontato. Il Gran Gala sta per cominciare. 2. Daniela Di Pirro Amadei, Bailli di Roma Auro-
ra, con Antonella Sotira Frangipane, Bailli di Calabria Amphisya. 3. Daniela Di Pirro Amadei con Bruno 
Peloi. 4. Bianca Alfonsi e Anna Accalai. 5. Erika Fodrè, Bruno Peloi, Saveria Cassarà e Lilli Bonanni.

6. Giovanna Livreri, Anna Accalai e Lucia Violante. 7. Silvana Augero, Camilla Nata, Rosalba Mazzamuto e Clara Pillot. 8. Laura Pennesi, Maria Marcela 
Amezquita, Bruno Peloi e Aurora Colladon.

1. 2.

5.4.3.

6. 7. 8.
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Per festeggiare l’inizio della stagione 
estiva, il Bailliage Roma Urbe si è 

ritrovato al Ristorante Mezzo. Il locale è 
situato nell’elegante quartiere Nomen-
tano-Salario della Capitale. La serata 
– organizzata con cura dal Bailli Luigi 
Mannucci assieme alla consorte Anita 
Carlizza – ha visto la partecipazione di 
un gruppo eccezionale di Bailli in rap-
presentanza, verrebbe da dire, dell’in-
tera Penisola, in quanto provenienti dal 
Nord, dal Centro e dal Sud dell’Italia. 
Erano infatti presenti Enrica Beatrice 
Amabilia del Bailliage di Asolo-Monte 
Grappa, Giuseppe Lepore del Baillia-
ge DIGA, Marco Forcella del Bailliage 
Abruzzo Adriatico, Antonella Sotira 
del Bailliage Calabria Amphisya (Roc-
cella Jonica), Lisa Sena del Bailliage 
Calabria Kroton (Crotone-Catanzaro). 
Per il Consiglio Direttivo Nazionale è 
intervenuta alla serata anche Anna Ac-
calai, Chargée de Missions adjoint pour 
le Centre Sud. Numerosi gli altri ospiti. 

Il locale è caldo e molto accogliente. È 
costituito da un’unica grande sala con il 
bar al centro e librerie alle pareti. All’in-
terno si respira una piacevole atmosfera 
easy chic molto rilassante (non mancano 
la musica e le luci soffuse) creata dall’ar-
redamento con un sapiente mix di og-
getti e quadri. La cucina degli chef Car-
lo Casciaro e Alessandro Bartolini, con 
la collaborazione di Mirko Cotza, rivol-
ge una particolare attenzione ai sapori 
mediterranei introducendo comunque 
elementi innovativi. La carta dei vini 
è importante e molto curata. Motivo 
conduttore della serata gastronomica è 
stato il Pesce. Ricco e fantasioso il menu 
proposto dagli chef. I palati sin dall’ini-
zio sono stati deliziati da piatti classici 
della stagione calda. Il via lo ha dato il 
Carpaccio di polpo con funghi cham-
pignon, rucola e citronette al limone. A 
seguire, Mini-spiedini di sogliola al tar-
tufo nero estivo su carpaccio di zucchi-
ne al pepe rosa. E ancora Trippa di ric-

ciola con pomodoro, menta e pecorino. I 
primi piatti sono stati altrettanto golosi: 
Tagliolini al nero di seppia con vongo-
le veraci, funghi porcini e zenzero, cui 
hanno fatto seguito gli Gnocchi di pa-
tate e barbabietole con tonno alle erbe 
mediterranee e tartufo. Due i secondi, 
entrambi degni di nota: Roastbeef di 
tonno fresco ai pistacchi con bicchierino 
di cous cous e Dentice gratinato al forno 
con insalatina di riso Venere e bottarga. 
Per finire, un gradito assortimento di 
piccoli dessert al cucchiaio. La cantina 
è stata all’altezza della cucina. I vini in-
fatti erano molto ben calibrati sui piatti: 
dapprima le Bollicine della Tenuta Ba-
ron di Asolo, offerte da Enrica Beatrice 
Amabilia. A tutto pasto la Ribolla Gialla 
Conte d’Attimis. Con i dolci, il gradevole 
Passito di Pantelleria. Facendo un breve 
flashback sulle pietanze, una particolare 
menzione merita la Trippa di ricciola con 
pomodoro, menta e pecorino per l’audace 
ma riuscito accostamento di sapori in 
cui il condimento di un piatto tradizio-
nale della cucina romana ha incontrato 
felicemente il pesce. Molto gustosi si 
sono rivelati anche i Tagliolini al nero di 
seppia con vongole veraci, funghi porcini e 
zenzero per l’equilibrio di ingredienti e 
sapori. Infine molto apprezzati il Roast-
beef di tonno fresco e il Dentice gratinato 
presentati con un gradevole accosta-
mento cromatico dei contorni. La sera-
ta, piacevolmente animata, è trascorsa 
in una atmosfera conviviale serena e 
amichevole, così come si conviene ai 
buongustai della Chaîne des Rôtisseurs.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Ristorante Mezzo
Via di Priscilla, 25/A - Roma

Telefono 06-86399017
E-mail info@ristorantemezzo.it

Sito www.ristorantemezzo.it

Numerosi i ruban verdi presenti  
alla serata d’inizio estate al Ristorante Mezzo,  

nel quartiere Nomentano-Salario della Capitale

GRUPPO DI BAILLI 
IN UN INTERNO

In alto: Un interno del Ristorante. 1. Giuseppe Lepore, Anna Accalai, Luigi Mannucci, Enrica Beatrice 
Amabilia, Lisa Sena, Antonella Sotira Frangipane, Marco Forcella. 2. Enrica Beatrice Amabilia, Anna 
Accalai, Laura Pennesi e Giada Gibilaro. 3. Gli Gnocchi di patate e barbabietole con tonno alle erbe 
mediterranee e tartufo. 4. Gli apprezzati Spaghetti al nero di seppia. 5. Il Pesce, protagonista della serata 
gastronomica al Ristorante Mezzo.

1. 3.

4.

5.

2.
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Discutendo degli eventi da noi or-
ganizzati, ci è sembrato interes-

sante far sì che i nostri Professionnels si 
scambiassero le proprie esperienze, per 
far meglio conoscere sia agli Amateurs 
sia ad altri possibili interessati le carat-
teristiche della cucina di diversi cuochi 
e di produttori di vino della zona. E 
dunque, assieme a Avgustin Devetak 
(Lokanda Devetak di San Michele al 
Carso), Alberto Saglio (Ristorante Ai 
Fiori di Trieste) e Giovanni Blason 
(Azienda agricola Blason, Gradisca 
d’Isonzo), tutti associati alla Chaîne, si è 
individuata la possibilità di incontrarci 
a Trieste per far conoscere a una platea 
più ampia una cucina e alcuni vini che 
sono meno familiari ai triestini.
Lodevoli la disponibilità dei Devetak 
di trasferirsi nella cucina dei Fiori, con 
tutto il loro armamentario, e la compe-
tenza di Blason nell’individuare e pro-
porre i giusti vini in abbinamento. Last 
but not least, encomiabile la collabora-
zione di Alberto Saglio e Maria Gio-
vanna, insieme con Federico Esposito, 
per organizzare in modo eccellente la 
conviviale.
La serata si è incanalata – grazie alla 
loro armonia – in una lode alla cucina 
del territorio, di non facile interpreta-
zione, in quanto da una parte c’era un 
percorso di pesce e dall’altra un percor-
so di carne, che s’intervallavano e com-
pletavano. D’altra parte va ricordato 
che in tempi lontani, ma non lontanis-
simi, i menu si sviluppavano con carne 
e pesce insieme e spettava alla capacità 
dei cuochi integrare il tutto, avvalen-
dosi sempre di vini opportuni.
Sebbene nessuno si sia lamentato del-
le quantità, in quanto le preparazioni 
erano leggere e deliziose, se si deve fare 
una nota scherzosa va specificato che 
abbiamo degustato due cene in una! 
All’iniziale brindisi con Magnum B³, 

Brut Ribolla Gialla Blason è seguito un 
benvenuto dalla cucina, Crema di moz-
zarella di bufala, Gelatina di pomodo-
ro, Gamberi in confit, profumati al Le-
mon gras, preparati dallo chef Federico 
Esposito, e un vasetto carsolino con Po-
lentina morbida bio, Stracciata di salsic-
cia, Aceto balsamico e Spuma di Tabor, 
di Gabriella Devetak, accompagnati dal 
Blason Friulano Doc Friuli Isonzo 2012.
È seguito l’antipasto, sempre con il pe-
sce di Federico e il piatto di Gabriella:
Branzino al pepe rosa, cotto alla gri-
glia con insalatina di bruscandoli, uovo 
sodo e germogli misti (vino Blason 
Pinot Grigio Doc Friuli Isonzo 2012), 
seguito dalle Frittole con l’anima di 
Mousse di Jamar di Dario Zidarich, 
pere al miele (dell’Azienda agricola 
Devetak Sara) e noci con Blason Mal-
vasia Istriana Igt Venezia Giulia 2012. 
Questo piatto è risultato un po’ parti-
colare, ma interessante: la tradizionale 
anima (acciuga) della Frittola è stata 
sostituita dalla mousse del formaggio 
Jamar per renderla più leggera.
Il primo era la tradizionale Supeta con 

mlinzi (pasta abbrustolita in forno e 
cotta in acqua) con lo Spezzatino di 
gallina, antica ricetta della Gabriella. 
Il Merlot 2012 Blason l’accompagnava 
alla perfezione.
Il secondo è stato appannaggio di Fede-
rico: Trancio di rombo chiodato mari-
nato e glassato al timo, su manto di po-
lenta rossa di San Martino, e verdurine 
al vapore. In questo caso il vino è stato 
un azzardo ben riuscito: Blason Caber-
net Sauvignon Igt Venezia Giulia 2012.
Per concludere degnamente la cena, 
un dolce della tradizione: Bela potica, 
ovvero un piccolo Strucolo cotto con 
mandorle e finocchietto, accompagna-
to da un vino sperimentale di Blason: il 
Terra, prodotto in fase di studio e mi-
glioramento. 
Una grande serata, che ha consentito di 
far conoscere la Chaîne des Rôtisseurs 
anche a buongustai non associati.
L’augurio è di ripeterla, magari inver-
tendo il ristorante, ma non la qualità 
dei piatti!

Fulvio Sussig, Bailli

Interessante iniziativa con protagonisti la Lokanda Devetak,  
il Ristorante Ai Fiori e l’Azienda agricola Blason

DAL CARSO AL MARE 
CIBI E VINI DA BUONGUSTAI

1. Bella foto di rito al termine di una conviviale ben riuscita. 2. Paolo e Liliana Alessi. 3. Alberto Saglio con 
i buongustai triestini. 4. Il Trancio di rombo chiodato. 5. Le apprezzatissime Frittole con l’anima.

1.

3.

2.

4.

5.
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Due iniziative, diverse ma congruenti 
con la mission del Bailliage di Trie-

ste – Cucina & Cultura –, si sono svolte nel 
mese di maggio. La prima: una degusta-
zione di vini straordinari, sia bianchi sia 
rossi, con i signori Palla; la seconda: un in-
contro con i Confrères del Bailliage della 
Slovenia a Zemono per degustare i piatti 
preparati dal famoso ristoratore Tomaz 
Kavcic. Il signor Palla ci aveva già fatto 
conoscere i suoi vini, ma si era ripromes-
so di proporci anche i rossi della Cantina 
a Venegazzù (Treviso), già appartenuta 
al Conte Loredan Gasparini, ideatore 
del Venegazzù, un bordolese nato in Ve-
neto. Il percorso ha avuto inizio a Mossa 
(Gorizia), al Ronco Blanchis. Una breve 
visita in cantina e poi una degustazione 
di Friulano, lievemente botritizzato, di 
grande complessità olfattiva e, in bocca, 
di grande potenza. A seguire l’uvaggio 
Collio Bianco che rappre-
senta l’essenza della collina 
di Blanchis: ha già meritato 
i Tre Bicchieri del Gambe-
ro Rosso. Di grande livello. 
Ci siamo quindi trasferiti a 
Venegazzù, dove sotto gli alberi del parco 
abbiamo degustato tre Prosecchi di diverse 
caratteristiche con la denominazione dei 
Colli di Asolo e Montebelluna, accompa-
gnati da assaggi di verdure e scampi fritti 
in pastella: superbi! Visita alla cantina – di 
grande valore, con botti in legno anche di 
molti anni – e quindi   nella Villa di fami-
glia, per quello che doveva essere un light 
lunch, ma che si è rivelato un pasto di alto 
livello. Un Risotto agli asparagi e un Bra-
sato di manzo al Venegazzù semplicemen-
te eccezionale, opera di un 
grande cuoco, si sono ac-
compagnati al Venegazzù di 
annate diverse, fino al 1988, 
per dimostrare la longevità 
e le caratteristiche di questo 
vino, che nulla ha da invidiare ai migliori 
bordolesi. Sorbetto, caffè e biscottini con 
Grappa dei Palla hanno concluso la bel-

la visita. Pochi giorni dopo, per non farci 
mancare nulla, grazie al Bailli della Slove-
nia Tomaz Ravnikar, un folto gruppo di 
Confrères del Bailliage triestino si è recato 

in Slovenia per degustare 
le prelibatezze del Castello 
di Zemono. Tomaz Kav-
cic (Professionnel della 
Chaîne) è uno degli Chef 
più rinomati della Regio-

ne Alpe Adria. Sotto il portico del risto-
rante, abbiamo degustato le prelibatezze 
preparate espresso. Golosità cotte a bassa 
temperatura in appositi va-
setti, con polpo, scampi fre-
schissimi al crudo, verdure 
in pastella e soprattutto una 
degustazione di prosciutto, 
di salame e di uno strepito-
so lardo di “maiale pecora” che incredibil-
mente esiste davvero! La razza è chiama-
ta mangaliza o mangalitsa;  un tempo era 

molto diffusa in tutta la 
regione dei Carpazi, ed è 
anche presidio Slow Food.  
Accompagnava gli stuzzi-
chini un ottimo spumante 
Rosé di Zemono, da uve Pi-

not Noir. Siamo scesi quindi nella sala da 
pranzo sotterranea, dove inizialmente ci 
è stato servito un ulteriore antipasto; a se-

guire la Zuppa Prato, con verdure e strac-
cetti di manzo, quindi  una Orata su un 
letto di polenta con nero di seppie. I vini 
erano della zona: fresca Malvasia ad ac-
compagnare l’antipasto e la zuppa; Jamsek 
Prepih 2008, interessante uvaggio a base di 
Riesling Italico, Zelen e Pinela, due vitigni 
autoctoni della Valle del Vipacco. Sempre 
di ottimo livello. Dopo il pesce, un ottimo 
Stinco di agnello disossato, tenero e gu-
stoso,  presentato su ogni piatto con il suo 
osso, e  accompagnato da un Pinot Noir 
sempre della Valle del Vipacco. Interrom-

peva la cena un sorbetto al 
gin tonic con una nuvola di 
profumo al ginepro (forse 
sarebbe stato più indicato 
fra il pesce e l’agnello) e poi 
dolci frivolezze accompa-

gnate da Barbera locale ottenuto da uve 
appassite. Applausi!

Fulvio Sussig, Bailli

PRESI… PER LA GOLA
IN VENETO E SLOVENIA

Cantine Palla
Ronco Blanchis

Sito www.roncoblanchis.it
Conte Loredan Gasparini

Sito www.loredangasparini.it

Castello di Zemono
5271 Vipava (Slovenia)

Sito www.zemono.it

1. L’aperitivo all’aperto nel giardino di Villa Loredan Gasparini. 2. I coniugi Braida, Luisella Sussig, 
Lucina Cresta. 3. Il signor Palla con Gianugo Maria Cossi e Donato Dall’Ava. 4. Tomaz Ravnikar, Bailli 
Délégué di Slovenia, Fulvio Sussig, Bailli di Trieste, e Tomaz Kavcic. 5. Un momento d’allegria tra il risto-
ratore Tomaz Kavcic e Fulvio Sussig. 6. Un centrotavola, avvolto dai fumi del gin-tonic, capace di stupire.

1. 2.

3.

4.

5.

6.
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Da tempo si voleva organizzare 
una gita navigando tra Grado e 

Marano per conoscere le caratteristiche 
della Laguna, le sue specie botaniche e 
aviarie. La realizzazione è sempre sta-
ta complicata per le diffi-
coltà di avere un gruppo 
sufficientemente nume-
roso e poter così far fronte 
all’affitto della barca. Poi, è 
giunto un colpo di fortuna: 
l’amico vigneron Sergio Bortolusso ci ha 
suggerito il nominativo di un organiz-
zatore maranese di queste escursioni; e 
c’era anche la possibilità di unire l’utile 
al dilettevole, con una degustazione dei 
famosi fasolari, caratteristico mollusco 
della zona di Marano (ricordo che i fa-
solari li avevamo degustati per la prima 
volta con il Bailliage di Udine, qualche 
anno addietro). Assieme al Confrère 
Antonio Braida siamo dunque riusciti a 
realizzare il tutto. Visita e degustazione 
sono state effettuate avendo come base 
un casone dei pescatori in un’isoletta 
della Laguna. L’organizzazione è sta-
ta affidata al Capitan Geremia di Ma-
rano e al nipote, che segue 
bene le orme dello zio. La 
giornata – con condizio-
ni climatiche ottimali – è 
stata completata da Sergio  
Bortolusso che ha offerto i 
suoi pregiati vini nel casone. Due parole 
su queste particolari costruzioni. Una 
volta i pescatori avevano poche barche 

a motore e il gasolio incideva fortemen-
te sui costi; partivano il lunedì mattina 
per la pesca, facendo sosta casoni, e vi 
rimanevano fino al venerdì; a lavoro 
concluso, portavano il pesce pregiato 

nei vari mercati, tenendo 
per sé quello di minor valo-
re. Il riscaldamento si otte-
neva bruciando il materiale 
disponibile sulle isolette e 
la vita era durissima. Ora 

i casoni sono ancora usati mantenendo 
la struttura originaria, ma le condizioni 
di vita sono migliorate di molto. È stato 
un onore avere con noi il Bailli Délégué 
Honoraire Giorgio Zentilomo e alcuni 
suoi familiari; c’era anche 
un folto gruppo di Confrè-
res provenienti dall’Austria 
e dalla Germania che hanno 
apprezzato la gita e la degu-
stazione. Partiti da Marano, 
ci siamo diretti verso Lignano per ve-
dere dal mare aperto la struttura della 
cittadina, famosa per la sua vita nottur-
na. Siamo quindi entrati nei canali in-
terni ammirando la fauna selvatica e i 

canneti, dove prospera una 
fauna interessantissima (un 
piccolo paradiso per i cac-
ciatori appassionati della 
famosa caccia in botte). Si 
sono viste anche le reti so-

spese (chiamate bilance) per la pesca di 
laguna. In navigazione sono stati serviti 
degli stuzzichini: tartine con salmone 

affumicato, acciughe salate con burro, 
baccalà e infine alici tenerissime e fre-
schissime cucinate sulla barca. Poi c’è 
stata la sosta ai casoni. Qui un socio della 
Cooperativa dei pescatori aveva porta-
to i fasolari e li stava sgusciano davanti 
a noi. I fasolari freschi, tenerissimi e di 
giusta dimensione, per molti (e anche 
per chi scrive) sono preferibili alle ostri-
che; il loro sapore è eccezionale: meglio 
non aggiungerci nemmeno il limone. 
Abbiamo delibato a lungo, accompa-
gnando i piatti con ottimo Rosè spuman-
te (dal Refosco!) e Ribolla Gialla spuman-
te di Bortolusso. Per finire, spaghettata 
a base di frutti di mare e quindi scampi 

alla griglia freschissimi da 
sgusciare, accompagnati 
dai vini precedenti e da altri 
fermi come il Friulano e il 
Traminer Aromatico, ottimo 
anche grazie ai terreni dove 

si trova la Tenuta Bortolusso. Una gu-
bana bagnata con la grappa ha concluso 
il pasto. A questo punto Geremia ci ha 
deliziato con dei giochi di prestigio da 
grande professionista. Rimanevano dei 
fasolari: insieme alla ricetta, sono stati 
distribuiti per cucinarli a casa. Era or-
mai tempo di rientrare: così, soddisfatti, 
abbiamo chiuso la splendida giornata.

Fulvio Sussig, Bailli

DEGUSTAZIONE DI FASOLARI 
NEI CASONI DI MARANO

Cantine Bortolusso
Carlino (Udine)

Sito www.bortolusso.it

1. I casoni, da secoli rifugio-abitazione dei pescatori di laguna durante il lavoro settimanale lontani da casa. 2. Il gruppo dei gitanti all’esterno di un casone. 
3. Giuliana Cianciulli-Teller, Luisella Sussig e Giuliana Braida. 4. Alici freschissime cucinate a bordo. 5. In primo piano, Giuliana Cianciulli e il marito Werner 
Teller; sulla sinistra, Giorgio Aleardo Zentilomo. 6. Si preparano i fasolari.

1. 2. 3.

4.

5.
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Erano le nove di sera, il sole era 
appena tramontato e io guar-

davo sotto di me dalla terrazza del 
Ristorante La Reggia degli 
Etruschi, a Fiesole. Con le 
magiche luci che si accende-
vano davanti ai miei occhi, 
vedevo un film velocissimo in 
cui comparivano gli Etruschi 
prima scacciati dai Romani, 
poi a loro volta scacciati dai 
Fiorentini, a loro volta scac-
ciati dai Fiesolani e in ultimo ancora 
scacciati dai Fiorentini.
Più di duemila anni di avvenimen-
ti che hanno fatto sì che oggi al mio, 
al nostro sguardo si palesi una realtà 
meravigliosa e, tanto per cambiare, un 
panorama unico al mondo. Sulla colli-
na più alta, Chiesa e Monastero (oggi 
senza frati). Nell’edificio principale del 
Monastero agli inizi del Novecento fu 
dapprima ricavata una sala da the che 
divenne famosa; successivamente prese 
corpo il ristorante, oggi uno dei più ri-
nomati della periferia fiorentina.
Tutti questi sentimenti si agitavano 

dentro di me mentre stringevo nella 
mano destra una superba Schiacciatina 
calda con salumi di cinta senese e nella 

sinistra un calice di strepitose 
bollicine: il tutto servito all’om-
brello nella terrazza scoperta 
antistante al ristorante. Ciò av-
veniva mentre l’affetto e l’em-
patia dei nostri Confrères che 
sopraggiungevano ci avvolge-
vano in un abbraccio caldo e 
gratificante. All’interno del ri-

storante (non per niente è stato sopran-
nominato il Salotto di Firenze), Mario e 
Leonardo Cirillo ci hanno accolti come 
si accolgono i cari amici che si rivedono 
dopo qualche tempo. La tavola – prepa-
rata per noi nella Loggia panoramica, 
rigorosamente con la vista su Fiesole e 
su Firenze – ci attendeva per dar inizio 
a un vero e proprio festival eno-gastro-
nomico concepito con sapiente maestria.
Cucina e cantina ci hanno fatto lette-
ralmente sognare. Dapprima, Sforma-
tino di zucchine con crema di pomo-
doro pachino e parmigiano, seguito 
da Raviolo alle pere e Roquefort (l’ab-

binamento azzeccatissimo delle pere 
e del formaggio ha tramutato questo 
primo piatto in un vero evento ga-
stronomico). Siamo quindi passati alla 
Bistecca fiorentina con patate e fagioli 
verdi lessati (si calcola che a Firenze 
esistano circa 1.500 ristoranti: di questi, 
circa due terzi hanno nella loro carta la 
Bistecca alla fiorentina. Non voglio te-
diare il lettore sulla descrizione punti-
gliosa di come debba essere preparata 
la Bistecca alla fiorentina. Preciso sol-
tanto che quella propostaci poteva be-
nissimo essere presa come riferimento 
per qualunque esecuzione di questo 
piatto: superlativa qualità della carne, 
superficie esterna appena cotta, interno 
rosa pallido con qualche gocciolina di 
sangue, e nulla più!).
Per i più golosi c’era anche il dessert. 
E così la Crema di mascarpone con pa-
vesini, caffè e scaglie di cioccolato ha 
chiuso degnamente questo delizioso 
menu.
I vini. Per il pasto, Nipozzano 2010 dei 
Marchesi de’ Frescobaldi; con il des-
sert, uno strepitoso Peyrot, né vino né 
liquore, che consiglio caldamente di 
assaggiare quando avrete l’occasione di 
venire Alla Reggia degli Etruschi.
Il nostro gruppo era composto da re-
duci del Grand Chapitre fiorentino, 
nonché dalle gradite ospiti e future 
Consoeurs Maria Rosa Neri ed Enrica 
Masini. 
Ancora una volta la Chaîne des Rôtis-
seurs ha colpito nel segno: affetto e 
simpatia, gastronomia di elevato livel-
lo, storia, arte e indimenticabile pano-
rama. 

Gerardo Blanca, Bailli

Ristorante La Reggia degli Etruschi
Via San Francesco,18 - Fiesole (Firenze)

Telefono 05559385
E-mail info@lareggia.org

Sito www.lareggiadeglietruschi.com

Vita dei Bailliages Firenze

Dopo i fasti del Grand Chapitre del mese d’aprile, rimpatriata a Fiesole per i gourmet gigliati

ALLA REGGIA DEGLI ETRUSCHI
TRATTATI… COME RE

In alto: Una bella etichetta del Castello di Nipozzano in Chianti, dei Marchesi de’ Frescobaldi. 1. Da 
sinistra, David Azzopardi, Gerardo Blanca, Mauro Sergio Berretti, Renata Blanca, Beatrice Gorla e Annie 
Bergesio. 2. Lo stupendo panorama visto dal Ristorante. 3. Elegante interno de La Reggia degli Etruschi. 
4. La prelibata Bistecca fiorentina alla cottura deve risultare umida e rosa.

1.

2. 3. 4.
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Nel cuore della cittadina di Vipi-
teno, nell’alta Valle d’Isarco ver-

so il Brennero, abbiamo fatto il nostro 
primo incontro annuale al Ristorante 
gourmet Kleine Flamme dove lo chef 
Burkhard Bacher, uno dei cuochi stel-
lati altoatesini, e sua moglie Annelies 
ci hanno accolto nel loro delizioso ed 
esclusivo locale, offrendoci un’arte cu-
linaria di grande livello.
Storia antica, quella di Vipiteno: inse-
diamenti preistorici, stazione militare 
romana fondata nel 14 a.C. col nome 
di Vipitenum, poi sotto ai Baiuvari che 
s’insediarono in diversi luoghi all’intor-
no e anche a Sterzing (toponimo tede-
sco di Vipiteno), poi i Conti del Tirolo 
ne fecero un baluardo secolare nei con-
fronti della ecclesiastica Bressanone e il 
Conte Mainardo II conferì a Vipiteno 
privilegi per attività commerciali, me-
stieri e strade, innalzandola al rango di 
città tra il 1276 e il 1281. Nel Medioevo, 
Vipiteno è il principale luogo di sosta 
per l’allora già considerevole traffico di 
passaggio tra Nord e Sud e viceversa. 
Eccoci dunque al Kleine Flamme (Pic-
cola Fiamma). L’ultraventennale espe-
rienza di Burkhard Bacher – prima a 
Bangkok all’Hotel Oriental, acquisen-
do i segreti delle cucine tailandese, ci-
nese, giapponese, francese, e maturata 
poi gestendo per lungo tempo un risto-
rante appena fuori Bolzano – lo ha por-
tato a saper combinare in questo suo ri-
storante la filosofia della cucina medi-
terranea con le più moderne tecnologie 

culinarie inter-
nazionali, 

cosicché 

da lui si vanno a intraprendere viaggi 
gastronomici ben oltre i confini nazio-
nali.
La cantina vanta un’ottima selezione 
di oltre 300 etichette che spaziano dai 
migliori produttori altoatesini, amati 
dallo chef che per questo incontro ce li 
ha scelti come accompagnamento ide-
ale per le diverse portate, ai grandi dei 
vini nazionali ed esteri. 
Quando è estate, al Kleine Flamme ci 
si può accomodare nel grazioso e pro-
fumato Giardino delle Erbe; noi abbia-
mo iniziato lì, in chiacchiere e saluti, 
con le piccole sorprese della cucina.
Poi a tavola. La prima portata è una 
Triglia cucinata in tandoori e accompa-
gnata da crema di fagioli e riso fritto, 
alla polvere di zenzero; il vino è un 
Kerner, bianco aromatico con profumo 
delicato, della tenuta Pacherhof (situa-
ta a Novacella) che risale al 1142 ed è 
ora gestita dalla famiglia Huber.
Si passa quindi ai Tortelli alla mor-
tadella con crema verde, olio nero e 
mozzarella, accompagnati dal Campa-
ner, un Cabernet Sauvignon Riserva Alto 
Adige, pluripremiato, dei terreni della 
zona intorno al lago di Caldaro.

E siamo arrivati al Controfiletto di 
manzo su fondo asiatico, con indivia 
belga, patata wasabi e crema al pom-
pelmo. Il vino è un Merlot Freiherr 
Selezione 2011 prodotto dalla Cantina 
del Consorzio viticoltori di Merano, da 
uve coltivate sulle pendici sopra la cit-
tà termale di Merano, a sud-ovest del 
Castello-Albergo Relais & Chateaux 
Fragsburg; questo è un rosso-grana-
to, tenuto in barrique francese per 16 
mesi, raffinato, corposo, perfetto.
A conclusione, un dessert di Salsa al cioc-
colato, granelli (streusel) al cacao e carda-
momo e Gelato alla vaniglia. Soddisfa-
zione e allegria, ringraziamenti e compli-
menti a Burkhard Bacher e alla signora 
Annelies, applausi alla brigata bianca ot-
timamente diretta dallo chef e alla pronta 
e sempre presente brigata nera, professio-
nale, disponibile e sorridente.

Gabriella Zamai Orlandi
Vice-Chargée de Presse

Al Keine Flamme di Vipiteno - Le applaudite performances delle brigate di cucina  
e di sala guidate da Burkhard Bacher e dalla moglie Annelies

VIAGGIO GASTRONOMICO… 
OLTRE I CONFINI

Keine Flamme Das Restaurant
Via Città Nuova, 31 - Vipiteno (Bolzano)

Telefono: 0472-766065
Sito: www.keineflamme.com

1. Non si nasconde la gioia per un evento enogastronomico ben riuscito. 2. Piacevoli conversazioni a tavola. 
Al centro, Stefan Klotzner. 3. Luciano Decarli, Franco Lunelli, Reinhard Kîllemann e Julius Lampacher. 
4. Il lavoro ai fornelli. 5. Un interno del Ristorante di Vipiteno. In basso. Controfiletto di manzo su fondo 
asiatico, con indivia belga, patata wasabi e crema al pompelmo.

1. 2. 3.

5.4.
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È una giornata di sole che antici-
pa la primavera dopo le nevica-

te dell’inverno; alla sera ci troviamo 
dallo chef Armin Schmieder nel suo 
Ristorante-Albergo Eggentaler a Car-
dano-Kardaun, appena oltre il confine 
nord della città di Bolzano, all’inizio 
della vecchia strada della Val d’Ega, la 
famosa strada delle Dolomiti che co-
minciava da qui e si inerpicava entro la 
forra del rio Ega.
La cucina di Armin Schmieder propo-
ne specialità alpino-mediterranee che 
esprimono il meglio delle esperienze 
acquisite dallo chef nella sua carriera, 
anche a contatto per lungo tempo con 
il precedente gestore Burkhard Bacher 
che abbiamo visitato a inizio febbraio 
a Vipiteno. La pasta e il pane sono fat-
ti in casa, la carta varia a seconda delle 
stagioni e ha un grande pregio: quello 
di usare materie prime di assoluta fre-
schezza. Il cliente ha sempre a disposi-
zione i piatti sia di mare (per esempio, i 
filetti di tonno) sia di terra (come quelli 
a base di funghi o di asparagi...).

La cantina – che risale al 
1500 – è davvero im-
portante. Vi tro-
vano posto oltre 
300 etichette di 
vini locali, na-
zionali e interna-
zionali.
Al Ristorante Eggentaler, i Rôtisseurs 
di Bolzano Alto Adige-Südtirol inco-
minciano il loro speciale percorso eno-
gastronomico con l’aperitivo servito in 
giardino. La serata è serena e gradevol-
mente tiepida. Consoeurs, Confrères e 
loro amici si ritrovano con grande pia-
cere. Ci si saluta, si chiacchiera mentre 
si gustano gli stuzzichini della casa e 
il vino Kerner Karneid di Franz Gojer 
della cantina del Glögglhof, prodotto 
con uve delle colline di Santa Madda-
lena, a nord-ovest del territorio comu-
nale bolzanino.
Poi si entra nel locale, ci si siede a tavola 
e la prima portata è una Variazione di 
carpaccio di vitello e tartara di manzo 
con uovo di quaglia. Il piatto successivo 

è un Risotto con spumante altoatesino e 
asparagi verdi e bianchi. 
Nel frattempo, viene servito un gra-
devolissimo Cabernet Südtiroler Riser-
va Kampill del maso Unterganzner di 
Josephus Mayr, di Cornedo all’Isarco, 
azienda vitivinicola che rappresenta 
una interessante realtà produttiva dallo 
standard enologico molto elevato.
E si arriva al piatto forte, quanto di 
meglio si può ottenere dal manzo sul-
la griglia a carbonella: Prime beef del 
Nebraska, Ribeye scozzese e Filetto 
nostrano. È un piatto decisamente ap-
prezzato dai commensali che lo hanno 
onorato con la squisita libagione citata, 
scelta per noi.
Il gran finale si è avuto col dessert, fatto 
di Crème brûlée, al cocco, con frago-
le marinate, seguita dalle gradevoli, e 
gradite, grappe.
Complimenti allo chef e alle sue briga-
te bianca e nera, quest’ultima sempre 
pronta e presente. Appropriate parole 
di ringraziamento sono state pronun-
ciate dalla Bailli Sabine Settari, dopo 
gli ottimi commenti alle portate e ai 
vini fatti da parte del Vice-Conseiller 
Culinaire e del Sommelier.
Soddisfazione e allegria dei commen-
sali che hanno trascorso un’eccellente 
serata ed entusiasti si sono dati l’arrive-
derci al prossimo incontro.

Gabriella Zamai Orlandi
Vice-Chargée de Presse

Le allettanti proposte dello chef Armin Schmieder, al Ristorante-Albergo Eggentaler

SPECIALITÀ  
ALPINO-MEDITERRANEE

Ristorante-Hotel Der Eggentaler
Via Val d’Ega, 47 - Bolzano

Telefono 0471-365294

Vita dei Bailliages Bolzano Alto Adige-Südtirol

In alto. Le deliziose carni alla griglia. 1. Armin Schmieder, chef e patron del Ristorante Eggentaler. 2. A de-
stra, la Bailli Sabine Settari si complimenta con gli autori di una splendida conviviale. 3. Da sinistra, Nanni 
Kössler, Heidi ed Herbert Dejori, Georg Kössler, Rosl Rottensteiner. 4. Elisa Gabbrielli, ospite proveniente 
da Sanremo, assieme ai signori Plangger di Bolzano. 

1. 2.

3. 4.



36

Sulla strada che collega Saluzzo con il 
Pinerolese, a pochi chilometri dalla 

“Città del Marchesato”, un complesso ar-
chitettonico cattura l’attenzione del viag-
giatore, fermando lo sguardo su una co-
struzione che riporta indietro nel tempo, 
con monaci, cavalieri e battaglie: l’Abba-
zia di Staffarda, uno degli edifici di culto 
più conosciuti del Piemonte. Qui – siamo 
a Revello –, il grande complesso abbazia-
le di Santa Maria (fondato nella prima 
metà del XII secolo per opera dei monaci 
cistercensi dell’Abbazia di Tiglieto su un 
terreno donato da Manfredo I del Vasto, 
primo marchese di Saluzzo) affascina il 
visitatore con la sua storia, il suo splen-
dido chiostro e il suo antico ma attuale e 
vivissimo carisma. Anticamente fu sede 
di un ospizio per i pellegrini provenienti 
dalla Francia che erano diretti a Roma, e 
per coloro che si recavano in Spagna (di-
retti a Santiago di Compostela) attraverso 
Cuneo, il Colle della Maddalena e la Pro-
venza. L’Abbazia di Staffarda conserva 
il proprio fascino con i suoi arredi lignei 
cinquecenteschi di pregio (il pulpito in sti-
le gotico borgognone del 1520 con intagli 
a motivo fito-zoomorfi, un altare ad opera 
di Agostino Nigra, e la notevole e grande 
ancona in legno scolpito policroma posta a 
pala d’altare nell’abside maggiore: il polit-
tico è di Pascale Oddone e risale al 1531. 
Il complesso abbaziale comprende oggi la 
chiesa con l’elegante chiostro a colonnine 
binate (conservate soltanto nei lati nord e 
ovest), gli edifici monastici e nove cascine. 
La chiesa, a pianta basilicale divisa in tre 
navate, è in stile romanico-lombardo e se-
gue la severa regola di San Bernardo che 

imponeva costruzioni semplici e austere 
(infatti gli elementi decorativi verranno 
aggiunti solo nel Cinquecento). In questo 
complesso particolare, pieno di fascino, 
di storia e di cultura (tutti gli anni Uto 
Ughi viene a tenere un concerto per un 
numeroso pubblico che arriva anche dalla 
vicina Francia), all’ombra dell’imponente 
e misteriosa abbazia, in una costruzione 
adiacente al grande complesso, una locan-
da apre al visitatore i propri ambienti, con 
una suggestiva e calda atmosfera, che ri-
esce ad abbinare la tradizione storica con 
l’innovazione nella proposta gastronomi-
ca: Il Sigillo, nuova tappa d’incontro per la 
conviviale del Bailliage Cuneo - Provincia 
Granda. In questo ambiente, lo chef Al-
berto Demaria riesce a far vivere due vite 
professionali, trasformando Il Sigillo (di 
sera…) in un laboratorio, reinterpretan-

do in tal modo i piatti tipici regionali e 
variando (spesso) i menu per sperimen-
tare nuove soluzioni, in un contesto dove 
il rapporto con i convitati ritorna a esse-
re dialettico, eliminando rigorosamente 
la frenesia del mondo esterno. E con il 
Bailliage di Cuneo - Provincia Granda 
chef Demaria è stato all’altezza della si-
tuazione. Dal Trancio di salmone al forno 
su verdurine in carpione di Moscato, pas-
sando al delicato Carpaccio di vitello con 
salsa agli agrumi, arrivando al Timballo 
di patate in crosta di pancetta su crema di 
asparagi, si è capito che la serata sarebbe 
stata “di gusto”. Piacevolmente sorpren-
dente il Risotto mantecato con “Blu del 
Monviso”, pachino e basilico, seguito da 
una Pasta artigianale di semola di grano 
duro saltato con sugo d’agnello nostrano. 
Dopo queste portate non poteva manca-
re una proposta adeguata: un tenerissimo 
Filetto di maiale in crosta di senape ed er-
bette, da sciogliersi in bocca. Ottime por-
tate, accompagnate da un Gavi La Scolca, 
una Barbera d’Alba Gianni Gagliardo, un 
Sei Vigne Insynthesis Vinchio-Vaglio Serra 
e un Barolo Cavallotto. Un assaggio finale 
di dolci ha concluso la serata, durante la 
quale il Bailli Armando Albanese, i Con-
frères e gli altri commensali hanno potuto 
godere di una conviviale legata alla filoso-
fia della Chaîne.

Paolo Silvestro
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Cuneo - Provincia Granda

L’innovativa performance di Alberto Demaria,  
chef del Ristorante Il Sigillo di Revello,  

nell’affascinante scenario dell’Abbazia di Staffarda

I PIATTI TIPICI E LA 
SPERIMENTAZIONE

1. La foto ricordo con lo chef Alberto Demaria. 2. Il tavolo dei commensali del Bailliage di Cuneo - Provincia Granda.

3. Trancio di salmone. 4. Il Carpaccio di vitello. 5. Il Timballo di patate in crosta di pancetta. 6. Risotto 
mantecato. 7. La pasta al sugo d’agnello. 8. Il gelato. 9. L’appetitoso filetto di maiale. 10. Il dolce.

1. 2.

3.

7. 8. 9. 10.

4. 5. 6.
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Credo di essere una persona di larghe 
vedute, ho tanti amici, ma faccio 

fatica a capire certe persone, come per 
esempio i totalitaristi; certo io sono fon-
damentalmente un liberale, ma credere 
in un’ideologia che ha fallito in tutti i Pa-
esi del mondo è veramente, per me, dif-
ficile. Faccio fatica a capire gli atei; certo 
io sono un credente, ma penso sia difficile 
riuscire a vivere senza una religione, sen-
za credere in un essere soprannaturale a 
cui tu possa ricorrere in caso di difficoltà 
oppure che tu possa ringraziare in caso di 
eventi particolarmente felici. Ma soprat-
tutto non riesco a capire gli astemi. Io 
non sono un bevitore nel vero senso della 
parola, ma un sorso di buon vino quan-
do pasteggio è per me assolutamente ne-
cessario e impagabile. Il vino ti provoca 
delle emozioni straordinarie, dandoti 
quella carica e quella sana euforia che ti 
fanno vivere certamente meglio, comun-
que serenamente. Ed è per questo che gli 
esigenti soci del Bailliage di Parma della 
Chaîne des Rôtisseurs hanno scelto di 
far visita all’Osteria di Fornio, piacevole 
locale che dedica al vino un’attenzione 
particolare, con una carta ampia e anche 
con proposte importanti e raffinate. È 
stata certamente una piacevole sorpresa 
la scoperta di questa piccola Trattoria 
nella campagna emiliana, nei pressi della 
città di Fidenza, in località Fornio. Nasce 
subito dopo la guerra, negli Anni 20, lun-
go una delle antiche vie di traffico per il 
commercio del sale proveniente dai poz-
zi di Salsomaggiore Terme. Gli attuali 
giovani gestori, però, entrano solo nel 
2006: Luca Caraffini, il titolare che segue 
il servizio di sala, e la signora Cristina, 
che invece dirige la cucina. Assieme, in 
pochi anni hanno fatto fare al locale quel 
balzo di qualità che li ha portati a esse-
re considerati tra i migliori ristoratori di 
tutta la provincia di Parma. La convi-
viale comincia con l’aperitivo servito in 
cantina, nell’Enoteca del locale. Vengono 
proposti dei vini del territorio, tra cui una 
piacevole Fortana rosata, frizzante, otti-
ma per iniziare. Tra gli antipasti, molto 
apprezzati le Frittelle di ceci con lardo 
di Parma, i Bastoncini di polenta fritta 
con pancetta dolce, del Tosone avvolto in 
pancetta alla griglia e poi del Parmigiano 

Reggiano 24 mesi di invecchiamento e 
del Prosciutto dell’Azienda Sant’Ilario di 
Lesignano (30 mesi). Al tavolo vengono 
serviti una Vellutata di patate con punte 
di asparagi piacentini e, di seguito, le fa-
mose Mezze maniche in brodo, prepara-
te secondo un’antica ricetta e veramente 
eccezionali; infine, una gustosa Faraona 
disossata in padella ai prugnoli freschi e 
con le patate arrosto. Al tavolo ci sono 
stati proposti tre vini. Con il primo piatto, 
il Lambrusco della Azienda Monte delle 
Vigne di Ozzano Taro (Collecchio), dal 
1984 guidata dal dottor Andrea Ferra-
ri. L’Azienda produce vini fatti solo con 
uve coltivate nelle aziende di proprietà e 
vinificate con ambizione e precisione, e 
questo Lambrusco è veramente piacevo-
le coi profumi fruttati tipici del vitigno. 
Anche il Gutturnio fermo dell’Azienda 

piacentina La Tosa di Vigolzone è stato 
una scelta felice: un vino fresco e mor-
bido con decisi sentori di frutta matura. 
Il terzo vino proposto con gli antipasti è 
dell’Azienda piacentina Luretta di Gaz-
zola; il nome è Principessa, un Metodo 
Classico fresco e asciutto, molto grade-
vole. Si è, infine, parlato dello straordina-
rio 46° Grand Chapitre di Firenze a cui 
abbiamo partecipato con numerosi amici 
e due nuovi soci: Gino Carrani e Fran-
cesco Maini. Dobbiamo complimentarci 
con il Bailli Gerardo Blanca: un Capitolo 
perfetto e con quei numeri (650 iscritti) 
non è veramente molto facile.

Pietro Sozzi, Bailli

Osteria di Fornio
Località Fornio, 78 - Fidenza (Parma)

Telefono 0524-60118

Le simpatiche considerazioni del Bailli Pietro Sozzi  
in margine alla conviviale all’Osteria di Fornio

NON RIESCO A CAPIRE 
GLI ASTEMI

1. I soci del Bailliage di Parma con, al centro, la signora Cristina e Luca Caraffini. 2. Gianni Ventura brin-
da; accanto a lui, Giovanni Soncini. 3. Ermanno Franceschi e Carla Braglia. 4. La Dame Piera Cantoni 
con Antonio Rosi. 5. Il nuovo socio Mario Reggiani assieme a Giovanni Arduini.

1.

2.

4.

3.

5.
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38  Le Erbe e il Mondo della Cultura

Durante un viaggio in Sardegna, in 
una sosta su uno spuntone roccioso 

che offriva dall’alto un superbo spettacolo 
sul mare verde, ciuffi di piante argentee e 
con lieve lanugine brillavano al sole. 
Curiosa, ne presi un rametto, che 
in un certo modo somigliava al 
Rosmarino. Trattavasi invece 
dell’Assenzio. Usate già dai po-
poli dell’antichità, Egizi, Babilone-
si, Greci, le erbe di ogni genere sono 
state sempre presenti sulle mense sia di epo-
ca storica sia preistorica, pur se ogni civiltà 
ha avuto preferenze particolari per questo o 
quel vegetale, attribuendone a ciascuno po-
teri diversificati. Anche  nella Bibbia sono 
citate determinate erbe, soprattutto l’Isso-

po, un po’ simile al Rosmarino, mentre 
dagli scavi archeologici con-

dotti nelle zone degli 
antichi Babilo-

nesi sono ve-
nuti alla 

l u c e 

semi di Cumino, un vegetale che, assieme al 
Coriandolo, è tuttora usato nei Paesi arabi. 
Con l’avvento del Cristianesimo si è avuta 
la distinzione fra erbe buone ed erbe cattive; 

tra queste ultime anche il Prezzemo-
lo: chi mai l’avrebbe detto? Molte 

erbe venivano coltivate in gran 
parte dei conventi sorti in segui-
to alla larga diffusione della reli-

gione cristiana, e furono proprio 
i monaci che iniziarono a valoriz-

zarle e usarle per scopi curativi, una volta 
scoperte le loro virtù mediche. E notevole 
fu l’importanza delle erbe mediche soprat-
tutto nel Medioevo, come testimoniato da 
antichi documenti conservati nei monasteri 
o negli archivi. Una delle erbe più negative 
fu considerata quella dell’Assenzio, con-
dannata già al tempo di Mosè. Ne parla an-
che Dante nella sua Commedia: “… sì tosto 
m’ha condotto / A ber lo dolce assenzo de’ 
martiri”. Il suo sapore è in minima parte si-
mile a quello dell’Anice. L’Assenzio è una 
specie di concentrato di più erbe: l’Artemisia 
absinthium, l’Anice verde e l’Anice stellato, 
l’Issopo e la Melissa. È spontaneo in Italia 
(Sardegna, Piemonte, Valle d’Aosta), ma 
spesso è coltivato e usato in liquoreria. La 
pianta è alta circa un metro, di colore ar-
genteo e dall’odore intenso. La produzio-
ne dell’Assenzio comporta la macerazione 
delle piante e il successivo processo di distil-
lazione. Il liquore estratto, di sapore ama-

ro e dall’odore quasi sgradevole, di colore 
verdognolo, raggiunge una gradazione di 
75 gradi alcolici. In piccole dosi è un tonico 
dello stomaco e uno stimolante energico. 
Il primo Assenzio compare nel 1792. Altri 
tipi di Assenzio provengono non dall’Ar-
temisia absinthium (o Assenzio maggiore), 
ma dall’Artemisia vulgaris. Nel 1800 fu la 
bevanda amata e preferita, in Francia, da 
famosi artisti che conducevano vita da bo-
hémien nella “folle Parigi”. Si ricorda so-
prattutto Guy de Maupassant (insuperabile 
autore di racconti, morto in giovane età, 
uscito di senno), oltre a Tolouse Lautrec e 
Van Gogh, Rimbaud e Zola, fino agli artisti 
del primo Novecento, come Modigliani e 
Picasso e lo scrittore americano Ernest He-
mingway, che dichiarò di amare l’Assenzio 
(oltre al vino) “per il suo potere di far cam-
biare le idee”. Infatti è risaputo che brucia il 
cervello e porta alle allucinazioni. Nel 1915 
ne fu vietato l’uso dal Governo francese e 
da altri Paesi, perché ritenuto tossico: “con-
tiene una sostanza che provoca gravi crisi 
e disturbi neurologici”. Nel 1931, durante 
il periodo della monarchia sabauda e del 
regime fascista, la bevanda venne messa al 
bando anche in Italia, e tale rimase fino al 
1992, quando l’uso fu liberalizzato per ope-
ra di Giulio Andreotti, ma rimane tuttora 
illegale negli Stati Uniti.

Silvana Del Carretto

Il distillato ottenuto dall’Artemisia absinthium era molto apprezzato da scrittori, poeti, pittori

ASSENZIO, BEVANDA MALEDETTA
AMATA DAGLI ARTISTI

In alto: C’è anche l’assenzio in questo aperitivo servito dal ristorante udinese Là di Moret. 1. Autoritratto di 
Pablo Picasso. 2. L’Assenzio di Edgar Degas. 3. Ernest Hemingway in una scultura di José Villa Soberòn.

1. 2. 3.
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L’isola di Guadeloupe, situata al cen-
tro delle Piccole Antille nell’Ocea-

no Atlantico, a est dell’America Centrale, 
è ROM (Regione d’oltremare) dal 1983, 
riconoscendo il territorio e i suoi abitanti 
francesi a tutti gli effetti. Il resto è tutto 
Guadeloupe, con la sua lunga storia: la 
scoperta da parte di Colombo nel 1493, 
la colonizzazione francese dal 1674, la 
definitiva appartenenza alla Francia 
dal 1816 e l’abolizione dello schiavismo 
a metà ‘800. Per Isa e per me è un amo-
re iniziatosi col nostro matrimonio… 
entrambi durano tuttora, ma per anni 
abbiamo sentito il bisogno di rivedere i 
luoghi dove è cominciata la nostra vita 
insieme sin dal lontano 1971, quando 
siamo andati a vivere su quell’isola da 
sogno uniti dopo un matrimonio per 
procura… ma questa è un’altra storia. 
Lasciata l’isola nel 1973 a compimento 
del progetto che mi coinvolgeva, mai ci 
ha abbadonato il desiderio di ritrovare 
i luoghi, i colori, la musica, le persone, i 
cibi, lo splendido mare che hanno cullato 
la nostra esistenza per 
oltre un anno. Recen-
temente, per la conco-
mitanza di una visita 
al vecchio stabilimento 
e con il primo Grand 
Chapitre Internazio-
nale della Guadeloupe, 
abbiamo appagato il 
nostalgico desiderio 
e, presi per mano dai 
nuovi amici del Bailla-
ge de la Guadeloupe, 
varcato di nuovo le 
porte di questo paradi-
so. Il Grand Chapitre 
di Guadeloupe ci ha 
accolto con calore, riservandoci il tratta-
mento di ospiti stranieri d’onore. Il Bailli 
Richard Chaville e la sua squadra hanno 
dimostrato un interesse tale per la nostra 
partecipazione che non hanno potuto poi 
trattenersi dall’accettare l’invito a visitar-

ci a Firenze per il nostro Grand Chapitre 
d’Italia ai primi di aprile.  Adesso, con 
amichevole insistenza, il caro Bailli Ri-
chard ci invita al Grand Chapitre 2014 
della Guadeloupe che si terrà nella pri-
ma settimana di dicembre. È un’occasio-

ne imperdibile per chi 
vuole provare il calore 
della Chaîne e dell’iso-
la in un solo pacchetto. 
Sono personalmente 
disponibile per chi 
vorrà avere deluci-
dazioni e consigli; si 
può anche contattare 
direttamente il Bail-
li (richard.chaville@
wanadoo.fr). Quante 
cose da rivedere e con-
dividere in questo pic-
colo Eden! I mercatini 
locali con esplosioni di 
profumi, colori e gusti 

dei tropici, il meraviglioso pesce e le ara-
goste preparate dalla cara Lucienne, gli 
onnipresenti Accras (morbide polpette 
fritte di merluzzo con le spezie dell’iso-
la… che sapori!). L’incontro con Joel 
Nelson, proprietario di Vanibel (www.

vanibel.fr), che ci ha svelato i segreti del 
caffè, la sua lenta e virtuosa essiccazione, 
il suo cacao, la sua vaniglia, il suo amo-
re per il luogo natio che lo ha riportato 
sull’isola dopo anni trascorsi in Francia, 
a convertire un’obsoleta piantagione di 
banane in un unicum di indimenticabi-
le e giustamente quasi introvabile caffè. 
Francis Lefaux (www.rhummontebello.
com) ha dischiuso una luce di conoscenza 
sulle delizie e sui valori del Vieux Rhum 
Agricole della sua azienda Montebello. 
Quanta tradizione e quanta maestria! 
Le incredibili sensazioni nelle numerose 
degustazioni di semplici punch con severi 
rituali di preparazione, di cocktails dai 
colori e gusti infiniti, di bolle molecolari 
che si liberano in bocca quasi togliendoti 
il senno… Guadeloupe ha vissuto, e vive 
tuttora, i turbamenti di un’evoluzione 
continua. Gli inarrestabili sviluppi in-
dustriali, a volte mal inseriti nel contesto 
locale da visioni troppo continentali, cre-
ano momenti di confusione nei residenti. 
Ma molti di loro brillano per simpatia, 
calore umano e genialità. 
Forse sarà “l’eau de cocco”!

Giovanni Arduini

Nella prima settimana di dicembre il prossimo Grand Chapitre delle Piccole Antille

GUADELOUPE,  
ISOLA DA SOGNO

1. Il Bailli della Guadeloupe, Richard Chaville, assieme a Giovanni e Isa Arduini e ad alcune Dirigenti 
antillane. 2. Giovanni Arduini con Richard Chaville e parte della delegazione della Guadeloupe durante lo 
Chapitre fiorentino. 3. Joel Nelson durante la fase di essiccazione del caffè. 4. L’azienda di Francis Lefaux, 
dove si produce l’eccellente Vieuz Rhum Montebello. 5. Le gustosissime aragoste delle Piccole Antille.

Giovanni Arduini, 
Vice-Chargé de Missions 

di Parma 
(g.arduini1@tin.it), 

ha partecipato 
al Grand Chapitre 2013 

di Guadeloupe. 
Il Bailli antillano 
Richard Chaville 

ha ricambiato la cortesia 
guidando una delegazione 

isolana al Capitolo 
fiorentino. 

Eccone un resoconto.

1. 2.

3. 4. 5.
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Continuano con successo i viaggi an-
nuali che alcuni Rôtisseurs fanno alla 

scoperta delle grandi città europee. Stavol-
ta, dopo una breve sosta 
a Vienna, la meta è stata 
Budapest, capitale unghe-
rese: quattro giorni inten-
si, piacevole mix enoga-
stronomico e turistico. Sa-
rebbe arduo descriverne i 
dettagli, ma alcuni flash 
vanno riportati. Per primo, la bellezza di 
Budapest, metropoli danubiana, ritornata 
agli antichi splendori. La prima cena in ter-
ra magiara è stata consumata al Café New 
York, location talmente bella da... togliere il 
fiato. Cibi e vini di buona qualità, propo-
sti e serviti con assoluta professionalità. La 
gita lungo il Danubio sul battello Attila ha 
permesso ai gourmet italiani di vedere Bu-
dapest da un’angolatura suggestiva e di ap-

prezzare, a bordo, la cucina popolare ma-
giara priva di contaminazioni internazio-
nali. Ma emozioni ancor più forti, almeno 

per chi scrive, sono venute 
dall’udito. Il top è stato 
toccato al Teatro dell’Ope-
ra. Già l’accostarsi al palco 
imperiale che fu di Sissi e 
Francesco Giuseppe aveva 
fatto volare la fantasia. La 
vera botta è però arrivata 

nell’approssimarsi all’uscita. Sui marmorei 
scaloni tappezzati di rosso, mentre ai Soci 
della Chaîne italiana era offerta una flûte 
di spumante, ecco comparire tre cantanti 
lirici, per intonare altrettante arie. In chiu-
sura, la celeberrima Libiamo ne’ lieti calici 
ha toccato i cuori, facendo brillare gli occhi 
per la commozione. Pareva di partecipare 
di persona alla bella festa in cui l’amore tra 
Violetta e Alfredo si manifesta con gioia. 

Nella Cattedrale di Mattia Corvino, agli 
ospiti italiani è stato invece offerto un mini-
concerto d’organo proprio davanti all’al-
tare testimone dell’incoronazione di Franz 
Joseph e Sissi. Altro momento di cristallina 
amicizia è stato vissuto alla Cena di Gala 
nell’elegante Ristorante Gundel. Assente 
il Bailli Délégué Ivan Novak, gli onori di 
casa sono stati fatti da Margarete Vetter, 
Conseiller Gastronomique. Cibi della tra-
dizione magiara ingentiliti dall’abile mano 
dello chef; vini all’altezza; servizio sempli-
cemente perfetto: un tutt’uno di grande 
armonia. Infine, la musica tzigana e il fa-
voloso gulasch (quello vero!) proposto dalla 
Farm Lazar poco prima del rientro in pa-
tria. Nel 2015 (week-end del 2 giugno) cosa 
si farà? Si parla già di arte, cultura e ga-
stronomia, da ricercare a Bruxelles, Gand, 
Bruges. Vuoi vedere che?…

Bruno Peloi

Incontri Internazionali

Le intense emozioni vissute nel corso di una gita nella bellissima Budapest

SE VIOLETTA E ALFREDO 
CANTANO PER TE…

1. Tutti assieme, italiani e ungheresi, nell’elegante salone del Ristorante Gundel. 2. Lo Chevalier Carlo Delser con la moglie Laura, le figlie Francesca e Martina 
ed Emanuele Fabris all’ingresso del Café New York. 3. Enrico Manganotti tiene in mano la targa che sarà consegnata a Margarete Vetter, sulla sinistra. A destra, 
Bruno Peloi. 4. Miro e Renata Sorrentino all’interno del Parlamento di Budapest. 5. Il dottor Valentino Adinolfi e la consorte dottoressa Sandra Virgilio. 6. Bruno 
Peloi, Rebecca Anselmi, Mariagrazia Bassan ed Erika Fodrè. 7. Michele Riccardi, Enrico Manganotti, Valentino Adinolfi ed Elia Nonis in Piazza degli Eroi, a 
Budapest. 8. Renza Carradossi-Manganotti e l’aquila reale. 9. Savina Cassarà, Dame di Roma Aurora. 10. Antonietta Fabbro-Zavagno.

Violetta e Alfredo intonano il “Libiamo”
per i Rôtisseurs italiani.

1.

2. 3. 4.

5.

10.9.8.7.6.


