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L’evento è di quelli da non perdere. Tra il 15 
(giovedì) e il 18 (domenica) del prossimo mese 
d’ottobre, Palermo ospiterà il 47° Grand Chapitre 
International d’Italie, la più grande festa della 
Chaîne des Rôtisseurs nel 2015.
L’intera Sicilia e il suo capoluogo in particolare 
hanno uno straordinario appeal nell’immaginario 
collettivo. Probabilmente in nessun’altra parte del 
mondo si possono notare – come osservando una 
roccia sezionata – tanti strati d’arte (pittura, scultura, 
architettura...), di storia (segni di avvenimenti 
straordinari) e di gastronomia (le eccellenze di cucina 
dell’Isola sono da sempre fuori discussione; e negli 
ultimi decenni pure quelle di cantina). Tutto questo 
grazie all’accavallarsi e al mescolarsi di diverse, grandi 
culture: da quella cartaginese a quella bizantina, 
dall’araba alla normanna, dalla sveva all’angioina 
all’aragonese, dalla savoiarda alla borbonica… Ognuna 
ha lasciato nel crogiolo Trinakria il meglio di sé. I frutti 
dell’intelletto umano, la bellezza, la bontà nei secoli si 
sono fusi, mantenendo tuttavia le proprie peculiarità: 
ancor oggi sono sotto gli occhi di tutti.
I nostri lettori potranno farsi un’idea di tali tesori 
sfogliando l’Inserto allegato alla Rivista: saranno 
guidati in una vera e propria kermesse alla ricerca dei 
piaceri dello spirito e del… corpo. Per la realizzazione 
del tutto, determinante è stato l’impegno del Bailli di 
Palermo, Roberto Vivaldi, amico di tutti noi, il quale – 
avvalendosi di bravissimi collaboratori – ha allestito un 

happening che di certo godrà di un grande successo. 
La sua sarà una Palermo da amare! 
Un grazie di cuore a lui, al suo staff, al nostro attivo 
Consiglio Nazionale e alla Clementson Travel Office, 
davvero professionale nel proprio lavoro.
Il Capitolo sarà presieduto da un grande amico 
dell’Italia, Mohamed Hammam, Bailli Délégué 
della Turchia. Segno anche questo della precipua 
mediterraneità della rassegna, alla quale 
parteciperanno di certo molti Associati provenienti dai 
Paesi che s’affacciano sul Mare Nostrum.
E poi, a proposito di mari, da notare che anche nel 
2016 non ci si sposterà dal Tirreno: dopo Palermo, 
saranno infatti le perle Amalfi e Sorrento a 
ospitare l’avvenimento principe della Confrérie: a 
quel punto, toccherà al Bailli Pierfrancesco Tione far 
continuare la festa con altre eccellenze!
Intanto, il Bailliage National d’Italie ha visto 
confermato il proprio ruolo all’interno della Giuria 
del Concorso mondiale Jeune Chef Rôtisseur. La 
competizione si svolgerà durante il Grand Chapitre 
di Ungheria, dal 10 al 13 settembre prossimo (a 
Budapest ci sarà dunque Valter Di Felice). Tra i 
concorrenti, a tenere alti i nostri colori ci sarà la 
promettente Valeria Del Biondo, giovane cuoca del 
Ristorante Reale (Castel di Sangro), il cui titolare è 
Niko Romito, Maître Rôtisseur (tre Stelle Michelin), 
Associato ad Abruzzo Adriatico (Bailli Marco Forcella). 
A lei, gli auguri di tutta la Chaîne nazionale.

2

1 Fontana nel giardino inglese, a Palermo.  
2 Roberto Zanghi. 3 Mohamed Hammam.

47° GRAND CHAPITRE D’ITALIE PALERMO 15-16-17-18 OTTOBRE 2015

Trinakria, crogiolo d’arte,  
storia, gastronomia di Roberto Zanghi Bailli Délégué d’Italie

1 2 3



3

CULTURA&CUCINA

1 La spiaggia di Mondello, a Palermo. 2 Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo, assieme alla consorte Annamaria. 
Menu Le Panelle, uno dei piatti più popolari della Sicilia.

Il Grand Chapitre 
International d’Italie 2015 si 
svolgerà a Palermo, dal 15 al 
18 ottobre prossimo.
Sarà una kermesse di quattro 
giorni, punteggiata da 
eventi di altissimo livello, sia 
culturale sia gastronomico sia 
enologico.
Nel lungo week-end, i 
Rôtisseurs e i loro ospiti, 
nel corso di un’esaltante 
full immersion, avranno 
l’opportunità  di toccare con 
le mani, con gli occhi e col... 
palato quanto di più bello e di 
più buono possa offrire questa 
terra, così complessa e al 
contempo così completa.
Nell’allegato Inserto, si 
potranno scoprire tutte le 
offerte che gli organizzatori 
hanno messo a disposizione 
dei turisti-enogastronauti 
provenienti non soltanto 
dall’Italia, ma anche da tante 
altre parti del mondo: opere 
d’arte (pitture e sculture), 
palazzi, chiese, monumenti. 
Ma senza scordarsi del vero 
obiettivo di ogni Grand 
Chapitre: stupire gli ospiti con 
le unicità inarrivabili di cibi 
e bevande del territorio. E in 
questo senso Palermo e la 
Sicilia la faranno da padrone.

Il Grand Chapitre International d’Italie nel capoluogo siciliano  
dal 15 al 18 ottobre prossimi

PALERMO SARÀ CON VOI!

EVENTI GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE 2015

Ancora pochi mesi, poi la città di Palermo (dal 
15 al 18 ottobre 2015) ospiterà il 47° Gran 
Chapitre International d’Italie, un appuntamento 
da non perdere, sia per capire la sicilianità 
di noi abitanti di questa terra straripante di 
ricchezze naturali e madre di personaggi illustri 
sia per apprezzare le tipicità enogastronomiche 
dell’Isola.
Un progetto unico per incrementare 
aggregazioni, nuove alleanze e opportunità di 
scambi, per entrare e restare nelle logiche e 
nella cultura della globalizzazione.
Sarà tale il piacere di poter ospitare tanti 
Conseurs e Confrères da tutte le parti del mondo 
che il Bailliage di Palermo si sta impegnando 
e continuerà a impegnarsi per rendere questo 
evento una grande occasione, così da far 
conoscere a tutti, e al meglio, il capoluogo 
siciliano e i suoi abitanti.
Palermo, come detto dallo scrittore e giornalista 
siciliano Gaetano Basile, è una «città multietnica 
da sempre affollata da fenici, bizantini, ebrei, 
arabi, svevi, angioini, aragonesi, etc., tenuti 
assieme da nobiltà e miserie, magnificenze e 
degrado, sogni e fantasia…».
Per molti non solo una città, ma un destino.
Palermo è nota per la storia, la cultura, 
l’architettura e la gastronomia; un patrimonio 
culturale, artistico e umanistico che scaturisce 
dall’influsso positivo delle varie dominazioni.
Inoltre il clima temperato e la natura – con 
le sue spiagge, con insenature meravigliose 
e incantevoli fondali marini, che s’alternano 
a pianure e colline dalle ricche coltivazioni – 

vogliamo lascino della Sicilia un ricordo di meta 
turistica imperdibile.
Tante saranno le idee, le iniziative e tanti gli 
itinerari che permetteranno ai nostri ospiti di 
constatare che la Sicilia è una regione vitale. 
Intanto nei momenti liberi non ci sarà di meglio 
che aggirarsi tra le bancarelle dei mercatini che 
animano i centri grandi e piccoli, e sono ideali 
per chi vuole immergersi nella vita pulsante della 
città. 
A Palermo la cucina è festa, e questo Chapitre 
vi farà gustare la cucina mediterranea, fresca 
e naturale, ma al contempo ricercata e basata 
sui prodotti locali e artigianali di altissima 
qualità, che si sposano con una gamma di vini 
provenienti dalle produzioni più prestigiose e 
che oggi stanno trovando interessanti sbocchi 
commerciali.
Poi, grazie alle capacità organizzative e 
all’entusiasmo del Bailli Roberto Vivaldi, questo 
Chapitre sarà un grande e piacevole incontro 
di varie genti che, apprezzando il patrimonio 
artistico, storico e gastronomico della nostra 
città, prenderanno consapevolezza della nostra 
storia e delle nostre possibilità, portando a 
casa un ricordo dove lo sviluppo si coniugherà 
con l’internazionalizzazione delle eccellenze 
alimentari; una grande opportunità, quindi, per 
mettere in evidenza e diffondere il concetto che 
l’alimentazione ha una precisa valenza sociale, 
culturale, fisiologica e di pace.
Vi aspettiamo numerosi: Palermo sarà con voi!

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse
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MENU
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1 Da sinistra, il Bailli Roberto Vivaldi, il Vice-Argentier Franco Dones e Alessandro Citarrella, Chevalier.
2 Un momento della visita al Museo. 3 Gruppo di Confrères e Consoeurs con i gemelli Gourmets.

Menu I gustosi antipasti.

Antipasti
Gamberone in pasta fillo 
con salsa tropicale

Coppo di mare al lime 
e Caponatina di pesce

Tartare di pesce con scorze di 
arance fritte

Primi
Bottoni di cernia con limone 
di Sicilia e Riccio di mare

Paccheri di Gragnano 
con Triglie, Radicchio e 
Bottarga di tonno

Secondo
Medaglione di aragosta in 
salsa lime con Insalata di 
avocado e fragole

Dessert
Il Dessert dello chef

Vini
Bianco di Nera, Cantine 
Milazzo

Grand Cru, Cantine Rapitalà

Qasar, Cantine Rallo

Passito di Pantelleria

VITA DEI BAILLIAGES PALERMO

Abbinare gusto, tradizione, raffinatezza e 
competenza in un unico contesto non è cosa da 
poco. Ma il Bailliage di Palermo della Chaîne 
des Rôtisseurs è riuscito a coniugare queste 
caratteristiche visitando Cefalù, cittadina sulla 
costa settentrionale della Sicilia a circa 70 
chilometri dal capoluogo regionale, inclusa tra 
i borghi più belli di Italia per il suo interesse 
artistico, culturale e storico.
Appena arrivati alla meta, il nostro obbiettivo è 
stato quello di visitare la Cattedrale, uno dei più 
importanti monumenti della Sicilia normanna, 
il Lavatoio medievale e il museo Mandralisca, 
fondato nel XIX secolo da Enrico Pirajno, barone 
di Mandralisca, che, oltre a conservare beni 
archeologici, conchiglie e una collezione di 
monete, ospita anche una galleria d’arte dove 
tra i dipinti  più importanti c’è il Ritratto d’uomo  
di Antonello da Messina.
Malgrado le cose da vedere fossero ancora 
tante, per problemi di orario abbiamo interrotto 
la parte culturale del viaggio per dedicarci 
a quella enogastronomica. Abbiamo quindi 
raggiunto il moderno, elegante e confortevole 
Acacia Resort Parco dei Leoni, situato in riva 
al mare, alle pendici delle Madonie, integrato 
in un rigoglioso parco privato a Campofelice di 
Roccella, tra Palermo e Cefalù. Fermarsi lì per il 
pranzo era tappa obbligata, sia per approfittare 
di un momento di convivialità tra amici 
gourmet sia perché avevamo sentito parlare 

degli eccellenti menu del ristorante. Infatti, la 
fantasia dei piatti e la grande tradizione della 
cucina siciliana hanno fatto di questa location 
un interessante luogo da consigliare a chi avesse 
il piacere di partecipare al prossimo 47° Grand 
Chapitre che si svolgerà a Palermo nel mese di 
ottobre.
Dopo un caloroso benvenuto da parte dello staff, 
abbiamo cominciato il pranzo con appetitosi 
antipasti: Gamberone rosso in pasta fillo, Coppo 
di mare e caponata di pesce, Tartara di pesce 
e scorze d’arancia fritte. Il gusto del mare che 
già si assaporava è stato rinforzato dai primi: 
Bottoni di cernia e riccio di mare e Paccheri di 
Gragnano con triglie e bottarga. Eccellente pure 
il secondo: Medaglioni di aragosta in salsa lime. 
Per finire lo chef ci ha lasciato con una dolce 
sensazione di arancia e cioccolato di Modica. 
I vini, tutti siciliani, sono stati ben selezionati, 
risultando ottimi negli abbinamenti: Bianco di 
Nera (Cantine Milazzo), Grand Cru (Cantine 
Rapitalà) e Qasar (Cantine Rallo). A conclusione, 
Passito di Pantelleria. Una giornata piacevole e 
piena di momenti raffinati, sia per la vista sia per 
il palato, a conferma che la cucina siciliana da 
sempre conserva e custodisce profumi e sapori 
genuini, seguendo sì le rivisitazioni imposte dai 
tempi moderni, ma senza mai sconvolgere le 
tradizioni.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

La visita a Cefalù - Una giornata trascorsa tra cultura ed enogastronomia

GUSTO, TRADIZIONE 
RAFFINATEZZA E COMPETENZA

Resort Acacia
Via Himera, 6
Campofelice di Roccella 
(Palermo)
Telefono 0921-935400

1

2

3



MENU

5

1 C’è soddisfazione per la bontà dei piatti gustati. 2 Cibi e vini delle Langhe, eccellenze d’Italia.
3 La vista mozzafiato dalla terrazza dell’Agriturismo Il Cortile.

Aperitivo e Antipasto  
in terrazza
Battuta di fassona piemontese

Vitello tonnato

Primo
Tajarin al burro con tartufo

Secondi
Bocconcini di fassona 
piemontese al Barolo

Coniglio con peperoni

Dessert
Bonet al cioccolato

Vini
Barolo

Dolcetto

Barbaresco 
di produzione locale

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA E ANTICA ERIDANIA

Ci sono alcune parole che non appena 
pronunciate evocano immediatamente qualcosa 
d’altro: in Italia, per esempio, dire Alba è come 
dire tartufo (bianco, beninteso)!
Le Langhe sono conosciute per l’eccellenza dei 
prodotti alimentari e vinicoli. Per questo, sul finire 
dello scorso anno, il Bailliage di Piacenza-Antica 
Eridania, ispirato dall’amico Roberto Bercè, ha 
organizzato un delizioso soggiorno breve a Diano 
d’Alba, in un agriturismo (si chiama Il Cortile) di 
eccezionale bellezza, posto su una collina con 
vista su immensi vigneti.
Tra il tardo autunno e l’inverno, non è raro che, 
nelle prime ore del mattino, ci sia un po’ di 
nebbia, ma non quella cattiva di pianura: lì la 
nebbia permette di intravedere le colline lontane, 
i cui cucuzzoli si stagliano netti sopra la coltre 
brumosa.
È una visione fantastica che, soprattutto al 
tramonto, fa vibrare l’animo dei visitatori.
L’Agriturismo Il Cortile di Diano d’Alba offre 
camere confortevoli e soprattutto cibi e vini di 
eccezionale bontà.
L’ospitalità è una dote dei Piemontesi; nel nostro 
caso, i titolari Franco e Graziella confermano 
appieno tale peculiarità, accogliendo gli ospiti in 
modo cordiale e sincero, come veri amici.
In cucina giganteggia Giovanni Greco, grande 
chef, che ha operato per molti anni al Castello di 
Grinzane Cavour. Un aperitivo sontuoso servito 
in terrazza precede un simpatico e abbondante 
antipasto composto da Battuta di fassona 
piemontese e Vitello tonnato.

Il servizio in sala, puntuale e preciso, è assicurato 
da due graziose giovani, sorridenti ed efficaci.
Evidentemente non potevano mancare i Tajarin 
al burro con abbondante grattata di tartufo; il 
profumo di questo nobile tubero inonda la sala 
e predispone i palati alla degustazione dei piatti 
successivi.
I secondi sono due: Bocconcini di fassona 
piemontese al Barolo e Coniglio con peperoni.
Il menu, oltre a essere squisito, si è dimostrato 
molto equilibrato evitando di cadere nelle solite 
grandi abbuffate dei pranzi di gruppo.
Per finire, un Bonet al cioccolato: un’altra 
leccornia della cucina piemontese.
Dopo questa breve panoramica sui cibi, 
vanno citati pure gli ottimi vini che hanno 
accompagnato il pranzo: evidentemente non 
potevano mancare il Barolo, il Dolcetto e il 
Barbaresco di produzione locale.
Per rimanere in tema, a fine pranzo è stato 
offerto da Roberto Bercè a tutte le signore un 
cosmetico Barò, prodotto con derivati da uve di 
Barolo. Al termine della conviviale, è rimasta in 
tutti la convinzione che, una volta conosciuto, 
l’Agriturismo Il Cortile lasci un ricordo indelebile 
nella memoria di chi l’ha frequentato. Tale 
certezza vale anche per le persone che abitano 
piuttosto lontano dal locale, come chi scrive. 
E dunque il richiamo per farvi ritorno non 
mancherà: la nostalgia del tartufo avrà il 
sopravvento.

Timmy Blanca, Chevalier 

TARTUFO E VINI  
DELLE LANGHE

Agriturismo Il Cortile
Via Santa Croce, 17
Diano d’Alba (Cuneo)
Telefono 0173-69595
Sito www.agriturismoilcortile.it
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Antipasti
Piccoli bignè salati con 
Ricotta cremonese, erbette 
aromatiche e fonduta

Primo
Tortelli di zucca al burro 
versato e salvia

Secondo
Filetto di manzo Ponchielli  
con contorni all’italiana

Dessert
Fondente di cioccolato

con gelato vaniglia Maison

Vini
Spumante extra dry Collalto 
riserva

Pinot grigio Elena Walch 
riserva 2010

Rosso Sasyr Rocca delle Macie 
Barolo chinato

1 Da destra, Ileana Oddi, Chiara Marzolini, Loris Lombroni, Michele Antonioli e Daniela Trenchi. 
2 Simone Gramaglia, il musicista che per i Rôtisseurs ha suonato la viola Stradivari. 

3 Lo stupendo Auditorium, nel Museo del Violino a Cremona. 

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA E ANTICA ERIDANIA

Ci sono quelle giornate quando tutto viene 
bene, non perché le si abbia preparate con una 
cura particolare (i nostri eventi sono sempre 
organizzati con la stessa attenzione ai dettagli), 
ma perché tutti gli elementi concorrono 
armonicamente alla loro buona riuscita, con un 
perfetto bilanciamento reciproco.
In questo nostro tour musical-gastronomico a 
Cremona ci aspetta, al mattino, la visita a uno 
dei musei più interessanti in assoluto per gli 
appassionati di musica: il Museo del Violino, 
che offre al visitatore un percorso che va dalla 
nascita del violino ai giorni nostri, ivi inclusa 
la visita al cosiddetto Scrigno dei tesori, la 
stanza dove è possibile ammirare i meravigliosi 
strumenti della famiglia Amati, di Antonio 
Stradivari, di Giuseppe Guarneri del Gesù.
Al termine, breve escursione nella splendida 
piazza sulla quale s’affacciano il Duomo, il 
famoso Campanile (il Torrazzo), il Battistero, il 
Palazzo comunale e, non a caso, il ristorante 
dove sono alla fine arrivati i Rôtisseurs del 
Bailliage di Piacenza e Antica Eridania.
E come poteva chiamarsi il ristorante, se non Il 
Violino?
Ambiente molto elegante, tavoli ben 
apparecchiati, servizio attento e solerte, menu 
della tradizione, ancorché un po’ rivisitato.
Dopo i piccoli Bignè salati con la Ricotta 
cremonese, i classici Tortelli di zucca al burro 

fuso e salvia: un sentore di amaretto, come 
da tradizione locale, ma senza la marcata 
tendenza dolce che normalmente si ritrova pochi 
chilometri a ovest, nel Cremasco, o a est, nel 
Mantovano.
A seguire, un Filetto di manzo alla Ponchielli, 
una rivisitazione dello chef dei più noti Tournedos 
Rossini, cotto con una salsa al Barbaresco. 
Per concludere, uno splendido dessert con 
Fondente al cioccolato, caramello e una noce di 
gelato alla crema.
Un plauso particolare alla selezione dei vini, 
con una menzione d’onore al Pinot Grigio della 
Elena Walch e al Barolo chinato perfettamente 
abbinato al Fondente di cioccolato.
La giornata poteva benissimo fermarsi qui, ma 
la comitiva non s’è fatta mancare alcunché; 
così, al pomeriggio, tutti di nuovo al Museo del 
Violino, questa volta nel bellissimo Auditorium 
Giovanni Arvedi, per assistere a una audizione di 
viola di Simone Gramaglia, importante musicista 
sia come solista sia come viola del Quartetto di 
Cremona. La viola è uno strumento di Antonio 
Stradivari del 1715 e il suono è incredibile, 
unico, irripetibile.
Una giornata piena, varia, finita troppo 
presto: come affermato all’inizio, una giornata 
particolarmente ben riuscita.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Tour musicale-gastronomico a Cremona, dal Museo del Violino  
all’omonimo Ristorante

MA CHE BELLA 
GIORNATA!

Ristorante Il Violino
Via Sicardo 3, Cremona
Telefono 0372-461010
E-mail: info@ilviolino.it
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MENU

7

1 Il Bailli Loris Lombroni con il mentalista Marco Bellantuono. 2 La Dame Maria Vittoria Falchetti con il marito Ruggero Tansella.
3 Da sinistra, Angela Falchetti, Sebastiano Scandurra e Luigi Bacchetta. 4 Lo Chevalier Giuseppe Falchetti e lo Chevalier Maurizio 
Carrai con la figlia Livia. 5 Suggestive immagini di Casa Calciati, in frazione Quarto di Grossolengo, vicino a Piacenza.
Menu Ecco un bel vassoio di Sprelle piacentine.

Menu a buffet
Il vero fritto italiano

Le sfiziosità etniche

Il tavolo delle mozzarelle

L’isola dei formaggi

I salumi di cantina

Il cesto del fornaio

Menu al tavolo
Risotto con zucca cotta al 
forno al profumo di tartufo e 
mandorle tostate

Bossolano della Casa 
servito tiepido con zabaglione 
caldo e salsa al cioccolato

Sprelle piacentine 
carnevalesche

Caffè al samovar 
aromatizzato con cannella, 
rhum, arancia, chiodi di 
garofano

Vini
Bianco Ortrugo 2014 Cantina 
Perini e Perini

Gutturnio frizzante Cantina 
Perini e Perini

Gutturnio fermo superiore 
Azienda Montesissa

Malvasia moscatizzata Cantine 
Giorgi di Canneto

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA E ANTICA ERIDANIA

Una serata diversa, quella vissuta a Casa 
Calciati, con una parte dedicata alla 
gastronomia e una allo spettacolo. Per la 
cena, il Professionnel Ennio De Marco, Maître 
Rôtisseur, ci presenta un menu ricco e sfizioso; 
per lo spettacolo, c’è Marco Bellantuono, un 
mentalista. Partiamo dalla cena. Casa Calciati 
si trova a Quarto di Gossolengo, nel cuore della 
campagna, a tre chilometri da Piacenza. È una 
vecchia struttura in mattoni rossi riadattata a 
uso location per feste, ricevimenti, cocktail... 
La sobrietà e il bon accueil ci fanno rivivere 
antiche sensazioni, grazie anche a due polmoni 
di verde che abbracciano il corpo centrale della 
costruzione, risalente al 1929. La prima parte 
della cena, a buffet, si sviluppa fra tante isole, 
con sfiziosità tradizionali (la Salvia in foglia fritta, 
il Culatello della Bassa, il Grana a scaglie con 
Aceto balsamico) e altre dai sapori inconsueti 
(Riso Basmati al Curry con gamberi e piselli, 
Moscardini al profumo di basilico, il Treccione 
gigante di bufala...). Grande movimento in 
sala di soci e ospiti che vagano da un’isola 
all’altra alla scoperta delle tante proposte, 
commentando, suggerendo e scoprendo nuovi 
sapori e nuovi abbinamenti. Al tavolo, invece, 
Risotto di zucca al profumo di tartufo e mandorle 
tostate, seguito da un Bossolano (ciambellone) 
con zabaglione caldo e salsa al cioccolato e 
da Sprelle piacentine, il dolce per eccellenza 
del Carnevale nella Val d’Arda, conosciuto e 
tramandato da centinaia di anni.

I vini vengono dal territorio, da cantine fra le 
più note del Piacentino: Ortrugo per il bianco, 
Gutturnio fermo e frizzante per il rosso, e 
Malvasia moscatizzata. Terminata la cena, 
comincia Marco Bellantuono, con Al di là del 
vero e del falso, spettacolo stupefacente, nato 
per far convivere filosofia e mentalismo, due 
materie che Bellantuono sintetizza con la forza 
dell’illusionismo, stabilendo un filo diretto 
con il pubblico. Una spirale vorticosa, ricca e 
sorprendente, con l’attore che ci conduce per 
mano nei meandri del fantastico, facendolo 
sembrare reale. Le verità sono illusioni di cui ci 
siamo dimenticati che sono illusioni.
Bellantuono, partendo da questa famosa frase di 
Nietzsche, come un moderno Diogene accende 
la sua lanterna e ci porta alla scoperta di quanto 
sia effimero il confine fra ciò che è e ciò che 
appare. Sceglie i suoi interlocutori fra il pubblico 
in modo casuale, li invita a pensare numeri 
che a sua volta, senza conoscerli, scrive su un 
foglietto e che poi, come si può immaginare, si 
rivelano essere proprio quelli giusti. Riconosce 
chi dice la verità e chi mente. Intercetta e replica 
le decisioni di una spettatrice che solleva, non 
vista, alternativamente un braccio o una gamba, 
e così via.
In definitiva, si può ben dire che nulla di ciò che 
abbiamo visto era vero, ma era vero ciò che non 
abbiamo visto.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

CENA SFIZIOSA
E SPETTACOLO 
MENTALISTA

Casa Calciati
Strada Regina 141, Quarto di 
Gossolengo (Piacenza) 
Telefoni 335-8068170 
335-8068170 
E-mail: info@casacalciati.it
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1 La foto di gruppo a ricordo di un convivio eccellente. 
2 Il Vice-Chancelier Gaetano Lanfaloni, Nuccia De Angelis e lo chef Davide Pezzuto.

3 Concezio Marulli, della Cantina Zaccagnini. Menu Tortelli di vitello con crema di zucca. 

Auguri di Natale vuol dire da un po’ di anni, per 
noi del Bailliage Abruzzo Adriatico, incontrarci, 
come fossimo in famiglia, nella villa del nostro 
Gaetano Lanfaloni sulla collina di Montesilvano, 
con vista sul mare.
E così è stato anche lo scorso dicembre, all’ora 
di pranzo, quando Gaetano, con la solita squisita 
accoglienza, ha organizzato per noi una Festa 
degli Auguri fatta di calore natalizio, musica, doni 
e, soprattutto, sapori e profumi della migliore 
tradizione della cucina abruzzese, elaborati da uno 
chef stellato, il giovane salentino Davide Pezzuto, 
della scuola di Heinz Beck, forte di esperienze in 
ristoranti stellati, che si sta radicando nel nostro 
territorio. A portarlo da noi, una cara amica, 
Nuccia De Angelis, futura Consoeur, imprenditrice 
rosetana che a breve realizzerà un progetto di 
albergo diffuso in quel di Montepagano, con il 
chiaro intento di promuovere le bellezze della 
nostra regione, condite con la riscoperta delle 
tradizioni agricole e gastronomiche, che trovano 
ampio spazio nella cucina, nei vini e negli oli 
abruzzesi, non trascurando di ulteriormente 
condire il tutto con eventi culturali e musicali.
Sapori del Natale pretuziano e divagazioni: 
questo il titolo dato da Davide Pezzuto al menu 
natalizio, con il quale, lui pugliese, ha voluto 
rendere omaggio alle nostre tradizioni, con 
piccole e apprezzate digressioni.
Ma questa volta abbiamo avuto anche il 
privilegio di avere nostro ospite Concezio Marulli, 

enologo storico della Cantina Zaccagnini di 
Bolognano, che ci ha gentilmente offerto la 
sua migliore produzione per meglio abbinare 
ogni pietanza al vino appropriato. Concezio 
è stato impagabile nel descriverci con dovizia 
di informazioni e particolari le caratteristiche 
dei vini proposti. Un vero e proprio percorso, o 
meglio corso, di degustazione partito con l’Ibisco 
Rosa per arrivare al migliore Montepulciano 
che si possa bere, passando per un Trebbiano 
indimenticabile.
Il gruppo di Confrères si è presentato compatto, 
e con i nostri collari abbiamo accolto altri 
e diversi collari, quello di Luciana D’Aprile 
Romano, Consigliere nazionale dell’Union 
Europeenne des Gourmets, e anima, nonché 
da sempre Presidente di diritto e di fatto 
dell’Accademia della Cucina in Abruzzo, Lorenzo 
Palazzoli, Chevalier du Tastevin, Ambasciatore 
delle Città del vino, Pilier du Chablis, oleologo, 
e ancora Santino Strizzi, Vice-Presidente 
dei Cuochi di Villa Santa Maria, nonché 
chef sopraffino e intagliatore di meraviglie 
gastronomiche.
Un grazie particolare al padrone di casa 
Gaetano Lanfaloni e a Nuccia De Angelis, che 
ha collaborato col Bailliage per la buona riuscita 
dell’evento natalizio, entrando perfettamente 
nello spirito della Chaîne.

Marco Forcella, Bailli

Benvenuto
Finger food e bollicine

Borragine selvatica in tempura

Verdure in crosta dorata

Crema di ceci con dadolata 
di pane all’aglio rosso di 
Sulmona

Chips di topinambur

Antipasti
Polentina al profumo di bosco

Sarde su letto di peperoni in 
bruschetta

Pallottelle cac’ e ove

Mazzarelle

Primi
Scrippelle ‘mbusse nel brodo 
di cappone

Tortelli di vitello con crema di 
zucca profumata al tartufo e 
salsa al pecorino di Farindola

Secondo
Rollè d’agnello farcito di 
cicorietta con machè di patate 
e salsa al mosto cotto

Dolci
Caggiunitt’ teramani adagiati 
su salsa di cachi

Panettone artigianale farcito 
alle olive

Vini
Ibisco Rosa

Montepulciano

Trebbiano della Cantina 
Zaccagnini di Bolognano

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

AUGURI... IN FAMIGLIA
A VILLA LANFALONI

2
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1 In primo piano, Alvise Fedrigo e Serafino Vallorani; in piedi, Oltha Bardi ed Elisabetta Maffei.
2 Alvise Fedrigo consegna una targa allo Chef Fauzi; a destra, Serafino Vallorani.

3 Quel Castello di Diegaro. Menu Consommé di Passatelli in brodo e Lasagna bianca.

Antipasti
Bocconi di Parmigiano 
reggiano su Prosciutto di 
Langhirano

Onesto Ghirardi al Balsamico

Primi
Passatelli in bordo di gallina

Lasagna bianca con broccoli 
e ragù bianco di castrato

Secondo
Faraona allo scalogno 
glassato su crema di patate  
al rosmarino

Dessert
Gelato bio fatto in casa

Cassata alla ricotta Mambelli

Sorbetto alla mandorla

Zuppa inglese

Torta allo squacquerone  
e fichi caramellati

Vini
Colli di Romagna Centrale 
Swing 
Azienda agricola Tenuta de’ 
Stefenelli

Sangiovese Doc Superiore

Albana dolce Docg 
Le Querce Celli (Bertinoro)

VITA DEI BAILLIAGES RUBICONE

Il quarto Dîner Amical del Bailliage del 
Rubicone si è svolto a Cesena, al Ristorante 
Quel Castello di Diegaro. Calda l’accoglienza 
riservata alla Chaîne des Rôtisseurs, che in 
Romagna sta muovendo i suoi primi passi. 
Quel Castello di Diegaro si erge su una collina 
che domina Cesena ed è suddiviso in due parti. 
La prima, dove s’è svolto il convivio, è il ristorante 
vero e proprio, sito nel corpo centrale del castello. 
C’è poi la zona più informale (ristorante-pizzeria, 
con forno a legna). Vi si svolgono cene-pranzi 
di lavoro; una giusta attenzione è riservata pure 
ai clienti vegetariani e vegani. La gestione è 
consapevole che, per far sedere un cliente a 
tavola, non basta proporgli un piatto buono; 
bisogna anche creargli la giusta cornice. Il 
Castello è un ristorante con cucina alla carta; 
particolare cura è riservata alla ricerca delle 
materie prime, grandi prodotti di eccellenza; le 
proposte gastronomiche sono sempre legate 
ai sapori della locale memoria, con un piccolo 
slancio di curiosità verso le attuali tendenze. 
Per questi motivi, il ristorante è sempre affollato.
Durante il Dîner, l’atmosfera è stata familiare; 
ammirevole lo staff, per la disponibilità e la 
versatilità con cui ha condotto la serata, con la 
supervisione attenta del titolare Lorenzo Illotta, 
nonché dei responsabili di sala Amalia e di 
cucina Ahmed. I rapporti col ristorante sono 
stati curati dallo Chevalier Christian Pagliarani, 
imprenditore cesenate che gestisce alcuni tra i 

locali più all’avanguardia del territorio. 
Gli ospiti sono stati accolti dalle bollicine in 
magnum di Prosecco Ruggero Valdobbiadene in 
accompagnamento al Finger food. 
La serata è stata aperta dal saluto del Bailli 
Alvise Fedrigo; il Vice-Chancelier Serafino 
Vallorani ha introdotto gli ospiti che per la prima 
volta partecipavano a una cena Chaîne, tra cui il 
professor Giovanni Trullo, discendente diretto di 
Giovanni Verga, Fabrizio Cotza, Antonio Panico. 
Tra gli habitué il sommelier Daniele Violoni, 
futuro Chevalier del Rubicone, e la musicista 
Elisabetta Maffei.
L’ouverture di Bocconi di parmigiano reggiano 
in pastella, su prosciutto di Langhirano Onesto 
Ghirardi tiepido all’aceto balsamico, ha 
preparato i commensali ai primi piatti, scelti 
tra le tipicità romagnole: Passatelli in brodo di 
gallina e Lasagna bianca con broccoli e ragù 
bianco di castrato cotta nel forno a legna.
Piatto forte della serata la Faraona di cortile 
cotta con scalogno caramellato: petto, coscia 
completamente disossata e spiedino di fegatini.
Prima di passare al ricco buffet dei dolci, è 
stato applaudito lo chef Fauzi, formatosi a 
Dubai, che da dieci anni lavora al Castello: gli è 
stata consegnata una targa ad memento della 
piacevole serata, che si è conclusa allegramente 
nella sala dei sigari a tarda notte. 

Alvise Fedrigo, Bailli 

IN QUEL CASTELLO  
DI DIEGARO
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Antipasto
Prosciutto in crosta di pane 
e cren

Primo
Crema di fagioli con ciccioli 
di speck

Secondo
Le carni alla brace antica 
con patate saltate

Dessert
Dolci di Carnevale

Vini
Ribolla gialla spumante 
Collavini Viticoltori - Corno di 
Rosazzo

Pinot nero Roccia del Falco 
Diadema - Prepotto

Merlot 2011 
La Roncaia - Cergneu

Moscato d’Asti 
Paolo Saracco - Castiglione 
Tinella

Distillati Nonino

Caffè Demar

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

1 Bruno Peloi con Carlo Strada, Franco Venturoso ed Enrico Manganotti. 2 Gerardo Buttarello. 
3 Daniela Brondani con il marito Sergio Perini. 4 Loris Cok e Michele Riccardi. 5 Giuseppe Tiso e la consorte Flavia Virilli. 

6 Michele Mellano con, a sinistra, Fabiano Zuiani. 7 Paolo Maisano 8 Pieruti Lovison al brindisi. 
9 Stellio Tomizza. Menu Carni alla griglia dopo salatura.

Lo scorso gennaio il Bailliage di Udine della 
Chaîne si è ritrovato a Gemona del Friuli (alla 
Trattoria da Gerardo, del Maître Rôtisseur 
Gerardo Buttarello) per il previsto incontro 
conviviale, preceduto dall’Assemblea annuale.
Perdurando l’impossibilità di Fabrizio Turrini a 
continuare il suo apprezzato lavoro, e verificata 
la mancanza di altre candidature, le assise 
sono state presiedute da Bruno Peloi, al quale il 
Bailli Délégué Roberto Zanghi aveva conferito il 
reincarico di Bailli di Udine / Fvg. «Ho accettato 
questo impegno – ha detto Bruno Peloi – 
ponendomi come obiettivo principale quello di 
far emergere al nostro interno una personalità di 
spicco che possa nel prossimo futuro guidare il 
più numeroso Bailliage d’Italia».
Dopo aver ringraziato Fabrizio Turrini per quanto 
fatto e Luca Pascolini (il Vice-Chancelier) per 
aver sopperito negli ultimi mesi al gravoso onere 
organizzativo, Bruno Peloi ha dichiarato chiusa 
l’Assemblea, dando il via al simposio.
A quel punto, protagonista è diventato 
Gerardo, vero maestro nel preparare la carne 

alla griglia. Pur avvenendo la cottura sotto gli 
occhi dei commensali (il braciere è in sala), 
qualche segreto per ottenere esiti tanto squisiti 
evidentemente c’è. Sono quattro gli elementi 
che caratterizzano le grigliate di Gerardo, ormai 
famose in tutto il Friuli, e non soltanto! Anzitutto 
la carne, che lui sceglie personalmente e fa 
frollare per un periodo ottimale. La seconda 
è la carbonella di mangrovia (provenienza 
asiatica), perfetta nel dare il giusto calore al 
grill e assolutamente inodore. La terza è il sale, 
col quale Gerardo cosparge abbondantemente 
la parte di carne che non poggia sulla griglia. 
L’ultima è la cottura: le sue carni alla brace 
antica si fanno rosee, tenere, saporite.
La Trattoria da Gerardo vanta una cantina di 
tutto rispetto, con etichette nazionali ed estere. 
Non mancano alcune eccellenze friulane: si 
sposano benissimo sia con le carni sia con le 
minestre o le zuppe, che in questo rinomato 
locale gemonese sono di grande qualità.

Marco Zammitti, Chevalier

Assemblea e convivio alla Trattoria da Gerardo, a Gemona del Friuli

LE CARNI 
ALLA BRACE ANTICA
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1 Il Bailliage udinese consegna un attestato di merito ai padroni di casa Dall’Ava. Terzo da sinistra, Mario Pascoli.
2 Da destra, Giuliana Papais e Raffaella Variola-Rossetto.

3 Da sinistra, Franco Venturoso, Giorgio Rossetto, Enrico Manganotti e Bruno Peloi durante l’Assemblea.
4 Momento di affetto tra Natalino e Paola Dall’Ava.

Il saluto della Casa
Sfiziosità di San Daniele

Antipasti
Prosciutto DOK Dall’Ava 24 
mesi e altre... Tentazioni

Primo
Tagliolini alla San Daniele

Secondo
Guancialini di maiale  
con purè

Dessert
Crostoli e Frittelle

Vini
Ribolla gialla brut  
Bidoli Le Alte

Ribolla gialla brut  
Bidoli Le Alte

Pinot grigio Fornas dai Fradis

Briccolo Merlot - Bidoli

Tite Bidoli

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Il trasgressivo giovedì grasso alla Prosciutteria DOK Dall’Ava, a San Daniele

MASCHERINE, CORIANDOLI 
STELLE FILANTI E COTILLONS

Mascherine, coriandoli, stelle filanti, cotillons... e 
poi tanta musica e balli sino a notte fonda. 
La vecchia e vincente formula, insomma: l’ideale 
mix per trascorrere trasgressivamente il giovedì 
grasso carnascialesco.
Rispolverando un’antica usanza, lo scorso mese 
di febbraio il Bailliage di Udine della Chaîne 
des Rôtisseurs s’è dato appuntamento alla 
Prosciutteria DOK Dall’Ava, a San Daniele del 
Friuli. Negli Anni Ottanta, infatti, il noto locale 
di Natalino Dall’Ava (oggi Vice-Chancelier-
Argentier Honoraire) era costante punto di 
riferimento per il Repas Amical pre-Ceneri 
organizzato dall’allora Bailli Mario Pascoli.
La riscoperta di questo ambiente è stata 
molto apprezzata dai numerosi presenti (una 
cinquantina), tra i quali c’erano anche il 
festeggiatissimo patriarca Mario Pascoli e la sua 
gentile consorte Luci.
La cena – il cui menu è riportato qui accanto – 
è stata un omaggio al Prosciutto crudo di San 
Daniele, a quello DOK in particolare. 
Anche i vini sono stati una specie di amarcord: 
una trentina d’anni or sono li forniva 

direttamente il compianto vigneron Titta Bidoli; 
oggi sono i figli a continuarne l’opera, e con 
risultati apprezzabili.
L’assoluta protagonista della serata è stata però 
Paola Dall’Ava, moglie di Natalino. 
Padrona di casa perfetta, ma soprattutto 
animatrice. 
Ha diretto da par suo il servizio ai tavoli, ha 
fornito a ciascun commensale che lo volesse il 
materiale per il travisamento, ha fatto ballare 
tutti, ma proprio tutti, anche chi da anni non era 
più abituato alle movenze protette da Tersicore.
La Festa di Carnevale, davvero ben riuscita, era 
stata preceduta da una breve assemblea. 
Nel corso della quale il Bailli Bruno Peloi 
ha voluto rendere note le sue linee guida 
nella gestione del Bailliage e ha comunicato 
i nominativi dei Consiglieri che con lui 
collaboreranno per rendere l’attività sempre più 
gradita agli Associati. 
Si tratta di Enrico Bertossi, Paolo Maisano, 
Cesare Salvador e Giovanni Turrini.

Domenico Valentino
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1 La brigata di cucina con, da sinistra, Giuliana Treppo, Pietro Lovison, Bruno Peloi e Livio Treppo 2 La consegna dell’attestato di merito a Livio Treppo. 
3 La signora Laura Delser e l’ingegner Giulio Forchir. 4 Sergio Perini, Officier. 5 Livio e Giuliana Treppo con Gerardo Buttarello. 6 La Dame Daniela Brondani. 

7 Paolo Maisano e, a destra, la signora Donatella Forchir. 8 Paolo Turchetto. 9 Mariagrazia e Bruno Peloi con la famiglia Treppo: Mariucci, Livio e Giuli. 
Menu Cjalsons alle erbe con ricotta affumicata e burro di nocciola.

Aperitivo di benvenuto
Catalana allo stravecchio  
e cialda di frico

Antipasto
Toç in braide con Finanziera  
di capretto

Primi
Cjalsons alle erbe 
con ricotta affumicata e burro 
di nocciola

Blecs al grano saraceno 
con raguttino di salsiccia 
Lovison

Secondo
Il Capretto della tradizione 
con patate al rosmarino

Dessert
Carpaccio di ananas col 
Sorbetto al limone

Dolcetti a sorpresa di Casa 
Treppo

Vini
Il Grigio di Collavini

Schioppettino Romain 2010  
di Paolo Rodaro

Merlot Villa Russiz 2012

Traminer passito - Borgo delle 
Oche

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

La stanza più bella ed elegante, quella vicina 
al focolare crepitante in un ancor fresco mese 
di marzo. Lì, nel Ristorante Hotel Carnia 
(a Venzone, in provincia di Udine), si sono 
accomodati i Rôtisseurs friulani per il loro Repas 
Amical primaverile. Perfetti padroni di casa, 
Livio Treppo, Maître Hotelier, e la figlia Giuliana 
hanno entusiasmato i commensali con le loro 
proposte gastronomiche ed enologiche
Prima del convivio, il Bailli Bruno Peloi ha 
brevemente intrattenuto Dame e Cavalieri 
enunciando i programmi futuri del Bailliage.
Un particolare saluto di benvenuto è stato 
rivolto all’ingegner Giulio Forchir e alla sua 
gentile consorte Donatella, nonché a Paolo 
Turchetto, proveniente dal vicino Bailliage di 
Collio&Laguna. Il pranzo è corso via lieve, 
grazie ai deliziosi cibi preparati nel rispetto delle 
antiche tradizioni locali (l’uso delle erbe novelle, 
il calibrato impiego della salsiccia Lovison, la 
perfetta cottura delle carni di capretto), alla 
precisione del servizio ai tavoli (tempi corretti 
e commis di grande professionalità) e all’alta 
qualità dei vini in abbinamento.

Proprio in questa sinergia di lavoro in cucina, in 
sala e in cantina si ritrova il successo dell’evento 
conviviale. Nel primo pomeriggio, la comitiva dei 
Rosticcieri friulo-giuliani è stata raggiunta anche da 
Gerardo Buttarello, Maître Rôtisseurs gemonese, 
amico e collega di Livio Treppo, e che dunque 
non s’è fatto sfuggire l’occasione per trascorrere 
qualche ora in gioiosa compagnia. Durante il 
pranzo, s’è creata una strana atmosfera. Ogni 
tavolo s’era trasformato in una specie di giuria. 
E ciascun componente gustava, memorizzava, 
esprimeva pareri. Alla fine, la sintesi: tutte le 
portate sono state promosse con voti molto alti; 
due col... centodieci e lode: i Blecs al grano 
saraceno al raguttino di salsiccia Lovison (serviti 
con Schioppettino Romain 2010 di Rodaro Paolo) e 
il Capretto della tradizione con patate al rosmarino 
(esaltato dal Merlot Villa Russiz 2012). Giornata 
lieta, insomma. La temperatura primaverile non 
c’era ancora, ma il giallo delle primule già abbelliva 
i prati circostanti al locale. E dunque, richiamando 
il titolo della conviviale: bentornata, Primavera!

Domenico Valentino

Il Repas Amical di primavera all’Hotel Ristorante Carnia (Venzone - Udine)

VICINO AL CREPITANTE 
FOCOLARE
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1 Michele Riccardi, Pietro Lovison, Alberto Tonizzo, Guerrino Tonizzo ed Enrico Manganotti. 
2 Da sinistra, Fabiano Zuiani con signora e Michele Riccardi. 3 Donato Dall’Ava e Mario Zavagno.

Menu L’eccellente Dessert.

Aperitivo
Assaggi d’accoglienza 
nel caveau del locale

Antipasto
Granciporro al vapore

Chiffonade di asparagi

Yogurt speziato - Uovo tuorlo 
cremoso

Primi
Gnocchetti di cipollotto 
con capperi di tarassaco

Giardino di erbe spontanee

Salsa bianca al Vermut

Seppie primaverili arrosto - 
Burrata

Centrifuga e julienne di carote

Pomodorini passati e Salsa 
verde

Secondo
Mazzancolle in croccante 
cottura con noodles

Ketchup di mele - Oreglute 
(Lanciola)

Dessert
Verde naturale:  
Gelato di acetosa

Ganache di faggio tostato

Fiori ed erbe spontanee

Vini
Ribolla gialla Brut Millesimé 
2010

Ribolla gialla Turian Doc COF 
2014

Sauvignon Blanc Fumat Doc 
Collio 2014

Broy bianco Doc Collio 2013

Il Grigio Royal

Tutti della Eugenio Collavini 
Viticoltori 

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Ferarùt: parola friulana che evoca l’antica 
immagine di un piccolo lume, la cui luce 
fioca illuminava la via quando strade e case 
erano buie e al calar del sole il silenzio e la 
notte avvolgevano ogni cosa. Un ossimoro al 
cospetto della luce, tutt’altro che pallida, della 
Stella Michelin di chef Alberto Tonizzo il quale 
(assieme a papà Guerrino e al loro staff) ha 
ospitato il Dîner Amical di aprile del Bailliage 
friulano. Al Ristorante Ferarùt, appunto, a 
Rivignano (Udine). Il giovane cuoco, erede di 
una famiglia di ristoratori, ha saputo trasformare 
concettualmente il ristorante dei genitori, 
elevando i sapori di un tempo a un nuovo livello 
di cucina. Per lui, infatti, il rispetto della materia 
prima e delle tradizioni friulane, delle quali è un 
vero cultore, va di pari passo con un incessante 
percorso di studio e di ricerca. Anni di duro 
lavoro e di apprendistato al fianco di mostri sacri 
quali Igles Corelli e Vinicio Dovier (primo cuoco 
due Stelle Michelin in Friuli Venezia Giulia) lo 
hanno portato nel 2009 a diventare un Jeune 
Restaurateur d’Europe e nel 2012 a conquistare 
l’ambita Stella Michelin. Una carriera in costante 
crescita, frutto di un autentico amore per i 
fornelli, tra i quali si muove come un artista, 
pennellando i suoi piatti di ingredienti ora 
preziosi, ora più semplici, ma sempre ricercati e 
sapientemente selezionati, così che l’opera finale 
sia un raffinato ensemble di sensazioni uniche. 
Ogni piatto che il suo estro regala riesce a 
emozionare e a incuriosire, grazie a una sinfonia 

di sapori che, seppur complessa, non stride e 
non delude mai. Dopo l’aperitivo nel caveau, 
a tavola veniamo accolti da un Granciporro la 
cui dolcezza, esaltata dalla crema allo yogurt e 
dalla chiffonade di asparagi, prepara l’animo 
ad accogliere le portate successive, tutte di gran 
classe. A stupire, sono gli Gnocchi di cipollotto, 
sfere così perfette che ci s’interroga su quale 
misteriosa alchimia ne garantisca forma e 
consistenza, delicate al palato nella loro vellutata 
morbidezza amplificata dalla salsa alle erbe 
spontanee, ma al contempo stuzzicanti quando 
si fondono con il gusto deciso dei capperi di 
tarassaco.
Menzione d’onore per il dolce, dal quale ancora 
una volta traspare la mano magistrale di chef 
Tonizzo, che alla pasticceria si è dedicato con 
passione. Il piatto si trasforma in una tavolozza 
dai colori della primavera, dove il gelato di 
acetosa la fa da padrone mentre i fiori inebriano 
l’olfatto in un connubio perfetto di ricercata 
purezza. 
Un menu di pregio, frutto di una cucina sì 
sofisticata ma sempre capace di rispettare la 
storia dell’ingrediente, in grado di innovare senza 
snaturare mai l’essenza di ciò che trasforma. 
Ogni piatto è stato splendidamente esaltato da 
vini d’eccellenza e di chiara fama, offerti dal 
Confrère Manlio Collavini, presente alla serata 
con la moglie Anna. 

Flavia Virilli

Piatti ittici di gran classe al Ristorante Ferarùt di Rivignano (Udine)

I SAPORI D’UN TEMPO 
ELEVATI A NUOVO LIVELLO
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1 Un interno caldo ed elegante del Ristorante Cucina Torcicoda. 2 Da sinistra, Tiziano Chiappini, Felice Pellegrino e la consorte. 
3 Lo chef Alessandro Fabbri. 4 Un brindisi tra Renata Portolan-Blanca e il Principe Ottaviano de’ Medici di Toscana di Ottajano. 

5 L’ingresso del locale, in via Torta, 5R, a Firenze.

Il Bailliage di Firenze non poteva pensare a 
un modo migliore per concludere il suo annus 
mirabilis: il 2014. Sul finire di dicembre, ecco 
allora l’incontro tra i Confrères in piazza Santa 
Croce, con visita alla Chiesa. A illustrare le 
magnificenze e i tesori in essa custoditi, un 
eccelso conoscitore della basilica, il professor 
Alcide Sbrana. Poi, l’happening al Ristorante 
Cucina Torcicoda, situato in posizione strategica 
a pochi passi dalla piazza, nella tranquilla via 
Torta, 5R. 
La famiglia Peruzzi inaugura il locale nel 2013: 
non è semplicemente un ristorante, ma un vero 
polo della ristorazione, esteso su mille metri quadri, 
nei quali l’architetto Luigi Fragola ha realizzato 
ambienti diversi. Ognuno con una propria funzione 
e una propria atmosfera: la pizzeria con forno 
a legna, l’osteria con piatti della tradizione, il 
ristorante gourmet, la gelateria artigianale e la 
bottega con vendita di prodotti enogastronomici.
Lo chef Alessandro Fabbri, responsabile del 
ristorante gourmet, ha personalmente curato il 
menu per la serata dei Rôtisseurs. A riscaldare 
l’ambiente, subito il Finger Food con pan 
brioche, Tartara di fassona piemontese, Terrina di 
fegatini di pollo con confettura di cipolle e mele, 
accompagnati da Prosecco di Valdobbiadene.
La cena servita s’è iniziata con Carpaccio 
affumicato, emulsione al lampone, pecorino 
di fossa. Caratteristica della cucina toscana, la 
carne di chianina ha rappresentato un degno 
avvio; inconsueto ma ben riuscito l’abbinamento 
con il lampone e il sapore deciso del pecorino.
In un’atmosfera gioiosa e sempre più conviviale, 

sono stati serviti i primi piatti: Mantecato di riso 
carnaroli al piccione e pistacchio di Bronte, 
con equilibrio perfetto tra il sapore del piccione 
e la delicatezza del riso. Poi, i Maltagliati ai 
broccoletti, salsiccia di cinta senese, olive 
taggiasche. In accompagnamento, Campo alla 
Sughera 2013 e Toscana Ghiaia Nera.
Ancora regionale il secondo piatto: Controfiletto 
di manzo razza chianina, scarola ripassata, salsa 
al Brunello, abbinato a Corte dei venti Brunello di 
Montalcino 2008.
Cucina della tradizione, quindi, leggermente 
rivisitata, ma senza stravolgerne i sapori e 
presentata in modo creativo e appetibile.
Per concludere, le delizie del dessert: Mousse 
alle castagne, cioccolato fondente arancia 
caramellata, servito col prelibato Ambar moscato 
di Sicilia Igp.
La Cucina Torcicoda si conferma nel 
rappresentare l’eccellenza nei diversi ambiti 
della ristorazione, sia curando nei particolari 
l’arredamento delle singole sale sia riponendo 
la massima attenzione nei piatti del menu, 
attraverso la scelta degli ingredienti, 
caratterizzata da alta qualità, autenticità e 
ricerca. 
Amichevole e cordiale l’atmosfera creatasi, 
secondo lo spirito della Chaîne. Al termine, il 
Confrère Alessandro Lozzi ha ringraziato il signor 
Matteo Peruzzi, titolare del locale, lo chef e le 
brigate di cucina e di sala, complimentandosi 
con loro per l’ottima riuscita della serata.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

Aperitivo
Finger Food 
con Pan brioche

Tartara di fassona piemontese

Terrina di fegatini di pollo

Confettura di cipolle e mele

Antipasti
Carpaccio affumicato 
emulsione al lampone 
pecorino di fossa

Primi
Mantecato di riso carnaroli 
al piccione e pistacchio di 
Bronte

Maltagliati ai broccoletti 
salsiccia di cinta senese 
olive taggiasche

Secondo
Controfiletto di manzo razza 
chianina scarola ripassata, 
salsa al Brunello

Dessert
Mousse alle castagne 
cioccolato fondente 
arancia caramellata

Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Campo alla Sughera 2013 e 
Toscana Ghiaia Nera

Corte dei venti Brunello di 
Montalcino 2008

Ambar Moscato di Sicilia Igp

ARTE, CULTURA
E CENA D’ECCELLENZA

VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Ristorante Cucina Torcicoda
Via Torta, 5R - Firenze
Telefono 055-2654329
Sito www.torcicoda.com

1 2 3

4 5



MENU

15

1 Navata della basilica di Santa Trinita, a Firenze. 2 Anna Accalai e Gerardo Blanca.
3 Da sinistra, Francesco Casellato, Salvatore Giardinetto e Antony Chbeir.
Menu La Crema di zucca con ricotta e la deliziosa Buttera maremmana.

Antipasti
Flan di carciofi con fonduta  
di Canestrato

Crema di zucca con ricotta 
Seirass

Primo
Ravioli di patate ripieni di 
funghi con una vellutata di 
barbe rosse

Secondo
Buttera maremmana

Dessert
Creme brûlée alla liquirizia

Vini
Chardonnay Le Bruniche 2013

Tenuta di Nozzole

Nobile di Montepulciano 2010

Tenuta Folonari.

VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Dapprima l’arte, la cultura, lo spirito. 
Poi i piaceri del palato. Si può sintetizzare così il 
Repas Amical di febbraio del Bailliage di Firenze 
della Chaîne.
Piacevole l’inizio della giornata, con ritrovo nella 
chiesa di Santa Trinita, nell’omonima piazza. 
La visita è stata effettuata con una guida di 
grande spessore, il professor Alcide Sbrana, il 
quale ha spiegato con dovizia di particolari la 
storia della basilica e delle opere d’arte in essa 
custodite. 
È stata ripercorsa l’evoluzione storico-artistica 
della chiesa all’interno della città di Firenze 
a partire dall’XI secolo attraverso il periodo 
gotico e alla successiva epoca rinascimentale, 
per giungere ai rimaneggiamenti e alle 
trasformazioni eseguite nel tardo barocco. 
Un’interessante carrellata di eventi e di 
artisti che hanno segnato la storia sia 
dell’importantissimo luogo di culto sia della 
stessa città di Firenze.
Al temine, i Rôtisseurs hanno raggiunto un 
locale tipico fiorentino, rivelatosi una piacevole 
sorpresa: l’Osteria dell’Olio, in Piazza dell’Olio, 
a due passi da Piazza della Signoria. Piacevole 
sorpresa perché il ristorante è accogliente, intimo 
e offre una cucina caratterizzata da piatti tipici 
della tradizione locale.
La carta è stata curata dal Conseiller 
Gastronomique d’Italie Francesco Casellato, 
assieme ai Confrères Antony Chbeir e Salvatore 
Giardinetto (Chef Rôtisseur). 
Salvatore Giardinetto ha elaborato un menu di 

elevata qualità sia per l’accostamento dei sapori 
sia per la cura nella presentazione delle portate.
Anche i vini in abbinamento sono stati eccellenti. 
Tra i due antipasti ha primeggiato la Crema di 
zucca con ricotta Seirass: apprezzato il contrasto 
creatosi tra il dolce della mousse di zucca servita 
calda, la morbidezza della ricotta di Seirass 
fredda e il sentore salato del prosciutto di Parma. 
Ottimo piatto, molto delicato.
Eccellenza raggiunta pure dal primo: Ravioli a 
base di patate con ripieno di funghi su vellutata 
di barbe rosse, con riuscito dosaggio di sapori, 
per la gioia del palato. Ad altissimo livello anche 
il secondo: Buttera maremmana e purè di patate 
a nido con cavoletti di Bruxelles al burro salato.
La vera sorpresa però è stato il dessert, mai 
provato prima, una scelta coraggiosa e rivelatasi 
riuscitissima: la Creme brûlée alla liquirizia, 
nella quale Salvatore Giardinetto ha saputo 
dosare alla perfezione la Creme con il sapore 
dolce e amarognolo della liquirizia e con il 
liquore ricavato dalla medesima radice servito in 
accompagnamento.
I vini scelti: Chardonnay Le Bruniche 2013 
Tenuta di Nozzole e Nobile di Montepulciano 
2010 Tenuta Folonari.
Che dire? Una bella sorpresa all’ombra del 
Duomo: cucina curata con uso di ingredienti di 
alta qualità e basata sul rispetto della tradizione 
locale, valorizzata ancor più da una cantina ricca 
di etichette.

Stefano Pistorozzi, Chevalier

Il Repas Amical all’Osteria dell’Olio, a due passi da Piazza della Signoria

I PIATTI TIPICI
DELLA TRADIZIONE
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1 Una bella foto di gruppo per un evento enogastronomico da ricordare.
2 Fabrizio Franchi, Bailli di Abruzzo Nord, presenta la conviviale.

3 Filippo Baldini al taglio degli insaccati, sotto lo sguardo attento di Grazia Romani.
Menu Il succulento Peposo con i cannellini e la Ribollita, piatto must della cucina toscana.

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO NORD

Antipasti
Finocchiona, Mortadella, 
Pecorino di Pienza

Primi
Ribollita fiorentina

Trippa all’uso di Filippo

Secondo
Peposo con cannellini  
e pane abbrustolito

Dessert
Zuppa inglese casalinga

Cantuccini 

Vini
Chianti Doc

Vin Santo

Grappa di Vin Santo

Lo scorso mese di febbraio, il Baillage Abruzzo 
Nord si è ritrovato compatto assieme ad alcuni 
cari amici al Ristorante Borgo Spoltino (in 
comune di Mosciano Sant’Angelo, in provincia di 
Teramo). Il patron, lo chef Gabriele Marrangoni, 
tra i soci costitutori del Bailliage, complice il Bailli 
Fabrizio Franchi, ha ospitato nella sua bellissima 
cucina a vista il collega Filippo Baldini, che a 
Firenze gestisce con successo una trattoria tipica 
ed è tra l’altro Professionnel del Bailliage di 
Firenze (retto dal caro amico Gerardo Blanca), 
per ammannirci appunto alcune specialità 
toscane. L’idea era quella di assaporare alcune 
tipicità di un territorio ricco e sapido come 
quello toscano in un luogo d’Abruzzo, le 
colline teramane tra il Gran Sasso e il mare. 
Così i’ Coco Filippo è arrivato, insieme col suo 
simpatico collaboratore Patì (del lontano Sry 
Lanka), carico di materie prime per assemblare 
i piatti delle sue magie. Lungo il viaggio che l’ha 
portato a Borgo, in un paesino dell’entroterra 
senese si è rifornito di pane toscano, 
indispensabile per accompagnare il tutto!
Dopo i saluti – tutti i soci esibivano i propri ruban 
scintillanti – s’è dato inizio alla ricca avventura 
gastronomica. Per cominciare in piedi intorno 
ai bei tavoli apparecchiati per l’aperitivo con 
vino Chianti Doc, tipici affettati di Finocchiona, 
Mortadella, Pecorini nelle varie gradazioni di 
morbidezza, favolosi Crostini di fegatini su 
leggere fette di pane tostato, Salsicce di cinta 
senese e stracchino spalmati su pane tiepido.

Per proseguire, seduti intorno al tavolo imperiale, 
con la storica Ribollita, zuppa di verdure e pane 
toscano, che si associa più intimamente alla 
tradizione gastronomica fiorentina: minestra 
di cavolo nero, cavolo verzotto, fagioli, carote, 
sedano, scalogno e verdure selvatiche invernali 
(borragine, cicorietta e così via), che guadagna 
corpo e sostanza dall’unione con pane del 
territorio raffermo e olio extravergine d’oliva a 
crudo. Poi, una magnifica Trippa alla fiorentina, 
piatto dall’odore e dal sapore decisi e pungenti 
(a Firenze si può gustare anche per strada: i 
chioschini disseminati per le vie della città la 
servono bollente con il pane), accompagnata 
con fagioli cannellini cotti al fiasco conditi 
con olio extravergine d’oliva e una sfoglia di 
pane abbrustolito. E ancora il Peposo alla 
fornacina o dell’Impruneta, di cui i’ Coco Filippo 
ha un’antica ricetta e vanta l’attestazione 
DOP Peposo, riconosciutogli dal Comune 
d’Impruneta. 
Per il dolce, dopo la squisita casereccia Zuppa 
inglese, gl’immancabili Cantuccini di Prato 
alle mandorle, accoppiati al Vin Santo e, 
provvidenzialmente, anche all’ottima Grappa 
anch’essa di Vin Santo, offerta sempre da i’ 
Coco Filippo.
Insomma, un bell’incontro amicale di Bailliage 
tra mangiar bene e bene stare in un paesaggio 
di campagna tra ulivi secolari. Viva la Chaîne! 

Grazia Romani, Officier

LE SAPIDE MAGIE  
DE... I’ COCO FILIPPO 
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Antipasto
Coppa Martini, tuorlo d’uovo 
marinato sott’olio e crema  
di primule

Primo
Plin di ricotta di pecora

amarante, burro d’alpeggio  
e clorofilla

Secondo
Cuore di scamone impanato 
nel pan brioche, calipina e 
insalatina di tuberi invernali

Dessert
Tropézienne

Vini
Prosecco Colli di luna - 
Bellenda

Barbera Superiore Tre Vescovi

Vinchio Vaglio 2012

Moscato d’Asti - Veglio Docg 
2012

1 Il momento della narrazione dei piatti, degli approfondimenti e delle domande. 2 Il Bailli Maurizio Giordano con lo chef Gabriele 
Torretto. 3 Le Consoeurs Giulia Vassallo, Paola Carnino, Cristina Destefanis. 4 Mario Mina ed Emilio Re Rebaudengo, due generazioni 
di Confrères. Menu La Montata di erbe sul cuore di scamone.

VITA DEI BAILLIAGES TORINO

C’è chi si affaccia sulle strade nazionali, chi 
nelle piazze dei paesi e chi ha stabilito dimora 
e cucina in luoghi che pure il navigatore fatica 
a trovare. Ma poi, quando si assapora il calore 
del locale e la qualità della tavola, l’itinerario ti 
si stampa nel cervello, come accade ai cavalli da 
maneggio.
È il caso del Ristorante La Valle, in Strada di 
Valle Sauglio a Trofarello, a un tiro di schioppo 
da Torino. Lo chef-patron Gabriele Torretto, 
torinese classe 1975, tredici anni fa ha 
trasformato un bar di operai in un accogliente 
covo per palati esigenti scommettendo sulla 
capacità di adeguare la cucina ai ritmi della 
natura: rigorosa stagionalità dei cibi unita a una 
particolare predilezione per le erbe spontanee. 
E la Chaîne subalpina, che il Bailli Maurizio 
Giordano ha interpretato anche come strumento 
di conoscenza del territorio, ha reso una doppia 
visita al locale sperimentando, nel segno della 
più autentica tradizione, il solito e l’insolito. Il 
solito, nel senso di un piatto di norma presente 
nei menu della cucina regionale, è stato il Fritto 
misto alla piemontese, letto da Torretto con 
attenzione rigorosa agli ingredienti, ai tempi e 
alle modalità di cottura. Conosciamo bene il 
rischio di un appuntamento quasi monografico 

– qui, a spezzare, è stato servito un superbo 
Consommé alla vecchia maniera –, ma la serata 
ha confermato la maturità e la bravura di una 
brigata che ha saputo accostarsi con grande 
rispetto al passato, anzi, all’antico. E di antico 
sapeva anche la prima incursione della Chaîne 
a La Valle, non a caso chiamata Serata còlta e 
basata sugli insoliti, delicati sentori delle erbe 
spontanee sui cui è stato costruito il menu che 
pubblichiamo a margine. Raccolte con sapienza 
(e pazienza) d’altri tempi in altura e in piano, 
hanno conferito al cibo sfumature del tutto 
particolari e, per molti versi, assolutamente 
inedite: quanti di noi hanno incontrato, a tavola, 
l’alliara, che ricorda l’aglio non solo nel nome, 
le primule emulsionate in crema e l’athamanta, 
dal sapore a metà strada fra il prezzemolo e il 
finocchio? Una vera scoperta, una vera delizia 
per gli occhi e per la gola, a conferma che esiste 
una generazione di chef quarantenni innamorati 
del loro mestiere, che non cercano tanto il 
cliente di passaggio quanto la continuità di un 
rapporto non solo commerciale. E che, detto solo 
per inciso, fanno impresa e danno lavoro. 
Di questi tempi, chapeau!

Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse

Gli insoliti, delicati sentori nel menu del Ristorante La Valle,  
a Trofarello, autentico covo di palati esigenti

ERBE SPONTANEE
TESORI DA SCOPRIRE

Ristorante La Valle
Via Umberto, l25
Valle Sauglio - Trofarello 
(Torino)
Telefono 011-6499238
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1 Un interno del Ristorante. 
2 A destra, Miro e Renata Sorrentino; a capotavola, il Vice-Chargé de Missions Giacomo Guerrera e la consorte Enrica.

In Sala Cavalieri
Frittini in cono da viaggio

La fantastica focaccia di 
Vittorio

Culatello di Zibello

Spalla di San Secondo e 
Salame di Felino

Cipolle in agrodolce - Ostriche 
Fine de Claires

Salmone Zuche

Finissima di Saint Jacques  
con miele e sesamo

Sushi con Saké dello Chef 
Naoki

Salone delle Feste
Baci di Dama cavolo nero e 
finocchiona

Bianco Langhe Tataia 2013

Rocche dei Manzoni Monforte 
d’Alba

Minestrone Marinaro di Chef 
Renato

Agnolotti della tradizione 
al ragù bianco e tartufo 
d’Alba

Rosso di Montalcino 2008 Doc 
Casanova di Neri

Baccalà al tartufo Norcino  
in conserva

Sorbetto al mandarino  
con Campari

Antica Cima di capretto con 
fagioli di Conio all’olio nuovo

Tete de Moine con le pere

Torta di Chiavari 
con chichingero al fondente

I Dolci di Pietro Romanengo 
fu Stefano

Fricandises Natalizie

Liquore DOM Benedictine 
Fecamp 

Chanpagne Ruinart

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

Bellissima Cena degli Auguri al Ristorante Da 
Ö Vittoriö, dei fratelli Gianni e Vittorio Bisso, a 
Recco. Si tratta di un evento di fine anno divenuto 
ormai una signorile tradizione. Superbo il menu. 
Con frutti di mare profumatissimi, provenienti sia 
dalla Bretagna sia dal Golfo del Tigullio, Ostriche 
concave Fine de Claire e Capesante finissime 
di Saint Jacques; Sushi con saké preparati dal 
bravissimo maestro giapponese Naoki che ci ha 
fatto conoscere un gusto non solo nuovo, ma 
anche piacevolmente sorprendente per le scelte 
degli ingredienti, le composizioni, gli abbinamenti 
delle materie prime. Cena svolta in due tempi e 
quindi in due differenti saloni.
Tra gli ospiti a tavola, la Dirigenza italiana di 
una delle maggiori Compagnie di armamento 
navale giapponese. Ne abbiamo approfittato per 
stare accanto a due persone a noi molto care: la 
signora Akiko Kuroda, soprano di Osaka (celebre 
interprete di Liù della Turandot, nonché delicata 
ed emozionante Mimì in Bohème alla Scala), e il 
marito, tenore Alberto Cupido. 
Di ritorno dal Giappone, la coppia ci ha 
recapitato una bellissima lettera scritta alla 
Chaîne des Rôtisseurs di Genova da alcuni 
studenti di un Conservatorio nipponico. 
È sempre esistito un rapporto fra poesia e 
musica. Già presso gli antichi Greci la musica 
aveva effetto incantatorio: ebbene, quante volte 
il mio pensiero è andato a questi due bravissimi 
artisti, che ho più volte avuto la fortuna di 
ascoltare a teatro. 

Non solo nel repertorio pucciniano, ma anche 
in quello di Leoncavallo, di Mascagni e di altri 
autori, il tenore nostro Confrère ha rivelato un 
piglio, un impeto, una potenza, una precisione, 
una limpidezza vocale da… accendere i cuori, 
volgendoli alla grande bellezza del Creato. 
All’incanto delle voci di Alberto Cupido e di 
Akiko Kuroda si aggiunge il fascino delicato e 
misterioso di cui da lunghi secoli i giapponesi 
sono impareggiabili maestri.
Torniamo sulla… Terra. 
Molti i partecipanti alla serata, che ha visto 
servire ben 25 portate di specialità, per chiudere 
con i formaggi esotici e di antica ricetta (pre-
napoleonica). 
Champagne Ruinart e vini pregiati… il tutto 
allietato dal folkloristico gruppo canoro I Xeneixi, 
che ha coinvolto i presenti con le melodie 
popolari genovesi.
Distribuzione dei doni della Chaîne agli Associati, 
successivo scambio reciproco di oggetti-regalo e, 
soprattutto, di espressioni benaugurali. 
Infine, i profondi ringraziamenti ai fratelli 
Gianni e Vittorio Bisso, ai figli, alle figlie 
(anche a Paola e a Chiara, quest’ultima brava 
musicista; al pianoforte, nella serata di cucina 
dell’antica Tabarca di novembre, ha mandato 
tutti in visibilio con una sua composizione: 
ma… esistono ancora i talent scout?) e 
all’inappuntabile personale del ristorante.

Miro Sorrentino, Bailli

RICHIAMI ITALO-GIAPPONESI
ALLA CENA DEGLI AUGURI
DA Ö VITTORIÖ

Ristorante Da Ö Vittoriö
Via Roma, 160 
Recco (Genova)
Telefono 0185-74029
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Il Repas Amical di marzo ci vede riuniti a 
Struppa, ultimo avamposto di Genova verso i 
monti. In questa località, quand’era ancora un 
Comune autonomo, nel 1922 è nato Vittorio 
Gassman. Il paese si trova alla confluenza di 
importanti strade che mettono in comunicazione 
i territori del Genovesato con la valle Scrivia e 
il passo della Scoffera, verso Piacenza e la via 
Francigena. Nella zona sorge, documentata fin 
dall’anno 1000, la suggestiva chiesa romanica 
dedicata a San Siro, vescovo di Genova e nato 
in questi luoghi nel IV secolo. Oggi, la chiesa 
di San Siro, perfettamente restaurata, è stata 
restituita all’originale stile protoromanico.
I Rôtisseurs di Genova-Golfo del Tigullio hanno 
fatto visita alla Pieve, monumento anche dello 
spirito, grazie al rigore delle sue forme severe 
che invitano al silenzio e al raccoglimento. 
All’interno, un’acquasantiera del 1200, la 
ieratica statua del Santo, la bellezza dello stile 
essenziale lasciano sbalorditi tutti coloro i quali 
sono abituati ad architetture più ridondanti.
Poi, una volta saziato lo spirito, ci avviamo per 
tempo al vicino locale Antica Trattoria Piro, oggi 
gestita da Paolo Dall’Aglio, che ci accoglie con 
un calice di benvenuto, le calde focaccine e la 
tradizionale focaccia al formaggio: il tutto servito 
nel ben curato giardino esterno.
L’Antica Trattoria Piro è molto conosciuta e 
apprezzata per i suoi piatti della tradizione, 

nel rispetto della cucina ligure e in particolare 
di quella genovese: cucina di mare e di terra 
insieme, in un felice connubio. La simbiosi tra 
le anime di queste due cucine, la ligure e la 
genovese – cucine di mare e terra, in apparenza 
povere, prive di pascoli e selvaggina – fornisce 
le materie prime per elaborazioni gastronomiche 
affidate all’uso delle erbe aromatiche, delle 
salamoie e delle spezie importate da audaci 
naviganti. Gl’ingredienti delle ricette sono scelti 
dalla natura e dall’alternarsi delle stagioni. 
Prendiamo posto ai tavoli e godiamo anche della 
simpatia suscitata dalla presenza di numerosi 
bimbi, ultima generazione delle giovani coppie 
che arricchiscono la nostra compagine. Il Repas 
ci conferma la mano certa del patron Paolo, 
ben coadiuvato dal giovane Massimiliano Forno, 
uscito da esperienze di altri rinomati locali 
genovesi quali L’Osteria del Bai e il Patan di Nervi.
Il menu è stato costruito dopo un’accurata, 
attenta scelta delle materie prime: in genere 
acquistate dai coltivatori della zona; il pane e le 
sfoglie sono rigorosamente preparati in casa.
Da rimarcare la qualità del servizio, preciso e 
cordiale, che invoglia a rifrequentare un locale 
fuori dal centro città, ideale per le famiglie e per 
quanti ricercano sapori genuini e un’accoglienza 
familiare.

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse

1 Il Bailli Miro Sorrentino propone un brindisi. 2 Un esterno dell’Antica Trattoria Piro. 3 Un interno del locale. 
Menu Ecco un esempio di Focaccia genovese al formaggio.

Aperitivo
Varietà focaccine al formaggio 
e farcite

Antipasti
Carpaccio di polpo alle olive 
taggiasche

Millefoglie di ombrina  
con vellutata ai porri

Tartarine di fassona  
con crudité di carciofi

Primi
Raviolone di triglia 
con cuore fondente all’arancio 
saltato con carciofi al verde

Pappardelle al Barolo 
con pere, noci e gorgonzola

Secondi
Corona di filetto di branzino 
alla ligure

Cima di coniglio arrosto 
con verdure julienne di 
stagione

Dessert
La Chiavarina del Piro 
con lo zabaglione caldo

Vini
Brut Distillerie Bottega - 
Conegliano

Rossese di Albenga - di 
Andrea Centa

Pigato di Perti - Finale Ligure

MENU

ANTICA TRATTORIA PIRO
QUALITÀ NELLA 
TRADIZIONE

Antica Trattoria Piro
Salita Gerolamo Bertora, 5R
Località San Siro di Struppa 
(Genova) 
Telefono 010-802304 

1 2
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Lo scorso febbraio s’è svolta a Venezia la prima 
edizione del Carnevale del Gusto, organizzato da 
Enrico Spalazzi, Bailli della Città Serenissima. 
Si dice sia stato l’evento di maggior successo del 
Carnevale 2015 in città. 
Il riferimento al gusto è chiaro: si è privilegiata 
la tavola, prendendo le distanze dai circhi spesso 
messi in scena per l’occasione.
Primi impatti per i numerosi gourmet sono state 
due cene: allo stellato MET (chef Luca Veritti) 
e all’Osteria di Santa Marina, locale recensito 
tra i migliori della città (chef Agostino Doria). 
Lusinghieri gli apprezzamenti per entrambi. A 
dare il benvenuto agli ospiti, il Bailli di Venezia al 
MET e Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie, 
all’Osteria.
Il giorno seguente, grandioso brunch all’Hilton 
Molino Stucky, preceduto dall’aperitivo nel 
panoramico skyline bar. Enrico Spalazzi e Roberto 
Zanghi, assieme a Niccolò Gjonovic (Vice-
Conseiller Gastronomique), hanno consegnato 
una targa allo chef Ivan Catenacci del Ristorante 
Aromi di Hilton M.S. alla presenza di Ilio 
Rodoni (Maître Hôtelier della Chaîne e G.M. di 
Hilton M.S.) e di Alessandro M. Cabella (Maître 
Restaurateur della Chaîne e G.M. di Hilton 
Cavalieri Waldorf Astoria di Roma).
Quindi, nel temporary atelier allestito in Hilton 
dallo staff di Atelier Pietro Longhi, gli ospiti 
hanno ricevuto i costumi del ‘600 e ‘700 per la 
serata di gala, dress code cui ha aderito la quasi 
totalità dei partecipanti.
Erano 150 i presenti al Gala Dîner, provenienti 
da Italia, Austria, Francia, Germania, Libano, 
Malta, Norvegia, Olanda, Singapore, Spagna, 

Svezia, Svizzera, Turchia, UAE, UK.
Sbarcati a Piazzale Roma, gli ospiti hanno 
seguito il corteo (aperto da due figuranti 
in costume militare settecentesco) fino al 
meraviglioso Palazzo Zeno. Lì, un quartetto 
d’archi accompagnato dal pianoforte ha 
deliziato il garbato conversare durante 
l’aperitivo. Sulle tavole risaltavano le 
meravigliose opere in vetro artistico di Murano 
offerte dalla Vetreria Estevan Rossetto del 
confratello Lino Messina. La magistrale cena, 
preparata da Giancarlo Perbellini, Maître 
Rôtisseur, è stata servita nei ricchi saloni di Cà 
Zen, con grande soddisfazione del palato e della 
vista… una vera sinfonia di piaceri; meritatissima 
la targa donata allo chef!
Fondamentale il supporto del Ristorante Do 
Forni: ha fornito l’appoggio in loco allo chef 
stellato.
Prima del commiato, una soprano ha intonato 
alcuni brani di opere nel maestoso salone 
centrale.
All’indomani, tutti in piazza San Marco per 
assistere al Volo dell’Angelo. Quindi, 
escursione tra i baccari per gustare 
deliziosi cicchetti veneziani.
E la gratitudine verso i partecipanti 
all’edizione 2015 già s’innesta con 
i complimenti verso chi si è già 
candidato a esser presente nelle 
edizioni future. Affascinato dal bello 
e dal buono!

Monica Di Molfetta Spalazzi
Vice-Chancelier di Venezia

1 Enrico Spalazzi, Giancarlo Perbellini, Roberto e Petra Zanghi, Monica Spalazzi, Bruno Peloi, Giulia e Niccolò Gjonovic.
2 Renata e Gerardo Blanca. Menu Guanciale di vitello brasato su puré di patate e porri fritti. 

Welcome cocktail 
di Casa Perbellini
Come una carbonara - 
Crema di finocchio e pane 
al pomodoro - Battuta di 
vitello, olio di porcini secchi e 
nocciole - Bignè salato, crema 
al Gorgonzola, polvere di 
prosciutto crudo - Spuma di 
mozzarella, pomodoro confit 
e olive disidratate

A tavola
Baccalà, polenta, olive 
disidratate e battuto di sarde 
in saor

Pasta e fagioli dell’Adriatico

Risotto mantecato al fondente 
di cipolla ed emulsione di 
sottobosco

Guanciale di vitello brasato su 
purè di patate e porri fritti

Cioccocrock

Crème brûlée al ginepro, 
pera, mandarino e ricotta  
alla cannella

Divertimenti di Casa Perbellini

Vini
Prosecco Filodora Tommasi

Chardonnay Fossa Mala 2013

Bure Alta Valpolicella Ripasso, 
Villa Girardi 2012

Recioto della Valpolicella,  
Villa Girardi 2010

VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA

Carnevale del Gusto 2015 nella Città Serenissima

IL FASCINO DEL BELLO  
E DEL BUONO
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1 Roberto e Petra Zanghi tra Amable Prieto Montero, Bailli Délégué di Spagna, e la moglie Seijo Diaz Remedios. 2 Manuela Di Molfetta e Guglielmo Scalise, Chevalier del Bailliage 
di Venezia. 3 Massimiliano Bonifazi, Monica Spalazzi, un figurante, Antonella Sotira. 4 Alessandro Maurizio Cabella, Roberto Zanghi, Ilio Rondoni, Ivan Catenacci, Niccolò Gjonovic, 
Enrico Spalazzi. 5 Con Enrico e Monica Spalazzi, ecco alcuni loro amici provenienti da Ravenna. 6 Roberto e Petra Zanghi, Bruno Peloi e Monica Spalazzi con alcuni ospiti turchi. 
7 Le signore Akkor Asli, Omur Emel, Karakosè Sonat e Aybars Itir sulla terrazza dello Skyline bar dell’Hilton. 8 I complimenti alla brigata di cucina dell’Osteria di Santa Marina, 
guidata dallo chef Agostino Doria. 9 Elisabeth Lagerquist, Maurizio Mei Martorelli, Petra Zanghi e Bruno Peloi. 10 Giordano Bruno Golfetto con la consorte Martina Tolomio. 
11 Luca Veritti, chef del Met Restaurant di Venezia, assieme al Bailli Enrico Spalazzi. 12 Monica Rodoni e Isabelle Cabella. 13 John Tan, John Neill, Floriana Rotili e Renata Blanca. 
14 Gianni Manetta assieme alla consorte, Paola Fattorini e i signori Bonacina e Tromby. 15 Monica e Franz Josef von Keller. 16 I coniugi Schaefer, provenienti dalla Germania. 

1 2 3
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Da tempo il Bailli Fulvio Sussig è impossibilitato 
a continuare la propria attività. Ma la strada da 
lui già tracciata è stata percorsa sino in fondo, 
nel segno della continuità. Così hanno voluto i 
Dirigenti Giovanni Conti (divenuto poi il nuovo 
Bailli alabardato, NdD), Carlo Cresta, Paolo 
Alessi, assieme a tutti gli altri Confrères triestini. 
Risultato: il viaggio enogastronomico ipotizzato 
da Sussig è stato completato con due eccellenti 
conviviali.
La prima si è svolta a novembre al Wine-bar 
Etrusco (via Crosada, 3) del Confrère Alberto 
Sabatini, impegnato nel proporre a Trieste cibi e 
vini della sua regione, la Toscana. La serata s’è 
disvelata interessante, anche dal punto di vista 
culturale.
I Rôtisseurs triestini (presente anche lo 
Chancelier nazionale, Bruno Peloi) hanno 
così potuto confrontarsi con salumi e 
formaggi toscani, con la classica Ribollita 
(straordinariamente appetibile), con il Peposo 
e i Cantucci. Perfetti gli abbinamenti enologici, 
proposti dallo stesso Alberto Sabatini, sommelier: 
tutti dell’azienda Petra (si trova vicino all’antico 
borgo di Suvereto, sulle colline ferrose della 
Val di Cornia, provincia di Livorno). La magia 
di Petra è quella di essere accarezzata da venti 
che risvegliano memorie viticole ed enologiche 
del tempo degli Etruschi. Ciò che è moderno 
e funzionale è nello stesso tempo tradizione 
profonda che si perde nella storia. È lo strato 

sotterraneo della terra che Petra rivela e svela nei 
vini che produce.
A dicembre c’è stata la Cena degli Auguri. S’è 
svolta al Ristorante Harry’s, dell’Hotel Duchi 
d’Aosta (in piazza Unità d’Italia). Il bravissimo 
ed entusiasta chef Federico ha deliziato i palati 
dei soci con ricette della tradizione (il Baccalà 
in rosso, il Tortello di Cotechino, la Ghibanizza e 
Salsa alla grappa...).
I pregiati vini della serata sono stati proposti 
dalla famiglia Buzzinelli (Pradis di Cormons), 
da sempre presente nel Collio goriziano e nella 
Brda slovena. Queste colline sono conosciute 
soprattutto per grandi bianchi (ma vi si 
producono pure ottimi rossi). L’azienda è nata 
nel 1942, grazie ai sacrifici di Polda e Gigi. 
Di padre in figlio, s’arriva all’oggi: Maurizio 
Buzzinelli, diplomato all’Istituto agrario di 
Cividale con la specializzazione di Enologo. Con 
lui, dopo un importante lavoro di sistemazione 
delle vigne dietro casa e l’attivazione della 
cantina, si è giunti a una armoniosa alternanza 
di botticelle di rovere francese o di Slavonia, 
angoli di affinamento e archivio per le future 
verticali. Altro punto di forza della famiglia 
Buzzinelli è la ben nota ospitalità, che si 
materializza con le degustazioni e gli assaggi di 
insaccati di qualità e di rinomati prosciutti, così 
come vuole l’antica tradizione contadina.

Paolo Alessi, Vice-Conseiller Gastronomique

1 Alberto Sabatini. 2 Donato Dall’Ava, la signora Benvenuti, Paolo Alessi, Luisella Sussig, Carlo Cresta, Giovanni Conti 
e la consorte di Alberto Saglio Ponci.3 Giovanni Conti, Carlo Cresta e Paolo Alessi con la famiglia Buzzinelli. 
4 L’intervento di Bruno Peloi. Gli sono accanto Carlo Cresta, Paolo Alessi, Alberto Sabatini e Luisella Sussig.

Menu Peposo all’imprunetina.

Menu Etrusco
Antipasto: Salumi e Formaggi

Petra, Quercegobbe 2010 
Merlot

Primo: La Ribollita

Petra, Potenti 2010 Cabernet 
Sauvignon

Secondo: Peposo 
all’imprunetina

Petra, Alto 2010 Sangiovese

Dessert: Cantucci di Prato

Vinsanto Antinori Santa 
Cristina

Menu Duchi
Aperitivo: Brodo gelatinato 
con Tortelli di cappone fritti 
e Jota 

Sgombro affumicato, Baccalà 
in rosso

Croquette di stinco, Crauti  
e Soffiato di patate 

Brut in magnum 

Primo: Tortello di cotechino 

Merlot 2013

Secondo: Filetto di manzo

Verze in tecia e Salsa 
Périgueux 

Cabernet Sauvignon 2013 

Dolce e dessert: Ghibanizza  
e salsa alla grappa

VITA DEI BAILLIAGES TRIESTE

Il Bailli Fulvio Sussig passa la mano - Al suo posto Giovanni Conti

NEL SEGNO
DELLA CONTINUITÀ

1 2

3 4
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In occasione della ricorrenza di San Valentino, 
il Bailliage Roma Urbe ha organizzato una 
romantica cena al Ristorante Villa Paganini. 
Con il Bailli Luigi Mannucci e la consorte 
Anita, c’erano il Consiglio Direttivo, Confrères, 
Consoeurs e numerosi ospiti. Era presente anche 
Anna Accalai, Chargée de Missions d’Italie.
Il locale è immerso in una splendida area verde 
raccolta e lontana dai rumori del centro della 
città. S’affaccia su Villa Paganini, piacevolissimo 
giardino cui fanno da sfondo gli eleganti 
prospetti dei palazzi del primo Novecento, lungo 
la via Nomentana di fronte a Villa Torlonia.
Villa Paganini ha una lunga storia: s’inizia nel 
1585 con l’acquisto della tenuta da parte del 
cardinale Mariano, che la trasforma in residenza 
di prestigio. Altri lavori di sistemazione avvengono 
nel Settecento, per opera del cardinale Giulio 
Alberoni. Sono però i successivi proprietari 
nell’Ottocento a dare l’impronta attuale alla 
villa che, secondo il gusto romantico dell’epoca, 
presenta una rete di vialetti e un laghetto. Il 
senatore Paganini, da cui la villa prende il nome, 
acquista la proprietà nel 1890 quando ormai la 
magnifica residenza settecentesca si è ridotta 
di dimensioni: la vasta campagna coltivata a 
vigne e canneto è scomparsa sotto la pressante 
speculazione edilizia che investe Roma dopo 
il 1870 e il parco è già frazionato in numerosi 
villini. In seguito interviene il Comune capitolino, 
destinando il complesso a uso pubblico. La villa 

infatti viene aperta il 21 aprile1934 alla presenza 
di Benito Mussolini. Un recente e attento 
restauro da parte della Sovrintendenza comunale 
ha restituito l’antico aspetto al giardino 
romantico ripristinando il laghetto con un isolotto 
artificiale e una grotta-ninfeo. In questo ameno 
contesto s’inserisce il ristorante dove lo chef 
Francesco Fois propone una galleria di piatti di 
pesce e di pietanze tipiche della cucina sarda.
Una cucina dai sapori decisi ma delicati al 
contempo e sempre rispettosa della materia 
prima, scelta con grande attenzione.
La serata ha avuto inizio con gli antipasti ricchi 
e assortiti: Insalata di polpo e seppie, Carpaccio 
di spigola, Parmigiana di pesce, Moscardini 
fritti, Millefoglie di pane carasau con pesce, 
Salmone in agrodolce di kiwi, quest’ultimo un 
accostamento insolito e gradevole.
Interessanti i contrasti dei gusti nei primi piatti: 
delicato il Risotto con fiori di zucca e gamberi, 
più decisi i Maltagliati ai frutti di mare con 
pomodorini e zafferano. A seguire lo chef ha 
proposto una buona Tagliata di pesce con 
carciofi. Per concludere, una carrellata di dolci 
della tradizione sarda accompagnati da frappe e 
castagnole di Carnevale.
Vini con etichette rigorosamente sarde.
Serata vivace e animata, dunque, trascorsa in 
allegria, in genuino stile Chaîne.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Prosecco di benvenuto

Antipasti
Insalata di polpo e seppie

Salmone in agrodolce al kiwi

Carpaccio di spigola

Parmigiana di pesce

Moscardini fritti

Millefoglie di pane carasau 
con pesce

Primi
Risotto con fiori di zucca  
e gamberi 

Maltagliati con frutti di mare, 
pomodorini e zafferano

Secondo
Tagliata di pesce ai carciofi

Misticanza d’insalata

Dessert
Sorbetto di pere

Semifreddo al torroncino

Castagnole, chiacchiere  
e dolcetti sardi

Vino
Vermentino di Sardegna

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

In occasione della ricorrenza di San Valentino

CENA ROMANTICA
A VILLA PAGANINI

1 Anita Mannucci, Anna Rita Aquilio, Luigi Mannucci, Anna Accalai, Giorgio Castellucci, Anatolia Del Grosso e Annalisa Paoletti.
2 Lo chef Francesco Fois. 3 Il laghetto di Villa Paganini. 4 L’ingresso del ristorante. 5 Un elegante interno del locale.

Menu Maltagliati con frutti di mare, pomodorini e zafferano.

1 2
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Benvenuto

Antipasti
Piovra cotta a bassa 
temperatura con purè di 
patate affumicate pomodorini 
confit e olive taggiasche

Gamberi rosolati al rosmarino 
su crema di cannellini  
e S. Daniele croccante

Primo
Paccheri con sarde, pomodoro 
fresco e pinoli

Secondo
Boreto di orata alla gradese 
con polenta

Vini
Spumante Sinefinis

Collio Ribolla gialla

Collio Friulano

Collio bianco Bràtinis

Passito Rebus

Tutti dell’Azienda Gradisc’iuta

1 Da sinistra, in piedi, Angelo Di Viesto, Argo Fedrigo e Allan Tarlao durante la laudatio finale. 2 Angelo Di Viesto e Alvise Fedrigo.
3 Da sinistra, Argo Fedrigo, Mario Piccozzi e Robert Princic, titolare dell’azienda vinicola Gradis’ciuta. 4 In primo piano, 
Diana Di Viesto, Alvise Fedrigo e Giuseppe Visentini. 5 Il Bailli Argo Fedrigo, a destra, si complimenta con Attias Tarlao, 

titolare dell’Androna. Menu Le orate hanno costituito la base per il Boreto alla gradese con polenta.

VITA DEI BAILLIAGES COLLIO&LAGUNA

Lo scorso mese di gennaio, il Bailliage 
Collio&Laguna ha tenuto il suo 20° Dîner Amical 
all’Androna, considerato uno dei ristoranti più 
rappresentativi di Grado. Il centro turistico è 
noto anche come l’Isola del Sole, per la sua 
particolare storia. Era un porto romano a servizio 
di Aquileia; servì anche alle popolazioni di 
allora per sfuggire alle orde barbariche degli 
Unni guidati da Attila. Il successivo controllo 
Longobardo e in divenire la sede del Patriarcato 
d’Aquileia permisero alla cittadella di ergere le 
maestose basiliche di Sant’Eufemia e di Santa 
Maria delle Grazie alla fine del VI secolo. Proprio 
dietro a Santa Maria delle Grazie è locato il 
ristorante, nel cuore pulsante del paese, che 
d’inverno apre solo la parte interna, non potendo 
sfruttare lo slargo all’aperto, tanto conteso 
durante l’estate. Proprio questa riduzione ha 
caratterizzato la serata (organizzata da chi scrive 
queste note e dal Vice-Chancelier Angelo Di 
Viesto), svoltasi in un clima quasi surreale, ricco 
di misticismo e fascino.
Tutti i vini della serata sono stati offerti da 
Robert Princic, titolare dell’Azienda vinicola 
Gradis’ciutta (Località Giasbana, a San Floriano 
del Collio), nonché presidente dei vinicoltori del 
Collio.
Menu incentrato sul pesce. Stuzzicanti gli 
aperitivi: dapprima la deliziosa Piovra, cotta 
a bassa temperatura, su purè di patate 

affumicate, pomodorini confit e olive taggiasche, 
accompagnati dalle bollicine del Sinefinis. 
A seguire, Gamberi rosolati al rosmarino su 
crema di cannellini e San Daniele croccante, 
dolcemente abbinati a Collio Ribolla gialla.
Il corpo centrale del convivio è stato introdotto 
dal Bailli e dal Vice-Chancelier dopo il classico 
inno italiano e ha avuto inizio con ottimi Paccheri 
con sarde, pomodoro fresco e pinoli e uno 
straordinario Collio Friulano. Il tipico Boreto di 
orata alla gradese con polenta, valorizzato dal 
Collio bianco Bràtinis, ha concluso una cena 
intima e leggera.
Sono stati applauditi gli ospiti presenti, tra cui il 
Procuratore della Repubblica ucraino Vladimiro 
Dehtyarov, lo sponsor Robert Princic, i coniugi 
Zuanella e Genna. 
Quale riconoscimento allo splendido lavoro del 
titolare del ristorante Allan Tarlao, che da tre 
generazioni gestisce il ristorante, e degli chef 
Attias Tarlao (autore dei secondi piatti), Alessio 
Lugnan (primi) e Andrea Zuccolo (antipasti), 
è stata donata una targa di ringraziamento ad 
memento di una serata semplice ma eccellente, 
con il proposito di accogliere tra i nostri 
Confrères lo stesso Allan Tarlao. 
La serata si è conclusa tra le note di un tiramisù 
soffiato, del Passito Rebus e della buona musica.

Argo Fedrigo, Bailli

FASCINO SURREALE
ALL’ANDRONA DI GRADO

Ristorante-Tavernetta 
All’Androna
Calle Porta Piccolo, 6  
Grado (Gorizia)
Telefoni 0431-81256,  
0431-80950
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1 Da sinistra, Rroberta Trucco, Armando Albanese, Andrea Arione, Elsa Giovannone, Cesare Giaccone, Mario Boschero;  
in basso, Nicoletta Trucco. 2 Il Filetto in crosta di pane viene presentato ai commensali. 
Menu Dalla cucina arrivano la Fagianella arrostita e il Fiore dell’orto.

Benvenuto con 
Bollicine di Nebbiolo

Antipasto
Seppioline alla mediterranea

Delizie d’autunno

Fiore dell’orto al Castelmagno

Primo
Stradette con una salsa  
di porri

Secondo
Filetto cotto in crosta di pane

Fagianella arrostita

Sorbetto con aceto di moscato 
e rosmarino

Dessert
Bonet

Torta rotonda di langa

VITA DEI BAILLIAGES CUNEO - PROVINCIA GRANDA

Da Milano, dal Veneto, da Firenze, dalla 
Germania e dell’Austria, si muovono da tanto 
lontano gli ospiti di Cesare per raggiungere 
questa località alla periferia del mondo. 
Albaretto della Torre è un paese dell’Alta Langa 
a 22 km da Alba. 
Un paese di 262 anime che s’allunga in due file 
di edifici adagiati lungo il crinale di una collina; 
ci sono la chiesa parrocchiale di San Sebastiano, 
quella antica dei Battuti, alcune vecchie case, il 
Municipio e la scuola d’infanzia e naturalmente 
la Torre Medievale, sopravvissuta alle intemperie 
e che in tempi lontani serviva per l’avvistamento 
dei pirati saraceni risalenti le vallate dalla Liguria 
per depredare «il vino, i vitelli, le donne» di cui la 
Langa, allora, andava già fiera.
Ad Albaretto c’è anche la Bottega di Cesare, 
il sogno di una cucina che ripropone sapori, 
profumi e colori che la terra di Langa ha 
sempre offerto, nelle sue carni e nella sua frutta 
maturata al sole delle colline e spesso ai margini 
delle vigne; nelle nocciole, nelle castagne e 
nei funghi dell’Alta Langa che si uniscono e si 
sovrappongono al gusto fruttato dei Dolcetti e a 
quello più intenso, tra la viola, la rosa canina e la 
liquirizia, del Barolo e del Barbaresco.
Ogni mattina Cesare Giaccone, chef e 
proprietario, si alza presto e va al mercato, 
a Dogliani, a Ceva, a Mondovì, ad Alba, ma 
ogni giorno riceve o visita anche molti amici 
produttori che per lui coltivano verdure e frutta 
o allevano i capretti e le faraone, o cercano i 

porcini e gli ovuli reali nei boschi di Somano e 
della Valle Belbo, o in autunno il tartufo bianco.
Tutti sanno che Cesare cerca e acquista il meglio 
e continuamente sperimenta nuovi piatti: li 
pensa e li immagina.
Per il pranzo di Natale il Bailliage di Cuneo va 
alla sua Bottega, nello stesso luogo costruito in 
parte con le sue mani negli Anni Ottanta, cui 
si arriva per un vialetto che sale tra cespugli di 
lavanda e roseti dai fiori variopinti. 
Mentre in aperitivo sorseggiamo le Bollicine di 
Nebbiolo, scorriamo curiosi i piatti proposti nel 
menu, rigorosamente scritto a mano in bella 
grafia e decorato a tempera dallo stesso Cesare, 
pittore per passione. 
Dalla cucina ampia e attrezzata vediamo arrivare 
in antipasto le Seppioline alla mediterranea, a 
seguire le Delizie d’autunno e ancora il Fiore 
dell’orto, il cavolfiore, al Castelmagno; in primo 
piatto ci sono proposte le Stradette con salsa 
di porri servita a parte. Fiore all’occhiello della 
cucina di Cesare è il Filetto cotto in crosta di 
pane: ci lascia sbalorditi, così come la Fagianella 
arrostita.
Da sempre chiudono i suoi pranzi, con la 
dolcezza un po’ amara, i dolci: il Bonet e la Torta 
rotonda di langa, quest’ultima apprezzata dopo 
esserci rinfrescati con un Sorbetto con aceto 
di Moscato e rosmarino. Un Natale così non si 
dimentica.

Nicoletta Trucco, Vice-Chargée de Missions

Il convivio di Natale ad Albaretto della Torre, nell’Alta Langa

DIAMO A CESARE 
QUEL CHE È DI CESARE

Bottega Ristorante Da Cesare
Via Umberto I, 9
Albaretto della Torre (Cuneo)
E-mail info@cristalerbe.com
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1 Tra i Bolliti, molto successo ha avuto la gustosissima coda.
2 Da sinistra, Massimo Ivaldo, Michel Terzian, Gérard Canarie e Gabriella Berretta-Ivaldo.
Menu La Mortadella di Bologna, un must, e Cappelletti in brodo, piatto apprezzatissimo.

Benvenuto con delizie 
emiliane

Culatello, Salami Felino  
e Gentile

Parmigiano reggiano 
stagionature:  
13, 24, 36, 48 mesi

Mortadella di Bologna

Primi
Cappelletti in brodo

Tortelli di zucca

Secondo
Trionfo di bolliti misti

Mostarda Piacentina  
e Salse assortite

Dolce
Zuppa inglese

Vini
Lambrusco Ceci,  
rosso e bianco

Malvasia - Cantine Vicobarone

Gutturnio

Nocino Colombo

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

La ricca gastronomia dell’Emilia Romagna ci 
ha visti ancora una volta cedere al richiamo 
delle sue squisitezze più classiche. Questa volta 
la realizzazione del Dîner Amical ha avuto luogo 
nel noto Ristorante Giuan, ad Arma di Taggia, 
storico ambiente a pochi passi dal mare, nel 
vecchio borgo marinaro, in una sede datata 
1904, che lo ha visto trasformato nel tempo in 
un accogliente punto d’incontro per gli amanti 
della cucina di Ponente sia classica sia rivisitata. 
Per gli amici Rôtisseurs, però, la sera del 20 
febbraio invece dei piatti locali a base di prodotti 
ittici e verdure dell’entroterra ligure, il titolare 
Giorgio Rozzani e la moglie Roberta hanno 
ospitato una cena prettamente emiliana. E ciò 
grazie anche alla competenza gastronomica 
del nostro Confrère Savio Corradini, emiliano 
Doc, il quale ha provveduto personalmente 
a comperare nei dintorni di Parma e Reggio 
Emilia tutti i genuini prodotti tipici di base. 
Con questa premessa, si è sviluppata una 
piacevolissima conviviale, partendo proprio 
dai salumi (Culatello) e dagli insaccati ricchi e 
genuini di quella terra, come i famosi Salami 
Felino e Gentile – incomparabili rappresentanti 
di una regione gourmet per eccellenza –, e 
procedendo con il Parmigiano reggiano di 
diverse stagionature (13, 24, 36 e 48 mesi) 
e con una favolosa Mortadella di Bologna. 
Apprezzatissimi, poi, i Cappelletti in brodo, 
ricchi e morbidi, e i Tortelli di zucca, delicati 

ma saporiti. Davvero ricco il Bollito misto, con 
carni di gallina, testina, scaramella (parte finale 
della costata bovina), brutto e buono (pezzo 
sopra il filetto nella parte esterna dell’animale), 
muscolo e coda, tutti elementi (a eccezione 
della gallina, della coda e della testina) cotti 
insieme, con un risultato favoloso. Piacevoli 
le salse: la verde classica, quelle al pomodoro 
normale e al pomodoro piccante, la famosa 
cugnà, fatta con il mosto d’uva, e l’inconsueta 
salsa d’avìe, di origine piemontese (le avìe sono 
le api), prodotta con miele e nocciole. Deliziosa 
la Zuppa inglese, tradizionalmente a base di 
biscotti savoiardi imbevuti di Alkermes, crema 
pasticcera e crema al cioccolato. Per concludere 
– dopo un accompagnamento di vini altrettanto 
ricchi di personalità e duttilità, quali degli 
ottimi Lambrusco, bianco e rosso, Malvasia e 
Gutturnio –, un notevole Nocino, assolutamente 
equilibratore e dominatore del campo.
Una serata molto gradevole e molto intensa nei 
suoi contenuti e anche nella bella e simpatica 
atmosfera regalataci dalla piacevolezza di cibi e 
bevande, dalla gentile accoglienza dei padroni 
di casa e dallo spirito di amicizia e di sodalizio 
dei nostri Confrères. Un grazie particolare, 
quindi, alla Bailli Gabriella Ivaldo, all’attivissimo 
Savio Corradini, regista della serata, e ai signori 
Rozzani. Viva l’Emilia Romagna! 

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Il Dîner Amical di febbraio nel noto locale di Arma di Taggia

AL RISTORANTE GIUAN
PER GUSTARE... L’EMILIA

1 2
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1 Suggestivo panorama notturno di Cervo.
2 L’avvocato Piercarlo Croce, la signora Caterina Lanteri Cravet e Liliana Freschi.
Menu Olio extravergine da olive taggiasche, eccellenza dell’agroalimentare italiano.

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Da metà febbraio a fine marzo 2015, 
sedicesima edizione dell’annuale, attesissimo 
evento del Ponente ligure, A Tavola con l’Olio 
nuovo: celebrazione dell’olio appena uscito dai 
frantoi prodotto con le famose olive taggiasche, 
con una settimana dedicata da alcuni dei migliori 
ristoranti da Arma di Taggia a Ventimiglia. 
Quest’olio, vanto della zona, frutto di drupe 
freschissime e selezionate, dal colore tra il verde e 
il nero, di una varietà tardiva con maturazione nel 
mese di gennaio e caratteristiche solo di questo 
territorio, è particolarmente apprezzato per la 
sua acidità ben al di sotto dei limiti legislativi per 
l’extra vergine di oliva ed estremamente pregiato, 
con un sapore e un aroma unici che in genere si 
abbinano a cibi dal gusto delicato e non troppo 
robusto.
Per il battesimo 2015 è stato scelto un ristorante 
Michelin, il San Giorgio di Cervo (Imperia), noto 
per la cucina della signora Caterina Lanteri 
Cravet, chef di prima grandezza, con 54 anni 
di esperienza e l’entusiasmo dei vent’anni 
e soprattutto figura di grande saggezza 
riassumibile nel suo motto di vita sia personale 
sia lavorativa: umiltà, entusiasmo, intuizione.
Menu di grande varietà ed eleganza, con un 
abbinamento di oli di vari produttori, taluni anche 
piccoli ma eccezionali. Accanto a ogni portata, 
una bottiglietta del singolo olio usato, da poter 
gustare anche a freddo sul pane per coglierne 
tutte le sfumature originali. Piatti tutti di grande 
livello sia ideativo sia esecutivo, dal Flan caldo 
di cardi accompagnato da una Bagna freida (il 

corrispondente delicato, a temperatura ambiente, 
della Bagna cauda piemontese) alla Totanaccetta 
ripiena con carciofo gratinato (piccolissimi 
totani ripieni di carciofo e patate ricoperti di 
pane grattugiato condito con rosmarino e olio, e 
passati in forno per tre minuti) allo Sformato di 
zucca con cappasanta mandorlata (cotto come 
crème caramel, cappasanta scottata alla piastra 
con mandorla abbrustolita, arricchita e decorata 
con sifonatura di latte, panna e gorgonzola con 
una grattugiatina di cioccolato). Più delicata dei 
classici Brandacuiùn ricchi d’aglio, la Brandade 
di baccalà con crema di topinambur e crostini 
al nero di seppia che lo valorizzano, e squisiti gli 
Gnocchetti con rossetti, pesciolini piccolissimi, 
in una cremosa salsa al pomodoro, aglio, 
rosmarino e grana. Particolare la Scaloppa di 
mare su crema di fagioli e fondo bruno di vitello. 
Armoniosa chiusura col rinfrescante dessert: 
Bavarese di pera allo zenzero e al cioccolato 
amaro.
Insomma, un fantastico incontro tra cucina 
d’arte e scelta di oli eccezionali, ognuno con le 
sue sfumature caratteristiche e la sua unicità, ma 
tutti con il denominatore comune di una grande 
freschezza e preziosità. Alla lady chef Caterina 
i complimenti per la sensibilità gastronomica e 
alla Liguria tutta l’ammirazione per quest’oro 
liquido, frutto di cura e fatica, ma anche 
motivo d’orgoglio per essere annoverato tra le 
eccellenze dei prodotti italiani.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Le prelibatezze gastronomiche del Ristorante San Giorgio, a Cervo (Imperia)

A TAVOLA CON 
L’OLIO NUOVO

Antipasti
Flan di cardi e gocce  
di Bagna freida

Olio Az. Agr. Bianchi Luigi  
di Carenzo

Totanaccetta ripiena con 
carciofo gratinato

Olio Az. Olivicola La Gonnella, 
San Giorgio

Sformato di zucca 
cappasanta mandorlata 
soffice di gorgonzola e 
cioccolato speziato

Olio Novaro

Brandade di baccalà 
in crema di topinambur 
crostini al nero e marmellata 
di cipolla

Olio Az. Anfossi 

Primo
Gnocchetti con rossetti al 
pomodoro aglio, rosmarino, 
grana, peperoncino

Olio Az.Ag. Costa Panera 

Secondo
Scaloppa di mare su crema 
di fagioli, spinaci e salsa al 
fondo bruno

Olio Frantoio Sant’Agata, 
Oneglia 

Cru di montagna

Dessert
Bavarese di pera allo zenzero 
con crumble di frutta al guscio 
evanescenza di cioccolato 
fondente

Vino
Azienda Agricola Valpanera 
l’Ideale 2013 uvaggio di 
Friulano e Sauvignon
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1 La Bailli Gabriella Berretta-Ivaldo assieme a Liliana Freschi e all’applaudito chef.
2 Lo chef Manuel Marchetta s’ispira all’eccelsa arte culinaria di Auguste Escoffier.

Menu Ombrina di cattura.

Antipasti
Il gambero di Sanremo  
in mezzo all’orto

Palamita scottato con salsiccia 
di Bra e gocce di ostrica 
liquida

Salsa parmigiana di 
melanzane e acciughe

Capesante in crosta bianche 
e nere su purea di cavolo 
bianco

Primo
Risotto al nero di seppia  
con foglio di seppia crumble 
di polvere di gambero e foglie 
di basilico

Secondo
Ombrina di cattura

Dessert
Doppio semifreddo al mango e 
vaniglia con salsa di fragoline

Caffè

Vini
Belussi Valdobbiadene

Sauvignon Renato Capretto

Chardonnay Renato Capretto

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Visto il grande successo dell’agriturismo, 
ecco nascere l’ittiturismo, formula secondo la 
quale pescatori professionisti offrono servizi 
di ristorazione e degustazione di prodotti di 
mare pescati e cucinati in ambienti dedicati. 
Il Bailliage di Sanremo non poteva mancare a 
tale interessante esperienza ed eccoci quindi 
nell’unico – per ora – locale del genere in città, 
aperto a ottobre 2014 ma già ben noto agli 
appassionati di pesce e affini, l’Ittiturismo M/B 
Patrizia (dal nome della motobarca usata). 
È gestito dalla famiglia di Gerlando, pescatori 
professionisti al mattino e ristoratori la sera: 
papà Alfonso alla cassa, mamma Patrizia con 
la figlia Giulia in sala e Giuseppe responsabile 
del pesce. Lo chef è Manuel Marchetta, di cui 
abbiamo già parlato quando, bravissimo, era 
al Ristorante Hambury a Ventimiglia, che ha 
una grande impostazione di base, sapendo 
coniugare i doni del mare locale con i doni della 
terra circostante. Una gran bella filosofia che 
permette di valorizzare la propria zona, offrendo 
prodotti sempre freschi e genuini.
Realizzazioni, nel nostro menu, pratiche ed 
esperte di una teoria importante, e tutte di 
grande impegno ed effetto: i Gamberi di 
Sanremo, pescati a strascico a 500 metri di 
profondità, prodotti di nicchia, si prestano a 
esaltare le amiche verdure (circa 15 diverse, 
stagionalmente fresche), in un’armonia di 
delicatezza e sapidità. Il Palamita, tonnetto 
locale, sfilettato, croccante fuori e rosa e 
morbido dentro, con palline di salsiccia di Bra, 

arricchito da una sorta di maionese a base 
d’acqua di bollitura di ostriche ed extra vergine 
d’oliva, un piatto saporito e delicato insieme. 
Eccezionale la Salsa parmigiana di melanzane 
grigliate e acciughe fresche in un’alternanza 
quasi geometrica, ammorbidita dalla dolcezza 
dei pomodorini Pachino. Squisite e bellissime le 
Capesante spadellate in burro di cacao su purea 
di cavolo bianco e avvolte in San Daniele con 
gocce di cavolo bianco o di nero di seppia. Ricco 
e intenso il Risotto al nero di seppia (seppia 
essiccata e trasformata in pasta, poi stesa a 
mano e cotta al vapore con un crumble di teste 
di gamberi essiccati per una decina di giorni 
e poi frullati, per dare gustosa croccantezza). 
Delicata l’Ombrina, affumicata leggermente 
e servita con carciofi freschi locali. Ottima la 
chiusura con Semifreddo al mango e vaniglia 
con fragoline locali. Altrettanto piacevoli i vini: 
Belussi Valdobbiadene per aperitivo; Sauvignon 
Capretto con gli antipasti; Chardonnay Capretto 
con primo e secondo. Insomma, viva curiosità 
per la formula ittiturismo coronata da grande 
apprezzamento per la freschezza delle materie 
prime, per il menu innovativo e di ottima 
realizzazione e per la simpatia e l’efficienza di 
tutta l’organizzazione. 
Complimenti alla famiglia di Gerlando per lo 
spirito d’iniziativa e per il senso di ospitalità; allo 
chef Manuel Marchetta per la solita, grande 
bravura.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

QUALITÀ E OSPITALITÀ
ALL’ITTITURISMO 
M/B PATRIZIA 
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Aperitivo
Varietà di Finger food  
di benvenuto

Antipasto
Baccalà mantecato in rollè 
di pane

Primo
Gnocchi di polenta con ragù 
di selvaggina

Secondo
Guancette al vino rosso  
e rafano

Dessert
Cassatella gelata con coulis 
di fragola

Vini
Vermentino Toscano

Cantina Mazzi 2013

Valpolicella Classico Superiore

Cantina Zenato 2011

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Gigi Marzullo ci avrebbe chiesto «Andate a 
comprare una bicicletta in un ristorante, oppure 
andate a mangiare in un negozio di biciclette?». 
Domande entrambe lecite, perché Bianchi Café 
& Cycles è sia un negozio di biciclette (dove 
ammirare e acquistare i gioielli della Celeste, 
casa ciclistica fondata nel 1885) sia un ristorante 
(con piatti regionali a rotazione e una cantina 
con oltre 150 etichette; per i dolci, invece, 
provvede la pasticceria Poldo di Genova).
Si tratta di un Concept Store (come quelli già 
esistenti a Stoccolma, Tokyo, Sälen, Malmö e 
Vasteras) in cui si fondono ristorazione e alta 
cucina con uno showroom ciclistico che offre 
tutta la gamma della Bianchi. Fiore all’occhiello 
del locale è la collaborazione dello chef Davide 
Oldani, appassionato di sport e ciclismo. Lo 
spazio, di circa 600 mq, sviluppato su quattro 
livelli, è impreziosito da uomini e mezzi che 
hanno fatto la storia del ciclismo. Salvatore 
Grimaldi (imprenditore italo-svedese), dal 1997 
presidente e proprietario dello storico marchio 
e ideatore della catena di caffè, in un’intervista 
aveva precisato: «Abbiamo immaginato un 
luogo che avesse una personalità precisa, che 
trasmettesse l’esclusività dei prodotti e l’italianità 
di Bianchi. Da qui l’idea di abbinare alle bici 
quello che maggiormente caratterizza l’Italia 
nell’immaginario collettivo: la creatività, il 
design, l’arte, il cibo e il vino».

Il primo ritrovo del 2015 del Bailliage di Milano 
è qui, in questo locale dove si respira un’aria 
che sa di sfide e leggende, con l’Assemblea dei 
Soci (durante la quale, tra l’altro, si è parlato 
del contributo che sarà fornito all’ACCR per il 
progetto in Burkina Faso e del programma per i 
prossimi mesi), seguita dal 292° Dîner Amical. 
Il tutto inframmezzato da un’interessante visita 
alle biciclette di alta gamma esposte.
Completati i saluti di rito e gli auguri di buon 
anno da parte del Bailli Giorgio Bruno Rossi, la 
conviviale ha avuto inizio con sfiziosi Finger food, 
seguiti dall’antipasto costituito da un delicato 
Baccalà mantecato, avvolto in una croccante 
fetta di pane arrotolato. Quindi, il primo piatto: 
ottimi Gnocchi di polenta con ragù di selvaggina, 
seguito dal secondo: gustose Guancette al vino 
rosso e rafano. Per dessert, morbida Cassatella 
gelata con coulis di fragola. Ben abbinati i vini 
dell’ampia e ben fornita cantina.
Ottimo il servizio organizzato dal direttore, Diego 
Panizza, e altrettanto ottimi i piatti preparati 
dallo chef Sinisa Radecic.
Serata molto piacevole, trascorsa in un ambiente 
particolare e raffinato, che ha permesso di 
gustare cibi eccellenti, lustrandosi gli occhi con 
magnifiche biciclette. Davvero un buon inizio 
d’anno all’insegna della Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

BICI E CUCINA, 
GIOIELLI DEL BIANCHI 
CAFÉ & CYCLES

1 Giovanni Manetta, Giorgio Bruno Rossi, Alberto e Lidia Sbarra. 2 Lo chef Sinisa Radecic, il direttore Diego Panizza e Giorgio Bruno 
Rossi. 3 Uberto Zucchini, Paola Carminati, Giancarlo Jared Crivell, Piera Bariatti.
Menu Baccalà mantecato in rollè di pane.

Bianchi Café & Cycles
Via Felice Cavallotti, 8
Milano
Telefono 02-25061039
www.bianchicafecycles.it
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1 Alberto e Lidia Sbarra con Gancarlo Jared Crivelli. 2 Damaso Caprioglio e Italo Pilenga. 
3 La Dame Sara Farina con il consorte.4 Luigi Garavaglia, Paolo Fumagalli e Milena Garavaglia. 

Menu Faraona alla leccarda con carciofo ripieno e patate croccanti al rosmarino.

Antipasto
Torta al testo farcita

Lombetto stagionato

Salsiccia stagionata

Pecorino di Norcia

Crostini al paté di fegatini

Torta al formaggio - Sott’oli

Primi piatti
Stringozzi al tartufo

Pappardelle al sugo d’oca

Secondo piatto
Faraona alla leccarda con 
carciofo ripieno e patate 
croccanti al rosmarino

Assaggio di Spezzatino di 
cinghiale alla cacciatora

Dessert
Rocciata di Assisi

Vino
Benozzo Sagrantino IGT 
Umbria Rosso 2010

Cantina Cesarini Sartori

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Milano, come superficie, sta nell’Umbria (terra 
affascinante, mistica, di grandi tradizioni culturali 
e culinarie) quasi 47 volte (181,67 km² contro 
8.456), ma l’Umbria a Milano ci sta 2 volte, 
con i 2 Ristoranti La Cantina di Manuela (in 
via Carlo Poerio e in via Procaccini), creati, con 
l’apprezzata formula dell’enoteca con cucina, dal 
patron Franco Rossi. Il Ristorante di via Procaccini 
è un delizioso locale, molto frequentato, che 
propone piatti di buon livello, attenti alla 
tradizione, ma anche con quel quid in più che li 
rende moderni. Il tutto con un’ottima lista dei vini 
(«una vera biblioteca del vino italiano, sempre alla 
ricerca di piccoli produttori capaci di trasmettere 
la loro forza e la loro passione nel vino che viene 
servito»). Pensare di visitare tutta l’Umbria in 
una giornata è impossibile, però lo chef Alessio 
Algherini propone un tour eno-gastronomico 
umbro di ottimo livello, e soprattutto… tutto in 
una sera! Alessio Algherini – ha lavorato in molte 
regioni d’Italia come la sua Umbria, la Sardegna, 
l’Emilia Romagna, la Valle d’Aosta e la 
Lombardia, sempre a stretto contatto con grandi 
chef, l’ultimo dei quali Sergio Mei – è stato in 
grado di far conoscere a Consœurs e Confrères, 
durante il 293° Dîner Amical, una piacevole 
moltitudine di sapori e di profumi di questa 
regione. Accompagnati abilmente dal maître di 
sala, Antonio Urso, abbiamo cominciato il viaggio 
gastronomico dell’Umbria. Abbiamo subito 

trovato un piatto che è denominatore comune di 
tutta la regione: la Torta al testo farcita (impasto 
di acqua, farina, lievito e sale, a cui viene data 
forma piatta e rotonda; la cottura avviene su 
di un piano in ghisa detto testo). Poi ci siamo 
avviati verso Norcia (con il famoso pecorino) e 
siamo arrivati a Spoleto (con i tipici Stringozzi 
al tartufo, fatti con pasta di acqua e farina), 
senza dimenticare, lungo il percorso, delle ottime 
Pappardelle al sugo d’oca. Il viaggio è proseguito 
verso Orvieto e Todi (con la Faraona alla 
leccarda, accompagnata da un carciofo ripieno e 
da patate croccanti al rosmarino), permettendoci 
anche un assaggio di Spezzatino di cinghiale alla 
cacciatora. Uno sguardo a Gualdo Cattaneo, 
in provincia di Perugia, ci ha permesso di 
apprezzare un ottimo vino, il Benozzo Sagrantino 
IGT Umbria Rosso 2010 della Cantina Cesarini 
Sartori. L’arrivo del tour non poteva che essere al 
centro dell’Umbria, nel suo cuore più vero, ossia 
ad Assisi (con la Rocciata, strudel alle mele e 
uvetta). Percorso affascinante, dunque, durante il 
quale abbiamo scoperto piatti gustosi, preparati 
con ingredienti freschi e genuini, e tradizioni 
antiche. Una piacevole serata di viaggio, che 
però non ci ha stancati, ma ci ha lasciato in 
bocca il sapore di una gastronomia di alto livello 
e di ottima fattura.

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

NELLA CANTINA
DI MANUELA
L’UMBRIA MENEGHINA

La Cantina di Manuela
Via G. C. Procaccini, 41 
Milano
Telefono 02-3452034
www.lacantinadimanuela.it/

1 2
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1 La tavolata presa dalle conversazioni. 2 Il Bailli Giorgio Bruno Rossi assieme a Italo Pilonga e a Giovanni Manetta.
3 Paola Carminati con Uberto Zucchini. Menu Turbante di pesce spatola alla palermitana.

Antipasto
Insalata di polpo con patate 
e sedano

Involtini di melanzane  
e caponata

Tris di affumicati

Polpettine di tonno rosso  
in crosta di mais

Piatto di crudo della Giulia 
con Gambero rosso marinato 
alla catalana

Scampi crudi olio e limone

Tartare di tonno rosso  
del Mediterraneo

Primo
Busiati trapanesi al pesto 
di pistacchio di Bronte e 
bottarga di spigola

Secondo
Turbante di pesce spatola  
alla palermitana

Dessert
Cassata siciliana

Vino
Etna bianco Cantina Tornatore

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

A Milano, lo scorso mese d’aprile, c’erano il 
Salone del Mobile e il Fuori Salone, con tutto il 
loro brulicare di gente, di negozi e locali aperti 
alla sera fino a tardi, ma noi, da buoni gourmet 
come siamo, non ci siamo interessati ai mobili e 
alla movida milanese, bensì ai buoni ristoranti e 
a una buona cena.
Per l’occasione abbiamo scelto il Ristorante Da 
Giulia, dove si riscopre il gusto autentico della 
cucina mediterranea di pesce, con un viaggio 
che ci ha condotti dal mare della Puglia fino 
alle coste della Sicilia. Il tutto grazie a Giulia 
Galantino (pugliese di 
Bisceglie, titolare e chef) che, assieme al marito, 
è capace di preparare piatti ricchi di colori, 
profumi e gusti regionali. In poche parole, 
semplicità, genuinità e tradizione, ma di alto 
livello. Pesce fresco e frutti di mare, pasta fresca 
fatta a mano (con semole e farine Senatore 
Cappelli e farine e semole Tumminia), dolci fatti 
in casa.
L’ambiente è piacevole, con tavoli grandi, 
sedie comode, foto artistiche alle pareti, 
luci soffuse. La carta dei vini è quasi tutta 
composta da bianchi del Sud, selezionati con 
acume e originalità. Particolare e ben gradita 
la grande tavolata rettangolare che accoglie 
Confrères e Consœurs, permettendo a ciascuno 
di conversare amabilmente dei piatti, del 

vino e dell’ambiente, in un perfetto spirito di 
convivialità.
Ottimi tutti i piatti, dagli Antipasti, molto 
saporiti e variegati, ai Busiati trapanesi al pesto 
di pistacchio di Bronte e bottarga di spigola 
(grandiosi, fatti con pasta fresca di tradizione 
siciliana), al Turbante di pesce spatola alla 
palermitana. Ma soprattutto eccezionale la 
Cassata, fresca, gustosa, piacevolissima!
Una cena davvero superba, sorprendente per 
ricchezza di sapori e di colori, ben sintetizzata 
dal nostro Confrère e poeta vernacolare Damaso 
Caprioglio (Vice-Conseiller Gastronomique 
Honoraire), con i seguenti versi in rima: 
«Tavolata sorprendente / complimenti al Gran 
Bailli / Il Balliage è effervescente / Siam felici 
d’esser qui! // Caro Giorgio ti siam grati. / La 
serata con dovizia / Di gran cibi ci hai saziati / E 
con splendida Amicizia! // Scampi crudi e tonno 
rosso / Con Busiati trapanesi / È un mangiar a 
più non posso / Quasi in cielo siam sospesi. / Di 
Sicilia or deliziati / Stabilito un punto fermo. / Vi 
vogliamo ritrovati / Per ottobre a Palermo!».
Questa cena, in pieno stile Chaîne, non è stata 
che un piccolo assaggio di quello che ci verrà 
proposto al Grand Chapitre d’Italie, in programma 
a Palermo nel prossimo mese d’ottobre.

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

L’eccellente percorso enogastronomico proposto dal Ristorante Da Giulia

DAL MARE DI PUGLIA
ALLE COSTE DELLA SICILIA

Ristorante Da Giulia
Piazza Antonio Gramsci, 3
Milano
Telefono 02-3651 2177
E-mail info@
ristorantedagiulia.it 
Sito www.ristorantedagiulia.it
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32 VITA DEI BAILLIAGES PARMA

1 Davide Censi, titolare del locale, con alcuni soci del Bailliage di Parma. 2 Gianmaria Rastelli e Giuseppe Camorali.
3 Lo chef Davide Censi tra il Bailli Pietro Sozzi e Gianni Ventura. Menu Il Riso mantecato e bottiglie di Ripassa e Lagrein.

La Trattoria Antichi Sapori è alle porte della 
Città Ducale, in località Gaione; l’arredo è in 
stile rustico con un bel camino nell’ingresso, ma 
nelle sale ci sono anche moderni quadri con co-
lori vivaci alle pareti.
Ci accoglie un’elegante figura femminile, Eliana, 
che con un bel sorriso ci accompagna al nostro 
tavolo. Da quasi dieci anni, il patron del locale è 
Davide Censi: con lui abbiamo concordato l’al-
lettante menu.
Ci convinciamo a iniziare con una specialità della 
casa: Torta di cipolle caramellata con crema di 
parmigiano; piatto originale, piacevole, leggero, 
apprezzato da tutti i commensali. In abbinamen-
to, gustiamo un ottimo Franciacorta Brut Caval-
leri, una presenza antica e importante su quel 
territorio. Oggi al timone dell’Azienda di Erbusco 
c’è Giulia, figlia del fondatore Giovanni. Le bol-
licine sono armoniose, con delicate e morbide 
note di frutta bianca.
Viene poi servito un piatto straordinario da ve-
dere e ottimo da gustare: Riso mantecato, ani-
melle, salsa di catalogna, puntarelle e profumo 
di agrumi. Perfetto l’accostamento con il Lagrein 
dell’Azienda Terlano; noi lo consideravamo una 
specie autoctona del Trentino Alto Adige dov’è 
tuttora radicato; scopriamo invece trattarsi di un 
antico vino greco prodotto a Lagaria, cittadina 

della Magna Grecia situata sulle coste ioniche 
della Lucania. Qui probabilmente i coloni greci 
misero a dimora i semi delle uve per trasferire 
successivamente nell’Alto Adriatico alcuni tralci 
di vigna fino a giungere nella piana veronese, 
quindi nelle colline di Rovereto, fino a trovare 
l’habitat definitivo nella conca di Bolzano. Vino 
di colore rubino intenso e con note di ciliegia e 
fragola.
L’Agnello disossato con purea di sedano rapa 
ha concluso la riuscitissima conviviale, accom-
pagnato da uno straordinario Ripassa della 
Valpolicella dell’azienda veronese Zenato. Anche 
qui una scoperta: la composizione del prodotto è 
praticamente simile al più conosciuto Amarone. 
Si tratta di un vino morbido, equilibrato, profu-
mato di frutta rossa.
Per dessert, il piacevole Biscotto al vapore, gelato 
di patate viola, tegola di sesamo.
Conviviale ben riuscita, quindi; molti i soci pre-
senti, tutti soddisfatti da questa cucina precisa e 
leggera nei condimenti, ma al contempo inno-
vativa, anche per merito di Abe Makoto, cuoco 
giapponese venuto a Parma per uno stage di sei 
mesi dieci anni fa e diventato a tutti gli effetti 
cittadino parmense. 

Pietro Sozzi, Bailli

Antipasto
Torta di cipolle caramellata 
con crema di parmigiano

Primo
Riso mantecato, animelle, 
salsa di catalogna, puntarelle 
e profumo di agrumi

Secondo
Agnello disossato  
con purea di sedano rapa

Dessert
Biscotto al vapore, gelato di 
patate viola, tegola di sesamo

Vini
Franciacorta Brut Cavalleri

Lagrein - Azienda Terlano 

Ripassa della Valpolicella 
Azienda Veronese Zenato

MENU

LA PIACEVOLE SCOPERTA
DEL VINO LAGREIN

Trattoria Antichi Sapori
Via Montanara, 318 
Gaione (Parma)
Telefono 0521-648165

1 2
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1 Le signore Graziana Ferrari e Giovanna Bocchi. 2 Jole e Renzo Zucchi. 3 Laura Franceschi e Rosanna Bocchi.
4 Piacevole attesa prima di... dare inizio alle danze. 5 Momento di letizia fra i buongustai Maini, Rastelli e Rosi.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Benvenuto
Schegge di Parmigiano  
di montagna

Antipasto
Caprino in camicia di 
pancetta con cipolla di Tropea 
e rucola

Primo
Risotto mantecato con 
asparagi e Bocconcini  
di faraona

Secondo
Filetto di vitello in crosta 
con patate al forno

Dessert
Tortino di mela con gelato 
crema

Vini
Brut Franciacorta Monogram 
(blended di Pinot nero e 
Chardonnay)

Ballata, rosso 
(Barbera e Bonarda) 
Azienda Agricola Tomasetti 
di Polesine Parmense

Bricco dell’Uccellone 2003 
Magnum (Barbera in purezza) 
Azienda Giacomo Bologna

Com’è antica consuetudine, nel Parmense si dà 
inizio alla conviviale con un pezzetto di ottimo 
Parmigiano e un bicchiere di un buon vino bian-
co.
Le origini di questo formaggio risalgono al Me-
dioevo (ne parla anche Boccaccio nel Decame-
rone); si è poi rapidamente diffuso nell’attuale 
comprensorio, a sud del Grande Fiume, e in 
modo particolare nel Parmense, grazie anche 
alle saline di Salsomaggiore dov’era presente, a 
differenza di altre città, il sale necessario per la 
trasformazione casearia.
Un prodotto a Denominazione di origine protetta; 
tuttavia, l’eccellenza si raggiunge sulle colline 
reggiane, grazie al latte delle mitiche vacche 
rosse.
Il Parmigiano propostoci alla Trattoria La Boschi-
na è di 24 mesi, prodotto in un caseificio di Ca-
stelnuovo Monti, proprio nella zona più pregiata. 
E dunque una prelibatezza, da veri intenditori, 
quali sono i Soci del Bailliage di Parma. 
Il locale si trova sulla strada che da Fidenza 
(l’antica Borgo San Donnino) sale verso le Terme 
di Tabiano, in località Cabriolo; a un centinaio 
di metri sorge, abbarbicata sulla prima collina 
che s’incontra, un’antica pieve romanica del XII 
secolo che risente dolorosamente del passare dei 
secoli: i piccoli movimenti del terreno argilloso, le 
scosse dei terremoti degli ultimi anni e le grosse 
radici dei vicini alberi hanno provocato seri dan-
ni. È veramente un peccato che il tempo abbia 
infierito così pesantemente perché la bellissima 

chiesa è dotata di grande fascino, costruita lun-
go la via Francigena (qui passava quell’antica 
strada); è quindi molto probabile abbia ospitato 
nei secoli tanti pellegrini che a piedi cercavano di 
raggiungere Roma.
Comunque, il nome Trattoria è assai riduttivo 
perché si tratta di un vero e proprio ristorante.
A tavola abbiamo cominciato con uno straordi-
nario Caprino in camicia di pancetta presentato 
con cipolla di Tropea e rucola e insieme abbiamo 
bevuto un ottimo Franciacorta dai riflessi dorati, 
delicato e pulito, armonico, con sentori di albi-
cocca.
Successivamente, ci è stato servito un buon 
Risotto mantecato con asparagi e bocconcini 
di faraona accompagnato da un vino rosso gio-
vane, piacevole, il Ballata, blended di Barbera e 
Bonarda dell’Azienda Agricola Tomasetti di Pole-
sine Parmense.
Ottimo il secondo piatto: Filetto di vitello in 
crosta. In abbinamento, un eccellente Bricco 
dell’Uccellone. Tenera e saporita la carne; straor-
dinario il Bricco dell’Uccellone dell’Azienda pie-
montese Giacomo Bologna. Si tratta di Barbera 
in purezza dell’annata 2003: profumo intenso e 
complesso di ciliegia matura e lievi note di frago-
la nel finale.
Ci siamo congedati da questo simpatico e ro-
mantico locale gustando uno squisito tortino di 
mela con gelato di crema.

Pietro Sozzi, Bailli

IL PARMIGIANO... 
PER COMINCIARE

Trattoria La Boschina
Via Tabiano, 55 
Località Cabriolo
Fidenza (Parma)
Telefono 0524-83015

1 2 3
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1 In piedi, Massimo Spigaroli, Pietro Sozzi e Gianni Manetta; seduti, Giorgio Zentilomo e Luisa Sozzi.
2 L’ingegner Riccardo Pellegatta e signora.

3 Da sinistra, Gianni Ventura, Domenico Potenzoni e Francesco Maini. 
4 I Bailliages di Milano e Parma seduti a tavola alla Corte Pallavicina.

5 La vendemmia nelle vigne della famiglia Spigaroli.

Aperitivo di benvenuto
Spalla cotta calda di maiale 
nero

Culatello Oro Spigaroli 

Strolghino di culatello, il tutto 
accompagnato da focaccia 
calda

Antipasti
Il Tiepido di verdure con 
ostriche di pollo, animelle  
e fegatini speziati

Primi
Il Risotto al verde di fave  
e piselli, tosone filante 
e croccante di culatello

Il Baccalà su polenta bianca, 
crema di porri e peperoni

Secondo
I Guancialetti di suino nero 
di Parma porcini secchi di 
Borgotaro e polenta

Il dolce di Corte

I caffè, i digestivi e la frutta 
sotto spirito

Vini
Fortana del Taro - Spigaroli

Strologo-Fortana - Spigaroli

Carlo Verdi - Spigaroli

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Forse gli amici del Bailliage di Milano si ricor-
deranno dello sguardo enigmatico della Schiava 
Turca, opera eccelsa di Francesco Mazzola detto 
il Parmigianino, e anche della straordinaria 
composizione della Madonna del San Girolamo 
di Antonio Allegri, detto il Correggio, ma ricordi 
certo non sufficienti per inquadrare tante incredi-
bili opere della Galleria Nazionale di Parma.
Un impegno quindi per tornare e visitare la Città 
Ducale, il suo Duomo, il suo meraviglioso Batti-
stero, quello splendido gioiello che è la Camera 
di San Paolo dove operò sempre il Correggio: 
insomma bisognerà programmare una nuova più 
attenta visita a questa città, sia per le sue tante 
attrattive sia anche per tornare a gustare le spe-
cialità emiliane del Confrère Massimo Spigaroli.
La nostra è un’associazione gastronomica; ap-
prezziamo certamente la pittura e anche tante 
espressioni di cultura, dalla musica alla letteratu-
ra, ma soprattutto amiamo la buona tavola.
E all’Antica Corte Pallavicina abbiamo gustato 
delle straordinarie specialità preparate con tanta 
cura e tanta attenzione da Massimo e dal suo 
staff. Anche i vini (Fortara del Taro, rosso; Stro-
logo-Fortara, metodo champenoise; Carlo Verdi, 
rosso) erano di Casa Spigaroli.
Calorosa accoglienza, preparazione attenta e 
precisa, e un gruppo di giovani, belle ed eleganti 
ragazze, molto attente per svolgere nel migliore 

dei modi il servizio a loro assegnato. Si è notato 
subito che le collaboratrici di sala di Massimo 
possono vantare una grande preparazione: tutte 
provengono, infatti, dall’Istituto professionale 
alberghiero di Salsomaggiore Terme. La dele-
gazione milanese del più antico e prestigioso 
Bailliage d’Italia era guidata dal dottor Gianni 
Manetta, accompagnato dal Bailli Honoraire 
ingegner Riccardo Pellegatta e dal dottor Gior-
gio Aleardo Zentilomo Bailli Délégué Honoraire 
d’Italia. Voglio infine riportare in questo articolo 
quanto ha scritto l’amico Massimo Spigaroli sulla 
carta del Ristorante Antica Corte Pallavicina: 
«...da bambino avevo un sogno: fare il cuoco!! 
La più bella scelta che potessi fare... A diciotto un 
altro... produrre tutto quello che avrei cucinato. Il 
castello dove è nato papà sarebbe stato il luogo 
perfetto per fondere cultura e ospitalità... Il sogno 
si è realizzato quando a trent’anni lo abbiamo 
comperato. Dopo vent’anni i lavori sono termina-
ti. Ormai quasi tutti i miei sogni si sono avverati... 
Rimane l’ultimo, il più difficile, il più importante... 
Costruire e fare crescere una grande cucina 
che possa esaltare ciò che produco e la cultura 
gastronomica della mia terra! Tanto avevo pro-
messo a mia madre... Ci proverò come sempre, 
lavorando in silenzio e con umiltà».

Pietro Sozzi, Bailli

Alla Corte Pallavicina di Massimo Spigaroli  
L’Interbailliage con Milano merita il bis

SE IL SOGNO 
DIVENTA REALTÀ

Antica Corte Pallavicina - 
Relais
Strada Palazzo Due Torri, 3 
Polesine Parmense (Parma)
Telefono 0524-936539
Fax 0524-936555
relais@acpallavicina.com

1 2
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Il cuoco bravissimo si chiama Jean Pierre Pastor, 
è d’origine transalpina ma vive a Parma da oltre 
trent’anni; il ristorante è la Taverna del Castello 
e si trova all’interno del Borgo medievale di 
Torrechiara (Parma), risalente alla fine del 
1400 ed è proprio a pochi metri dell’imponente 
castello eretto su una collina da Pier Maria II de’ 
Rossi conte di San Secondo a dominio della Val 
Parma.
La sua posizione elevata consente di dominare 
perfettamente tutta la vallata sottostante dove 
scorre il torrente Parma, punto di incontro tra la 
città e la vicina montagna.
Il castello è senza dubbio il più imponente e 
scenografico del territorio parmense e uno dei 
maggiori d’Italia perché chi lo progettò seppe 
fondere con raro equilibrio i caratteri funzionali 
della fortezza con l’eleganza e la ricchezza 
proprie delle residenze nobiliari.
È una vicenda amorosa, da fiaba, ad aver dato 
gran fama alla Rocca di Torrechiara perché 
teatro di incontri di Pier Maria Rossi con la 
bellissima Bianca Pellegrini.
Il nome del luogo non deriva però da Torre, 
come si potrebbe pensare, bensì da Torchio.
Il giusto toponimo è Torchiara perché così citato 
nelle più antiche carte.

Anticamente, infatti, oltre che per la pigiatura 
dell’uva (siamo nel cuore della zona di 
produzione dei vini a Denominazione d’origine 
controllata Colli di Parma), si utilizzavano anche i 
torchi per la macinazione di semi oleoginosi con 
cui produrre olio da ardere e per la spremitura 
delle olive, delle quali le fonti medioevali 
documentano la diffusa coltivazione locale.
Attualmente sono stati recuperati nella zona 
tanti antichi ulivi e vi è un serio tentativo tecnico 
di innesti per rilanciare la zona come tipica 
della produzione olearia. Ma, tornando alla 
Taverna, che si è specializzata in piatti marinari, 
dobbiamo assolutamente affermare che la 
conviviale ha avuto un’ottima riuscita sotto tutti i 
punti di vista, non solo per il talento del cuoco di 
cui abbiamo già detto, ma anche perché c’è un 
ottimo rapporto qualità-prezzo.
Buoni anche i vini: ricordiamo soprattutto un 
Müller Thurgau della casa vitivinicola di Bolzano 
Elena Walch, un vino equilibrato, dal leggero 
profumo di pera.
E dopo tanti gradevoli Interbailliages, rimanere 
tra gli abituali Confrères è pur sempre una scelta 
altrettanto piacevole.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Alcuni gourmet di Parma davanti all’ingresso del Ristorante Taverna del Castello. 2 Ermanno Franceschi e Jole Zucchi.
3 Il maniero si staglia sulle colline parmensi. Menu Un esempio di Tagliolini all’astice.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Antipasti
Battuta di gambero rosso di 
Sicilia con carciofi dorati allo 
zenzero

Noci di capesante dorate su 
fondo di vitello con cipolla 
rossa di Tropea

Primo
Tagliolini di pasta fresca con 
astice, scorfano e carciofi

Secondo
Trancio di ricciola con salsa al 
Pinot nero e spinacini novelli

Dessert
Sformatino al cioccolato 
fondente Valrhona 70%  
con gelato alla crema

Vini
Presocco di Valdobbiadene 
frizzante 
Misnetto Spa - Valdobbiadene 
(Treviso)

Müller Thurgau  
Casa vitivinicola Elena Walch 
- Bolzano

Sauvignon Colli di Parma 2013 
Azienda Agricola Lamoretti - 
Langhirano (Parma)

Alla Taverna del Castello di Torrechiara  
L’allettante menu elaborato da Jean Pierre Pastor

RAFFINATI PIATTI 
MARINARI

Ristorante Taverna del Castello
Strada del Castello, 25
Torrechiara - Langhirano 
(Parma)
Telefono 0521-355015
Fax 0521-355849
E-mail info@
tavernadelcastello.it
Sito www.tavernadelcastello.it

1 2
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Data la distanza... temporale, 
ricostruiamo a tavolino una 
sintesi delle 45 portate, 
suddividendole in

Pane
di diversi tipi 
rivestiti d’oro

Carni
di Cervo, Capra, Lepre, 
Vitello, Gru, Fagiano, Pavone

Pesci
in grande varietà 
tutti rivestiti d’argento

Dolci e Frutta
sfarzose composizioni a forma 
di serpente, torri, fortezze  
e navi

Vini
Anche in questo caso, 
mancando a quei tempi 
le etichette e i nomi dei 
produttori, la ricostruzione 
viene facile pensando ai vini 
maggiormente in voga.  
E dunque immaginiamo fiumi 
di:

Frascati - bianco

Est! Est!! Est!!! - bianco

Falerno - rosso

NOTA: Notizie tratte da Caterina 
Sforza di Angelo Braschi, Editore 
Cappelli,1965

1 Banchetto rinascimentale. 2 Il Ballo d’Ercole, messo in scena dal cardinale Pietro Riario.
3 Un’effigie del francescano cardinale Pietro Riario, nel Chiostro di Ognissanti, a Firenze.

4 Un particolare del banchetto in onore di Eleonora d’Aragona, prossima sposa di Ercole Riario.

CULTURA SFARZI RINASCIMENTALI A TAVOLA

Era il 7 giugno 1473 e Roma già ardeva per il 
caldo eccezionale, mentre fervevano i preparativi 
per i festeggiamenti dei Santi Pietro e Paolo. 
Il Cardinale Pietro Riario, nipote del papa 
Sisto IV, era però “in tutt’altre faccende 
affaccendato”: era infatti in attesa di un ricco 
corteo che accompagnava Leonora, la figlia del 
re di Napoli Ferdinando I d’Aragona, diretta a 
Ferrara per le nozze con Ercole Riario. 
La sosta a Roma era d’obbligo. 
Perciò fu organizzato un fastoso banchetto da 
offrire agli ospiti. La potente famiglia romagnola 
dei Riario – Girolamo era signore di Imola e 
Forlì, ed era imparentato con gli Sforza per 
aver egli sposato Caterina, figlia illegittima di 
Galeazzo, autrice di un Ricettario di bellezza, 
pubblicato soltanto nel 1933 – era allora 
ben famosa proprio per le sue feste e per gli 
strabilianti banchetti. 
D’altronde, l’epoca rinascimentale è passata 
alla storia anche per lo sfarzo nel campo 
dell’arredamento e dell’abbigliamento, come 
è ben documentato dalle opere letterarie e 
pittoriche di quei tempi.
E dunque il pranzo con 45 portate ebbe inizio, 
dopo aver dato «acqua alle mani con fiori di 
cedro». Così, nel susseguirsi di mille profumi, 
si procedette al «riempimento dello stomaco». 
E bisogna dire che i nostri italici avi avevano 
veramente uno stomaco di ferro. Altro che gli 
antichi Romani!

«Cervi interi con tutta la pelle, capre, lepri e 
vitelli, seguiti da gru, fagiani e pavoni con tutte 
le penne. E poi pesci rivestiti d’argento e pani 
rivestiti d’oro». E in quali spettacolari artistiche 
architetture giungeva il tutto sulla tavola! 
Una montagna con un immenso serpente che 
pareva vivo altro non era che un complesso di 
dolci accanto a torri e fortezze dolci, insieme con 
dieci navi cariche di mandorle candite da poter 
poi distribuire dalla loggia al popolo giubilante.
Tra un andirivieni di servitori riccamente vestiti, 
gli ospiti «si abbuffavano». 
Ogni cinque portate, forse anche per non 
annoiare troppo i convitati, si svolgevano balli e 
giochi, assieme alle più svariate rappresentazioni 
di scene mitologiche, come la storia di Medea o 
di Teseo e il Minotauro o le Fatiche di Ercole.
Alla dodicesima portata comparvero quattro 
putti vestiti da cacciatori per presentare alla 
sposa due porcelli coi loro porcellini, unitamente 
a due cervi e due caprioli, pavoni, fagiani e 
pernici «che fu uno stupore per tutti».
Infine un ballo moresco con sei ballerini e sei 
ballerine. Un tocco di esotico non mancava mai 
nei conviti dei ricchi signori.
Solo verso mezzanotte furono chiuse porte e 
finestre, con la folla ancora osannante, che forse 
era in attesa di poter godere degli avanzi della 
tavola.

Silvana Del Carretto

UN BANCHETTO CHE FU
STUPORE PER TUTTI
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IL BON TON
DELLO SCRIVERE

Michele D’Andrea, Vice-
Chargé de Presse di Torino, 
è l’autore di un libro, scritto 
assieme a Laura Pranzetti 
Lombardini, dal titolo 
Galateo della corrispondenza. 
Strumenti, stili e formule di 
scrittura pubblica e privata 
(Gribaudo, 2015, pp. 192, 
€ 12,90). Il lavoro è stato 
presentato di recente a Torino. 
Lo hanno tenuto a battesimo, 
tra gli altri, il Bailli Maurizio 
Giordano, il Presidente 
della delegazione torinese 
dell’Accademia italiana della 
cucina Mauro Frascisco 
e Massimo Pellegrino, 
Direttore commerciale di 
Feltrinelli. Disponibile nelle 
librerie Feltrinelli e nelle 
maggiori catene di vendita, 
il volume è il primo tentativo 
di sistematizzare la materia 
della corrispondenza 
formale italiana. Ovvero, 
ogni forma di scrittura che 
prevede un supporto materiale 
o immateriale: biglietti e 
partecipazioni, inviti e diplomi, 
targhe e lettere, e-mail e sms. 
Uno stile agile e colloquiale, 
una grande chiarezza 
espositiva, tanti esempi. 
Un libro da avere sempre con 
sé, nella vita professionale 
e privata, per confermare 
certezze, sciogliere dubbi e 
dare buoni consigli. 
Lo presentiamo con piacere ai 
nostri lettori.

Non sappiamo chi iniziò a inserire gli articoli 
ai nomi delle pietanze nei menu, ma di certo 
non gli diciamo grazie. Sino ad allora – dalla 
carta della trattoria fuori porta per arrivare 
ai raffinatissimi pieghevoli della Presidenza 
della Repubblica con tanto di cordoncino e 
nappina tricolori – il vitello alla piemontese era, 
semplicemente, Vitello alla piemontese.
Oggi, a scorrere le liste di molti ristoranti sembra 
di assistere all’ingresso del conte d’Almaviva 
nella Sala del Trono della Reggia di 
Caserta: «Il Vitello alla Piemontese 
al profumo di erbette di stagione in 
bollitura con le sue patate».
E dai, non ci bastava il delirio 
collettivo per gli chef, quasi che 
lavorare in una brigata di cucina sia 
come sedersi al tavolo di burraco 
con un buon bicchiere di daiquiri. 
Adesso ci si mettono anche i creativi 
del menu (ricordiamo a noi stessi che 
si scrive senza accento), per i quali 
la parola d’ordine è amplificare, 
esaltare, ridondare: anche gli 
aggettivi hanno così la loro bella 
iniziale maiuscola, alla faccia della 
fatica dei nostri maestri elementari. 
Letto e fotografato nel Lazio: «Filetto 
di Manzo Italiano cotto in Pietra Lavica e servito 
con Sale Grosso di Camargue e Olio Extra 
Vergine di Oliva Sabina DOP».
Non esageriamo, stiamo solo sedendoci a 
tavola. Una lunga deriva linguistica ci fa oggi 
percepire la semplicità allo stesso modo della 
banalità, anche se qualsiasi pianista vi dirà 
che una partitura di Mozart è di una semplicità 
sconcertante, ma è una montagna da scalare in 

termini di espressione e di sentimento. Dovete 
preparare un cartello di avviso? Perché utilizzare 
due righe quando se ne possono scrivere cinque? 
E vogliamo parlare dei biglietti da visita, delle 
partecipazioni di nozze, degli inviti, dei diplomi, 
veri esperimenti per creativi?
Parliamone, invece, anzi, leggiamone. Michele 
D’Andrea, Vice-Chargé de Presse della Chaîne di 
Torino, un passato nella dirigenza del Quirinale 
dove ha scritto molto per molti presidenti, 

ha appena pubblicato con Laura 
Pranzetti Lombardini Galateo della 
corrispondenza. Strumenti, stili 
e formule di scrittura pubblica e 
privata. Lì c’è proprio tutto quello che 
bisogna sapere per rappresentare se 
stessi con stile attraverso la parola 
scritta: la scelta dei materiali e dei 
caratteri, l’apparecchiatura di un 
foglio, la stesura di un invito, il modo 
di firmare e tanto ancora. Si tratta del 
primo libro che affronta l’argomento 

a 360 gradi portando centinaia di 
esempi e illustrazioni senza mai essere 
pedante o didascalico. E, per togliersi 
definitivamente da ogni imbarazzo, 
una sezione indica come rivolgersi, in 

presenza o per iscritto, a più di centocinquanta 
cariche maschili e femminili del mondo 
istituzionale, civile, militare, religioso, diplomatico 
e cavalleresco. Il volume è pubblicato da 
Gribaudo, la costola manualistica di Feltrinelli, 
e l’unico rischio, dopo averlo letto, è di decidere 
di rifarsi la dotazione dei propri biglietti da visita, 
ma crediamo proprio ne valga la pena.

Domenico Valentino

1 Da sinistra, Maurizio Giordano, Mauro Frascisco, Laura Pranzetti Lombardini, Michele D’Andrea e Massimo Pellegrino.
2 La copertina del libro. 3 Un esempio di elegante diploma giocato sulla semplicità della cornice e l’essenzialità del testo.

4 Un biglietto da visita non si firma, non si sbarra e il brevissimo testo è impersonale o declinato nella terza persona singolare.

GALATEO DELLA 
CORRISPONDENZA

SCAFFALE
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LA RICETTA
PASTA E FAGIOLI 
DELL’ ADRIATICO
Ingredienti (per 4 persone): 

Calamari cacciaroli 6; 
canestrelli 20; capesante 
4; mazzancolle 6; scampi 
4; limone, basilico, erba 
cipollina, pomodoro confit, 
prezzemolo, olio extravergine 
d’oliva; sale e pepe q.b.

Per la Crema di fagioli: Fagioli 
di Lamon 300 gr (a bagno 
da 24 ore); coste di sedano 
1; 1/2 carota; 1 cipolla; 
1 mazzetto aromatico; 1 
spicchio d’aglio; pomodori 
pelati 2; brodo vegetale, olio 
extravergine d’oliva, sale e 
pepe q.b.

Preparazione: 

Crema di fagioli: tagliate a 
dadi il sedano, la carota, 
la cipolla e tostateli in una 
casseruola con un goccio di 
olio e l’aglio. Levate l’aglio, 
mettete i fagioli e bagnate 
con abbondante brodo 
aggiungendo poi il pomodoro 
e il mazzetto aromatico. 
Cuocere per almeno 4 ore 
a fuoco lentissimo. A fine 
cottura frullate e passate 
al cinese la crema ottenuta 
sistemando di sale e pepe.

Pulite molluschi e crostacei, 
scottateli in una padella 
antiaderente con un filo d’olio, 
poi tagliateli a pezzetti. Condite 
con olio, limone, basilico 
fresco, erba cipollina tritata 
finemente e pomodoro confit.

Servire la crema di fagioli in 
una fondina con al centro 
disposti molluschi e crostacei 
con il loro condimento. 
Guarnite con olio messo a 
filo, una spruzzata di pepe 
e a piacere una foglia di 
prezzemolo fritto.

1 Dalle mani dello chef pluristellato sta per uscire una nuova... opera d’arte. 2 Niccolò Gjonovic, Giancarlo Perbellini, 
Giulia Gjonovic e Marco Gjonovic. 3 A Casa Perbellini, i capolavori del cuoco sono al centro del palcoscenico.

IL PERSONAGGIO

Casa Perbellini è il nuovo concept restaurant 
di Giancarlo Perbellini, Maître Rôtisseur. Nel 
cuore di Verona (in piazza San Zeno, 16), la sua 
cucina diventa palcoscenico. Lì si materializzano 
idee, sfide, passione per la ristorazione. Lo chef 
pluristellato ci ha concesso quest’intervista.
Una prima curiosità: qual è la chiave di lettura di 
una cucina di così alto livello come la sua?
«Nel mio lavoro, in particolare in questi ultimi 
anni, mi sono posto l’obiettivo di ripensare i 
grandi piatti della cucina italiana rivisitandoli 
in chiave moderna. La tradizione della nostra 
gastronomia, nel suo complesso, da Nord a 
Sud, è un tema che da sempre mi affascina e mi 
accompagna quotidianamente».
Esiste un giusto equilibrio fra tradizione e 
innovazione in cucina?
«È un equilibrio reale. Si tratta del punto 
d’intesa tra passato, presente e futuro; sta 
nel buon senso, nel non esagerare mai, in un 
verso o nell’altro. E comunque ricordiamoci: 
l’innovazione è oramai parte integrante del 
bagaglio dell’alta gastronomia italiana».
A febbraio, lei è stato il grande protagonista al 
Carnevale del gusto di Venezia. Come ha vissuto 
questa sfida culinaria?
«A Venezia, per l’evento organizzato nel periodo 
di Carnevale a Palazzo Zeno, ho pensato e 
realizzato un menu che rappresentasse al meglio 
la storia della gastronomia veneta. Si spiega 
così la presentazione del Baccalà, della Pasta e 
fagioli dell’Adriatico (la ricetta, qui accanto, la 

dedico ai lettori de Le Rôtisseur) e del Guanciale 
di vitello che richiamano alcune tipicità, di 
mare e di terra, della regione. Più che di sfida, 
parlerei di avventura stimolante, supportata alla 
perfezione dal Bailli serenissimo Enrico Spalazzi».
Venezia e la gastronomia...
«Venezia è un caposaldo della cucina veneta, 
spesso fonte d’ispirazione per i miei piatti. Penso 
per esempio allo scampo: lo preparo in molti 
modi ed è diventato il mio ingrediente preferito».
Quale la filosofia di Casa Perbellini, aperta di 
recente a Verona?
«A Casa Perbellini ho portato la gastronomia 
complessa a un livello di normalità. Con la 
cucina a vista mostriamo al pubblico, in diretta, 
cosa si nasconde dietro a questi concetti. In 
più, assieme al mio staff, ho cercato di creare 
un’atmosfera familiare per far sì che il cliente si 
senta come fosse a casa sua».
La Chaîne des Rôtisseurs vista da Giancarlo 
Perbellini...
«La Chaîne des Rôtisseurs è una realtà consolidata 
e di alto livello, composta da tanti gourmet. 
Un mondo che mi appartiene e con il quale ho 
stabilito subito un bellissimo feeling. Auguro a tutti 
i soci della Confrérie di continuare sulla strada 
intrapresa, con la passione e la competenza 
sempre dimostrate nelle loro iniziative, e 
naturalmente li aspetto a Casa Perbellini».

Niccolò Gjonovic
Vice-Conseiller Gastronomique di Venezia

GIANCARLO PERBELLINI
E LA CUCINA 
DEL BUON SENSO
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39CULTURA LA MUSICA E IL VINO

NOTA
Urano Cupisti, Vice-Chargé 
de Presse del Bailliage di 
Versilia-Toscana, è da molti 
anni collaboratore della nostra 
Rivista.

Oltre a descrivere gli 
avvenimenti enogastronomici 
inerenti alle conviviali 
viareggine, ha una particolare 
predilezione nel raccontare 
il... vino.

In questa occasione, la 
sua penna esprime una 
personale interpretazione 
della complicità esistente fra 
Musica e Vino, tra Melodia e 
Armonia.

La offriamo ben volentieri ai 
lettori de Le Rôtisseur.

1 Armonia architettonica e vino. 2 Urano Cupisti.

Successione di suoni animata dal ritmo 
e regolata da leggi strofiche, in modo da 
acquistare contorni e fisionomia propri. Così si 
può definire la Melodia musicale. Specificando 
meglio, aggiungerei: Costituisce – assieme a 
ritmo, armonia, timbro – una delle componenti 
fondamentali del linguaggio musicale. 
Continuo nel ragionamento associando la 
Melodia all’Armonia.
Armonia: il ramo della teoria musicale che 

studia la sovrapposizione dei suoni (accordi), 
la loro reciproca concatenazione e la loro 

funzione all’interno della tonalità.
Con un significato più ampio, in 
riferimento alla vita di tutti i giorni, 
armonia indica la proporzione, la 
disposizione e l’accordo di più parti. 
Nel mondo del Vino la Melodia 
potremmo associarla ai cinque 
momenti dell’analisi sensoriale, 
all’arte della misura, al preludio 
del rapimento, del piacere intenso. 
Il canto (udito), la vista (colori e 
consistenza), l’olfatto (intensità 
e complessità), il gusto e il tatto 
(equilibrio, persistenza, retro nasali). 
La risultante del giusto equilibrio 
all’interno del percorso melodico 
(analisi sensoriale) porta alla 
definizione dell’Armonia. Come si 
vede, tra Musica e Vino esistono 
delle correlazioni che vanno al 
di là dei semplici incontri storici. 
Certo, se non ci fosse la Storia a 
ricordare il vino che fa cantare e la 

musica a celebrare, rievocare non potremmo 
mai affermare che entrambi assurgono a essere 
considerati linguaggio universale o meglio 
strumenti comunicativi tra i popoli.
La Musica ne rappresenta l’universalità. Tutti 
i popoli del mondo conoscono, leggono il 
pentagramma e tramite esso comunicano. I 
suoni, i canti, ci presentano e ci fanno capire 
usi, costumi e modi di vivere. Bellissimo il film 
Incontri ravvicinati del Terzo Tipo nel quale 
viene narrato “un possibile primo contatto tra 
l’umanità ed entità extraterrestri”. Con cinque 
suoni, secondo una scala melodica che termina 
nell’armonia del linguaggio.
Il Vino un po’ meno. È lingua e modo di 
comunicare nel grande mondo cristiano. 
Rappresenta allo stesso momento il sacro 
e il profano. Superò il periodo storico del 
Medioevo grazie alla sua sacralità ed esplose 
nel Rinascimento come elemento insostituibile 
del gusto di vivere, associato ai piaceri dei 
sensi. Chiunque si trovi a bere vino descrive 
poi le proprie sensazioni e impressioni. Non 
dimentichiamoci le riflessioni letterarie di grandi 
poeti, le melodie di famosi musicisti che ricordano 
turbamenti, ansie, inquietudini, gioie da imputarsi 
al nettare di Bacco e Dionisio. Già, musica e vino, 
la melodia e l’armonia che li accomuna. 
Si beve per sentirsi vivi, si ascolta musica per 
sentirsi vivi. Si beve per mandare in visibilio la 
mente, si ascolta musica per mandare in visibilio 
la mente. Tutto con la complicità della melodia e 
dell’armonia.

Urano Cupisti

La complicità tra Musica e Vino

MELODIA E ARMONIA
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40 VINOVAGANDO

Parlare di vino con il Confrère Manlio Collavini 
è un’esperienza che va al di là dello scambio 
d’informazioni e d’interessanti aneddoti storico-
enologici. 
A colpire, infatti, è lo sguardo con il quale 
racconta i suoi vini, vivace e capace di 
emozionarsi come quello di un giovane padre 
che parla dei propri figli, ma al contempo 
saggio e colmo d’ammirazione per i meravigliosi 
prodotti che la terra può regalare e di fronte ai 
quali non smette mai di stupirsi. 
Gli anni di esperienza maturati non mettono 
a disagio un giovane interlocutore, bensì lo 
affascinano e lo incuriosiscono, mentre lo 
conducono alla scoperta di una vita dedicata alla 
famiglia, all’azienda e all’amore per la sua terra.
Quando parla di sé e dei suoi prodotti, Collavini 
lo fa senza orpelli, preoccupandosi della ricerca 
e della qualità, Leitmotiv della sua gestione, 
alla quale si affiancano i figli Giovanni, Luigi ed 
Eugenio. 
Erede di un’azienda fondata nel 1896 a 
Rivignano (Udine) dal nonno Eugenio, i cui 
vini giungevano fin sulle tavole dei nobili della 
zona, Manlio prende le redini aziendali negli 
Anni Sessanta, risultando tra i primissimi a 
esportare i vini friulani nel mondo. Il desiderio 
di sperimentare tecniche diverse di vinificazione, 
puntando a una qualità sempre maggiore, 
lo porta a esplorare vie nuove nel panorama 
enologico. 
Vedono così la luce prodotti eccellenti, capaci di 
scrivere la storia dell’azienda: Il Grigio, spumante 
ottenuto da Pinot grigio vinificato in bianco, il 
pluripremiato Collio bianco Broy, la Ribolla Gialla 

brut, il cui innovativo processo di produzione è 
oggi definito “Metodo Collavini”, pur se Manlio 
preferirebbe chiamarlo “Metodo Friulano”.
Mai stanco di cimentarsi in nuovi progetti, 
Manlio Collavini ha di recente regalato al 
firmamento dei vini friulani una nuova stella: il 
Verdàc Glaciât. 
È un prezioso nettare color dell’oro; s’ispira agli 
Eiswein prodotti su base Riesling là dove il freddo 
permette all’uva di congelare naturalmente sulla 
vite, come nella valle della Mosella in Germania, 
nel Wachau in Austria o in Ontario (Canada), 
dove Donald Ziraldo, friulano di origine e 
fondatore assieme a Karl Kaiser della winery 
Inniskillin, ha saputo dire la sua in materia di 
Icewine. 
La novità del Verdàc sta però nella scelta di 
sottoporre le uve di Verduzzo di Ramandolo (non 
Riesling, quindi) alla surmaturazione botritizzata 
(la botrytis cinerea comincia la propria azione 
sulla pianta e la termina in fruttaia) e alla 
successiva gelatura per tre-quattro giorni fino a 
-18°C. In questo modo, le sostanze contenute 
nell’acino si concentrano; dalla pressatura si 
ottiene pertanto un succo zuccherino di notevole 
viscosità e dalla straordinaria complessità 
organolettica. Durante la fermentazione, il mosto 
viene cullato in vecchie barriques, nelle quali poi 
il vino matura per oltre tre anni. 
La ricchezza di profumi e di sapori che ne deriva 
possiede un’eleganza rara, capace di incantare 
fin dal primo sorso anche il più raffinato degli 
estimatori.

Flavia Virilli

Manlio Collavini presenta l’ultima novità fra i prodotti dell’azienda fondata dal nonno Eugenio

È NATA UNA STELLA,  
IL VERDÀC GLACIÂT

1 Il vigneron Manlio Collavini, Officier. 2 Bellissima immagine di acini gelati.
3 Luigi, Manlio e Giovanni Collavini. 4 La selezione delle uve bianche.

SCHEDA
VERDÀC GLACIÂT
Da uve:  
Verduzzo di Ramandolo

Classificazione:  
Verduzzo Friulano IGT Venezia 
Giulia

Comune di produzione:  
Nimis (Udine)

Forme di allevamento:  
Guyot unilaterale

Densità d’impianto:  
5.000 ceppi/ettaro

Epoca vendemmia:  
fine ottobre

Gradazione alcolica:  
13,5% volumi circa

Tecnica di vinificazione:  
vino ottenuto da uve 
surmaturate-botritizzate, 
gelate e pressate con torchio 
manuale

Vino:  
colore oro antico, riflessi 
ambrati. Profumo di rara 
intensità: ricorda il miele di 
castagno, fichi disidratati, uva 
sultanina e vaniglia. Il sorso 
è dolce ma egregiamente 
bilanciato fra tannicità e 
morbidezza. Chiude con note 
fruttate e speziate di grande 
persistenza

Conservazione:  
bottiglia distesa al riparo dalla 
luce, in luogo fresco e asciutto 
a 15°C.

Accostamenti gastronomici: 
formaggi erborinati, foie gras

Temperatura di servizio:  
12-14°C.
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