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LACCOGLIENZA PALERMITANA

TRA CHARME E NO

L Tma

Fascino, arte, storia e bellezze naturali sono
stati la chiave del successo e dell’enfasi del 47°
Grand Chapitre d’ltalie svoltosi a Palermo. Il filo
conduttore in ogni circostanza € stata la tradizione;
poiché Palermo e elaborata, sfarzosa, barocca ma
soprattutto eterogenea, composita, stratificata.
Cosi come lo ¢ la cucina siciliana, complessa

al pari della storia dell’lsola, crocevia di civilta
diverse che qui sui sono incontrate, scontrate,
awvicendate e sovrapposte. In qualsiasi ricetta

di qualsiasi pietanza i prodotti del territorio sono
stati armonizzati con maestria per raggiungere
un risultato esaltante. Ma il vero segreto, che fa
incantare della Sicilia, € il sole che bacia I'lsola e
che fortunatamente ha baciato anche i Rétisseurs
nei giorni dello Chapitre. Gli ottimi prodotti di
questa terra sono stati selezionati accuratamente
e abbinati ai migliori vini locali. Lintento era di
emozionare e trasmettere attraverso i sapori e gli
aromi delle sensazioni uniche e indimenticabili.
Per fare respirare |'eleganza dello stile liberty,
come location & stato scelto il Grand Hotel
Villa Igea; un magnifico edificio dei primi del
Novecento, dimora estiva della famiglia Florio,
oggi albergo esclusivo sul mare con arredi e
decori d’epoca, circondato da giardini terrazzati
di gelsomini ed erbe mediterranee. Nel salone
Belle Epoque, il giovane chef siciliano Carmelo
Trentacosti ha dato vita a una cena raffinata.

La serata é stata allietata dall’esibizione della
Compagnia Nazionale di Danza Storica diretta
da Nino Graziano Luca, Vice-Chargé de Missions
del Bailliage romano Diga.

L'atmosfera elegante e raffinata dell’ambiente
ha interagito con i commensali, creando una
dimensione umana senza tempo e senza
condizionamenti. Gli ospiti provenienti da ogni
parte del mondo hanno cosi potuto riscoprire

e condividere la vicinanza di una solidarieta
genuina. La peculiarita di questa serata si &
ritrovata anche nella location della cena di gala
a Villa Chiaramonte Bordonaro. Lospitalita della
Baronessa, attenta padrona di casa — grazie
anche al giardino storico, alla bellezza dei saloni
e all’armonia delle sinfonie musicali —, ha reso
unico |'evento.

Ma tutti i locali prescelti si sono rivelati interpreti
raffinati dell’arte culinaria siciliana: dal
Charleston alle Terrazze (con la magnificenza
del panorama del mare caraibico associata alla
degustazione di portate di pesce freschissimo e
da ottima scelta di vini) a Villa Malfitano.

A fare da cornice ai saluti finali, uno scenario
affascinante e prestigioso: Il Castello a Mare,
un edificio arabo-normanno baluardo difensivo
del porto di Palermo, oggi sede del ristorante di
Natale Giunta, noto chef siciliano, che con la
fantasia degli accostamenti e la qualita dei cibi
ha reso deliziosa I'ultima giornata.

Stanchi ma soddisfatti passiamo con grande
piacere la mano al 48° Chapitre National che si
svolgera tra Sorrento, Amalfi e Capri dal 5 all’8
maggio 2016, augurando buon lavoro e grande
solidarieta.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

1 Il folto gruppo di Rétisseurs palermitani. 2 Roberto Vivaldi da il benvenuto agli ospiti al Grand Chapitre di Palermo.

3 Angelo Gervasi, chef del Charleston, durante I'impiattamento.

4 Ideale passaggio di consegne tra Roberto Vivaldi e Piervittorio Tione, sotto lo sguardo di Roberto Zanghi.

BILTA

RIMANGA
NEL CUORE!

Mi piacerebbe sapere cosa
pensate della mia Palermo.
Noi abbiamo fatto il possibile
per fare amare e apprezzare il
capoluogo della Sicilia, terra
invasa e pur mai conquistata,
dove alcuni fatti storici e
sociali sembrano mutare ma
le contraddizioni si avvertono.
In ogni caso ha sempre un
suo fascino perché e un’isola
tra cielo e mare. Palermo
non puo non piacere, sia

per il clima mite sia per
I'atmosfera mediterranea che
inebria i sensi, tra bellezze
naturalistiche e opportunita
culturali. Questi sono i segreti
che possono farla amare.
Cosi come narrava Goethe:
«La purezza dei contorni,

la soavita dell’insieme, il
degradare dei toni, I'armonia
del cielo, del mare, della
terra... chi li ha visti una
volta non li dimentica per
tutta la vita. Lltalia senza la
Sicilia non lascia immagine
alcuna nello spirito. Qui & la
chiave di ogni cosa». Anche
noi speriamo che agli ospiti
rimangano impressi nel cuore
la nostra cittd, i suoi abitanti e
i paesaggi dell’lsola.

sl

Torroncini Condorelli,
dolcezze per la cena di gala.

Tutte le foto concernenti
lo Chapitre di Palermo
sono visibili e scaricabili
accedendo al link http://
www.marcozammitti.com/
photography/

EVENTI 47° GRAND CHAPITRE INTERNATIONAL D’ITALIE 2015 A PALERMO



1 Allison Rutowitz, Roberto Zanghi ed Elsie Xuereb. 2 Roberto e Annamaria Vivaldi. 3 Roberto Zanghi con Peter Musa e la sua consorte. 4 Mohamed Hammam durante il
giuramento. 5 Rétisseurs turchi guidati da Mohamed Hammam. 6 Tradizionale foto di gruppo dopo le Intronizzazioni. 7 Roberto e Petra Zanghi con Bruno e Mariagrazia Peloi.
8 Mohamed Hammam con Anna Accalai. 9 Enrico e Monica Spalazzi. 10 La Compagnia Nazionale di Danza Storica diretta da Nino Graziano Luca a Villa Igiea.

11 Petra Zanghi con Joseph Xuereb. 12 Herbert Dejori con la consorte Heidi Fuchs. 13 Francesco Casellato con la gentile consorte Beatrice. 14 Monica Spalazzi, Mariagrazia
Peloi, Petra Zanghi, Elisabet Lagerquist, Annamaria Vivaldi, Anna Accalai, Beatrice Casellato. 15 Roberto Zanghi con Norbert Simon, Chancellier austriaco, e gentile signora.
16 Roberto Zanghi si complimenta con la Baronessa Antonella Chiaramonte Bordonaro. 17 Elisabet Lagerquist col marito Maurizio Mei Martorelli.
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1 Sabine Settari e Giuseppe Lepore con la moglie Simonetta. 2 Pietro Sozzi con la gentile consorte Luisa. 3 Gerardo e Renata Blanca con la nipote Beatrice.

4 Maurizio Giordano, Bailli di Torino, con alcuni suoi Associati. 5 C’é gioia a tavola al Ristorante Charleston. 6 Giovanni Conti, neo-Bailli di Trieste, con Luisella Sussig.

7 Antonella Sotira e Niccold Gjonovic. 8 Giancarlo Andreatta. 9 Luigi e Anita Mannucci. 10 Annalisa Mariani, Paola Zanchetta, Mariagrazia Peloi e Gabriella Di Viesto.

11 Alberto Servienti con la sua gentile signora. 12 Daniela Persico, Vice-Chargée de Presse di Napoli, qui ritratta con la mamma.

13 Roberto Zanghi, lo chef Camillo Ingrassia, Roberto Vivaldi ed Eraldo Tuttolomondo. 14 Martina e Giordano Golfetto. 15 Il Maitre Rétisseur Mario Baratto con Roberto Zanghi.
16 Daniele Violoni e Angelo Di Viesto. 17 Luisa Proietti. 18 Manuela Di Molfetta con il marito Guglielmo Scalise.
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1 Sara La Licata e il marito Eraldo Tuttolomondo. 2 Lisa Sena e Giuseppe D’Urso. 3 Fabrizio Franchi, Filomena De Angelis e Roberto Zanghi. 4 Francesco Casellato con
Francesco Carzoli e Roberto Zanghi. 5 Roberto Carducci e Riccarda Matteucci. 6 Matteo Restelli intronizzato Chargé de Missions d'ltalie. 7 A Palermo, nutrita anche la
rappresentanza di Malta. 8 Pino Ignoto. 9 Daniela Di Pirro Amadei. 10 Rétisseurs trapanesi allo Chapitre di Palermo. Da sinistra, Antonio Lugnan, Ignazio Billera, Agata Bono,
Antonino Agola, il Bailli Maurizio Messina, Giuseppe Martinez, Francesco Paolo Lombardo, Massimiliano Fiorentino, Gaetano Liotta, Peppe Buffa. 11 Eugenio Maria Amato.
12 Arnai e Silvana Gessi. 13 Maria Grazia Pisterzi, Mario Apicella e Roberto Zanghi. 14 Rosalia e Gianni Manetta. 15 Eleonora Altamore, Roberto Zanghi, Erika Fodré e Petra
Zanghi. 16 Roberto Vivaldi e Mohamed Hammam si congratulano con Natale Giunta. 17 Il bel gruppo del Bailliage di Piacenza e Antica Eridania. 18 Con la Bailli Antonella
Sotira, ecco alcuni Soci Amphisya: Massimiliano Bonifazi, Antonia Manfredi, Teresa Sotira, Geltrude Prologo Niutta, Sara Papa, Sara Di Ferrante.
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[l Capitolo del prossimo anno (5-6-7-8 maggio)
tra la Penisola Sorrentina e la Costiera Amalfitana

NELLA TERRA

DOV
S

E
| LIMONI FIORISCON

«Conosci tu la terra dove i limoni fioriscono, gli aranci
dorati luccicano tra le fronde scure»... La voce di Wolf-
gang Goethe pare quasi perdersi nel sogno, rammemo-
rando il suo soggiorno a Sorrento, durante il viaggio in
I[talia. La memoria si attarda, indugia nell’ebbro stupore
dei ricordi che si perdono dietro I'eco delle onde sugli
scogli, sotto un cielo trapunto di tremule stelle: fiammel-
le arroventate di malinconie e di languori in una notte
stregata che non ha mai da finire.

Per I'estasi dell’anima, I'incanto degli occhi e la delizia del
palato, & al Bailliage della Penisola Sorrentina e della Co-
stiera Amalfitana che tocchera ospitare |'evento piti atteso
dell’anno: lo Chapitre 2016 (5-6-7-8 maggio).

Il Bailli Piervittorio Tione sorride confuso ed emozionato
alla notizia inattesa, ma sard un grande onore — & pronto
a giurarlo — ospitare I'avwenimento. Sard un’occasione
unica e irripetibile, per chi vorra avwenturarsi tra queste
meraviglie tutte italiane. Sorrento e le sue terrazze
odorose, Positano e il suo charme seducente e naif, Capri
e le sue bianche viuzze, Amalfi e la sua storia millenaria,
Ravello e le sue ville lussureggianti saranno tappe obbli-
gatorie per chi vorra ricreare I'animo e sostare qualche
giorno in paradiso. Fiumi d'inchiostro, arabeschi di parole
non basterebbero a descrivere la bellezza ardente, le
suggestioni selvagge, il rapimento appassionato che sono
in grado di esercitare questi luoghi.

Si, Sorrento spalanchera I'anima ai sogni, sirena adagiata
sul mare, nel tripudio degli effluvi dei suoi agrumeti, nel
vento leggero, stordito di salsedine, pregno delle bougan-
ville e degli oleandri sbocciati tra gli ultimi bagliori di un
sole morente.

Capri sembrera di poterla toccare allungando la mano,
distesa placida tra le onde, a un tiro di schioppo da Punta
Campanella, awolta nell’eco fascinoso di mandolini
struggenti e ammialiatori in lontananza. Sospesi tra cielo
e terra, Amalfi, Positano, Ravello, capricci di Dio sotto un
manto di stelle, strapperanno emozioni e sensuali turba-
menti a chi schiudera I'anima nuda, pronta a farsi scrigno
e ricovero di eterei, impalpabili tesori.

In tanti sono passati da qui, da queste contrade: spiriti
irrequieti e assorti contemplatori, visionari appassionati e
sognatori ebbri di fantasticherie e di illusioni. Musicisti, at-
tori, poeti, compositori, statisti, banchieri, pittori, cantanti,
scrittori, ciascuno portando con sé un dlito di eternita, uno
spicchio di immortalita: da Federico Fellini a Giuseppe
Verdi, da George Byron a Igor Stravinskij, da Friedrich
Nietzsche ad Arturo Toscanini, da Enrico Caruso a Greta
Garbo, da Winston Churchill a Virginia Woolf, da Lucio
Dalla a Nicolas Cage. Perché non provare a ricalcarne le
orme? «Sorrento ¢ il paese della bellezza indicibile, della
poesia profonda, del fascino voluttuoso e pur sereno»
scrive Matilde Serao, rapita dall'incanto di questi posti.

E bisogna venire, toccare con mano, immergersi in que-
ste atmosfere, stropicciarsi gli occhi per comprendere la
malia esercitata da questi luoghi, aprirsi alle suggestioni di
mute, imploranti visioni per condividerne il sortilegio.

«Qui c'é ombra e dolce ristoro che porta all'uomo corag-
gioso che si trova sullo scoglio il sapore del mare attraverso
I'onda che si infrange sulla roccian. .. scrisse Silvester
Scedrin, ritraendo quella napoletana luna notturna che lo
rese pittore celebre e apprezzato in tutta Europa.

Fu a Ravello che Wagner credette di trovare il giardino in-
cantato di Klingsor, I'eroe demoniaco del Parsifal. Pensava
potesse ricevere asilo solo tra i paesaggi incantati della
sua fantasia un luogo cosi. Invece, passeggiando tra i
sentieri ciottolosi immersi nel verde di villa Rufolo, dovette
ricredersi: il sogno aveva trovato riscontro nella realta.
Cantera il demone prigioniero in fondo al petto: «Tenim-
moce accussi, anema e core (teniamoci cosi, anima e
cuore). Nun ce lassammo cchiti manco pe’ n'ora (Non la-
sciamodi piti, neanche per un‘ora)... che ce dicimmo a fa’
parole amare, si ‘o bbene po’ campa cu nu respiro (che ci
diciamo a fare parole amare, se il bene puo vivere con un
respiro)? Si smanie pure tu pe’ chist'ammore, tenimmoce
accussi, anema e core (e soffri pure tu per questo amore,
teniamoci cosi, anima e cuore)»...

Maria Teresa Di Casola, Vice-Chargée de Presse

1 LI Faraglioni di Capri. 2 Il Bailli Piervittorio Tione. Menu Delizia al limone

SPECIALITA
DA GUSTARE

Tra Sorrento e dintorni

sono tante le specialita da
degustare: dagli gnocchi alla
sorrentina agli scialatielli ai
frutti di mare, dal risotto agli
agrumi ai ravioli all’aragosta...
In Costiera amalfitana,

tra Atrani, Cetara, Furore,
Praiano e altri piccoli borghi,
da assaggiare i vermicelli al
pesce fujuto, la pezzogna allo
sfusato amalfitano, le alici
imbottite, il pesce castagna
alla brace... L'elenco potrebbe
continuare con specialita

a base di carne e tanti
formaggi, tra tutti il provolone
del monaco. Come venire

in Costiera e rinunciare ai
dolci: la delizia al limone, la
torta caprese, la pastiera di
grano, il baba al limoncello,
gli struffoli, la zeppolina Santa
Rosa?

Il motto é: sedersi a tavola

e lasciarsi andare ai...

sensi. |l resto sara opera di
Bacco, grazie alle malie dei
suoi magpnifici vini: Lettere,
Capri, Gragnano, Sorrento.
Rossi corposi, intensi e
profondi; Bianchi trasparenti,
fruttati o liquorosi, nati

dai vigneti di Falanghina,
Piedirosso, Aglianico, Greco
o Biancolella: tutti in grado di
colmare i calici di suggestioni
e di sogni.

EVENTI GRAND CHAPITRE 2016



MENU
Welcome cocktail

| croccanti di Frescobaldi

Amuse bouche

Tuorlo d’uovo e crema di
patate con tartufo

Antipasto

Flan di parmigiano al cibreo e
acciuga nostrale

Primo

Gnudi di ricotta gratinati al
parmigiano su ragu di coniglio
e polvere di olive nere

Secondo

Piccione in due cotture con
spinaci al parmigiano

Dessert

Clafoutis di susine con crema
inglese

Vini
Frescobaldi brut metodo

classico 2010 Trento doc

Tenuta dell’Ammiraglia Alie
2014 Toscana igt

Tenuta dell’Ammiraglia,
Terre More 2014 Toscana igt
Tenuta dell’Ammiraglia,
Ammiraglia Syrah 2011
Toscana igt

Castello di Pomino, Pomino
vinsanto 2007 doc

Ristorante dei Frescobaldi
Via dei Magazzini 2/4 R,
50122 Firenze

tel 055 284724

Settembre & stato sempre un mese speciale per
il Bailliage di Firenze.

Questa volta il Bailli Gerardo Blanca e la

moglie Renata hanno scelto il Ristorante dei
Frescobaldi per I'apertura della stagione dei
Repas locali, ma anche per permettere un
passaggio fondamentale nella vita del Bailliage

stesso. Alla presenza del Bailli Délégué d’ltalie

Roberto Zanghi e dei Dirigenti Nazionali Heidi
Fuchs-Dejori, Anna Accalai e Patrizia Spada,

si & infatti svolta la cerimonia di passaggio di
consegne tra Gerardo Blanca e il nuovo Bailli
di Firenze Francesco Casellato, gia Conseiller

Gastronomique d’ltalie.

La stretta collaborazione tra i Frescobaldi e il
Bailliage di Firenze ha permesso d’avere anche
importanti ospiti del ristorante stesso per la
bellissima serata. Il nuovo assetto del ristorante
si & immediatamente distinto per la straordinaria
accoglienza e I'enorme disponibilita verso
ciascun partecipante.

Coordinati dal nuovo Direttore Francesco Carzoli
(intronizzato a Palermo), lo staff del ristorante
ha iniziato a servire le creazioni culinarie del
bravo e sorprendente chef Alessandro Zanieri.
Ecco quindi il Tuorlo d’uovo e crema di patate
con tartufo, il Flan di parmigiano al cibreo e
acciuga nostrale, gli Gnudi di ricotta gratinati

al parmigiano su ragu di coniglio e polvere di
olive nere, il Piccione in due cotture con spinaci
al parmigiano, finendo con il Clafoutis di susine
con crema inglese. | vini per i piatti principali,

Al Ristorante dei Frescobaldi I'ideale passaggio di consegne
tra Blanca, Bailli uscente, e il subentrante Casellato

DA GERARD

che Alessandro Carzoli e Francesco Casellato
hanno voluto presentare, provengono dalla
nuova sede dei Frescobaldi: 'Ammiraglia.

Ecco quindi presentate le nuove bottiglie di Alie
2014, un interessante rosé che ha stupito anche
i palati piu esigenti; il Terre More (con la sua
delicatezza ha fatto risaltare la ricotta e il ragu
di coniglio); grande successo per il Syrah 2011,
perfetto accompagnamento al Piccione.

La serata speciale ha visto la presenza anche
del Bailli di Guadalajara (Messico) Massimo
Pampaloni con la moglie Elena e della Bailli di
Calabria Amphisya Antonella Sotira.

Emozione e grandi applausi hanno
accompagnato il momento dell’ideale passaggio
del Bailliage dalle mani di Gerardo Blanca

a quelle di Francesco Casellato, entrambi
visibilmente commossi. Sia Roberto Zanghi sia

il nuovo Bailli hanno sottolineato piu volte il
lavoro svolto e gli incredibili risultati raggiunti

da Gerardo in questi anni: basti ricordare
I'incredibile Chapitre tenutosi a Firenze lo scorso
anno. Con l'occasione, Francesco Casellato ha
presentato i componenti del nuovo direttivo del
Bailliage: Grazia Gullo, Paola Giua, Beatrice
Fusi, Salvatore Giardinetto, Alessandro Pistorozzi
e lo stesso Gerardo in qualita di Bailli Honoraire.
A tutti loro, i Bailli Délégué d’Italie ha portato
gli auguri per i futuri successi e per la continua

crescita che sta vivendo il Bailliage di Firenze.

Griffe

1 Gerardo Blanca con lo chef Alessandro Zanieri, Roberto Zanghi, Francesco Casellato e Francesco Carzoli. 2 Massimo Pampaloni,
Bailli di Guadalajara, in Messico, e la dolce consorte Elena. 3 La Dame Paola Giua e la figlia Gaia.

Menu Due pregiate etichette delle Tenute Frescobaldi.

~ . g
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Evento quanto meno singolare quello del 23

maggio a Ronchi dei Legionari (Gorizia) dove, a
seguito di un progetto della Giunta Comunale e
del nulla osta della Deputazione di Storia Patria
del Friuli, si & giunti alla cerimonia inaugurale
di una Piazza dedicata all’Imperatore Francesco
Giuseppe | d’Asburgo e Lorena. Cosi, a cent’anni
dalla Grande Guerrq, il piccolo Comune della
Venezia Giulia conferma in modo inequivocabile
I‘amichevole e solido legame che lo accomuna
da generazioni con i suoi confinanti d’Oltralpe.
A portare in tavola I'evento, e in modo
ineccepibile, ci ha pensato la Chaine des
Rétisseurs organizzando per I'occasione il 22°
Repas Amical Collio&Laguna sotto I'egida

del suo Bailli Argo Fedrigo, con la preziosa
collaborazione del Vice-Chancelier Angelo Di
Viesto. A fare da cornice al convivio, la corte
interna e la grande sala della bellissima Tenuta
di Blasig di Elisabetta Bortolotto Sarcinelli,
storica Azienda vitivinicola che opera sul territorio
dalla fine del ‘700, incastonata nel tessuto
urbano della parte vecchia della cittadina. Vi

si accede dal grande arco d’ingresso sulla via
Roma, cuore del centro storico, e tutto s’inizia
all’aperto con il brindisi di benvenuto, scambi

di saluti e un mix di stuzzicanti specialita servite
con le bollicine di casa Blasig, un brut che porta
il nome (Elisabetta) della celebre proprietaria

e conduttrice di un Team tutto al femminile di
personale appassionato.

Il pranzo continua nella grande sala sopra le

cantine, preparata con eleganza, dove accanto
all’'emblema della Confrérie spiccano il vessillo
tricolore e quello con I'aquila bicipite dell’Impero
Asburgico. In un’atmosfera esclusiva, il convivio
raduna ospiti d’eccezione, tra i quali alcuni
buongustai austriaci. Numerosi gli illustri ospiti
nostrani, da Robert Princic, presidente dei
Produttori di vino del Collio, a Mauro Milanesi
gia difensore nelle maggiori squadre della

serie A di calcio e ora allenatore nel Leyton
Orient inglese, da Riccardo Pittis ampiamente
riconosciuto tra i piu forti giocatori del basket
italiano a Vincenzo Duri amministratore delegato
della Detroit. Non sono mancati gli applausi per
i pasticcieri Sandro e Paolo Maritani (new entry
nella Chaine), eredi di una tradizione familiare
iniziatasi a Staranzano negli Anni ‘40. | fratelli
Maritani (autori della Torta dell’lmperatore)
vantano oggi un Laboratorio e una Pasticceria
non a caso annoverate dagli esperti tra i tesori
del Friuli. 1l Bailliage Nazionale era rappresentato
da Bruno Peloi, Chancelier d’Italie.

Attenta la scelta dei piatti, ben accompagnati
dagli ottimi i vini. Proposta centrale del menu

la sapida Porca I'Oca, simbolo della Chaine e
pietanza dei Re di Francia, ma pure piatto storico
dell'lmpero Asburgico. Ritrovarlo in tavola e
stato la conferma di un’antica tradizione atta a
ricomporre un cerchio di Vicinanza, Cultura e

Amicizia che, in fondo, non si &€ mai spezzato.

Paolo Turchetto

1 I fratelli Sandro e Paolo Maritani, pasticcieri, presentano la Torta dell’ lmperatore.
2 Argo Fedrigo brinda con Robert Princic, presidente del Consorzio vini Collio.
3 Angelo Di Viesto, Viktorya Dehtyarova-Fedrigo, Gabriella Di Viesto, Bruno Peloi, Paolo Turchetto.

Menu Alcune etichette della Tenuta di Blasig.

MENU

Saluto di Benvenuto
con Bollicine e...

Crostino di pan brioche con
Trota affumicata e zenzero

Spumetta alla triestina

Cotto e kren
Polpettina di melanzane con
Salsa di pomodoro e Bufala

Primo

Risotto agli asparagi bianchi e
verdi di Fossalon

Secondo

Porca I'Oca: oca ripiena con
Avrista di maiale allo spiedo e
contorni

Dessert

Torta dell’ Imperatore

Vini

Elisabetta Brut

Malvasia istriana

Refosco dal peduncolo rosso

Verduzzo

Tutti della Tenuta di Blasig
Ronchi dei Legionari

VITA DEI BAILLIAGES COLLIO&LAGUNA



MENU

Aperitivo di benvenuto
Verdure in tempura
Crudité di Fasolari

Canestrelli, Cannolicchi,
Fasolari gratinati con pane
alle erbe

Butterfly gratinati

Mazzancolle in kataifi

Primi
Carpaccio di seppie nostrane
con finocchietto selvatico in

cestino ghiacciato al lime con
panzanella estiva e gazpacho

Gnocchetti di Spigola su
vellutata di fave e basilico
viola fritto con bottarga di
muggine

Secondo

Trancetto di orata in manto
di Culatello di Sauris su flan
di zucchine e riduzione ai
crostacei

Dessert

Semifreddo al mascarpone
e cioccolato Callebaut con
granella croccante alle
nocciole

Surprise du Chevalier Flambé

Petite patisserie

Vini

Metodo classico Rosé pas
Dosé di Paolo Rodaro
Zuani Bianco 2014
Friulano Schiopetto 2013

Pinot nero Castello di Spessa
2014

Ramandolo Zaccomer 2010

Elegante Diner Amical a Grado - Presente il Bailli Délégué Roberto Zanghi

COME SENTIRSI
AL... SETTIMO CIELO

Attivita di piena estate per la Chaine des
Rétisseurs! E tra i piacevoli e piu attesi
appuntamenti en plen air del Balliage
Collio&Laguna non poteva mancare quello con
il Settimo Cielo, |'elegante e raffinata serata con
cena a bordo piscina allestita per I'occasione
sulla splendida terrazza del celebre Astoria di
Grado (in provincia di Gorizia).

A fare da richiamo ai tanti ospiti presenti a
questo 23° Diner Amical, oltre a un panorama
unico e suggestivo su tutta la citta antica e la sua
laguna (dalla quale lo stesso Bailliage prende il
nome), la garanzia assoluta di un menu esclusivo
che, dal cocktail di benvenuto all’ultima portata,
serve in tavola la migliore selezione del pescato
locale sapientemente preparata dagli chef del
Settimo Cielo.

Commensali illustri quelli che hanno reso
omaggio al convivio, a cominciare dal Bailli
Délégué d’Italie e Conseiller Magistral della
Chaine di Parigi, dottor Roberto Zanghi, ai molti
altri graduati della Chaine e a ospiti di tutto
rilievo come il dottor Nevio Nalato, Presidente
del Lions Agora di Udine, accompagnato dal
Segretario generale Mme Harmell Sala.
Applausi e premiazioni sia per Roberto Lovato,
patron del Grand Hotel Astoria, sia per il
rinomato ristorante con la consegna dell’ambita
Targa della Chaine dalle mani di un Direttivo

di tutto rispetto formato dallo stesso Roberto
Zanghi e dai rappresentanti di Collio&Lagunag,

il Bailli Argo Fedrigo e il suo Vice-Chancelier
Angelo Di Viesto.
Importanti riconoscimenti anche per il cavalier

Giacomo Rubini, ospite alla serata, e per il
cantante Corrado Puliatti, anche lui premiato
con una targa per il Disco d’Oro conferitogli in
Moldavia per la canzone Incancellabile divenuta
ormai un cult in molti Paesi dell’Est.

Molti e pluridecorati i ruban che spiccavano tra i
commensali, compresi quelli degli ospiti di lingua
tedesca di Bolzano e dell’Oltralpe, rappresentanti
di quel confine settentrionale al quale anche il
menu della serata ha voluto rendere omaggio
con un piatto finale capace di abbinare
gustosamente il Trancetto di orata al famoso
Culatello di Sauris, la Zahre friulana, localita dal
caratteristico e unico dialetto bavarese.

La sera rende tutto ancora piu suggestivo, cielo e
mare nel buio si fondono insieme e dalla terrazza
I"antica Citta Patriarcale diventa una stupenda
isola di luci che galleggia nella notte.

Ma lo spettacolo della Chaine non & finito: a
bordo piscina gli chef sono pronti, sono stati gia
allestiti i fuochi, manca solo il via... e le Crépes, la
Surprise du Chevalier Flambé diventano le Regine
della notte del Dessert. Non ci si poteva aspettare
niente di meno da uno staff come quello del
Settimo Cielo che, in questa specialitd, & niente di
meno che il Campione italiano assoluto.

Paolo Turchetto, Vice-Chargé de Presse

1 Vittoria Dehtyarova-Fedrigo consegna una targa. 2 Argo e Vittoria Fedrigo, Roberto Zanghi, Giacomo Rubini, Angelo Di Viesto.

Menu Trancetto di orata in mantello di culatello di Sauris.
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Una serata con la pizza, un pranzo
rinascimentale di Quaresima e il Gran Gala del
solstizio d’estate. Questi alcuni insoliti incontri
organizzati dal Bailliage Veneto Palladio.

A cominciare proprio dalla serata alla pizzeria
creativa llsolistadelgusto di Este (Padova) del
Confrére Mario Berton, Vice-Echanson del
Bailliage. L'ambiente & curato e accogliente,

e il menu, presentato con passione dal patron
Mario, prevedeva una degustazione di pizze, con
la pasta utilizzata sia nella tiratura tradizionale

e napoletana sia nella versione mediterranea.
Materie prime di qualita e ricercate, abbinate

a una buona carta dei vini e ottime birre
particolari, non hanno deluso gli esigenti
Rétisseurs. Da provare, tra le classiche del
Solista, la Friari, tiratura napoletana con i friarielli
campani (germogli di cime di rapa), salsiccia
dolce e spolverata di parmigiano, o la delicata
Vicentina con vellutata di polenta e baccala alla
vicentina.

Piatto, quest’ultimo, davvero squisito con la
preparazione dello stoccafisso secondo i dettami
della Confraternita del Bacala alla Vicentina

che ha consentito al Solistadelgusto di fregiarsi,
unica pizzeria, dell’ambita targa di locale
consigliato dalla Venerabile Confraternita.

Un tuffo nella cucina rinascimentale, con un
menu quaresimale, & stato invece proposto
nell’incontro interclub con gli amici di Merlin
Cocai. Al Ristorante Da Gerry, a Monfumo
(Treviso), il Maitre Rétisseur Gerry, con il fratello
Maurizio in salg, si &€ consolidato un gemellaggio
gastronomico con la benemerita associazione

culturale che s’ispira al poeta macaronico Teofilo
Folengo e che promuove singolari incontri

conviviali legati alla gastronomia rinascimentale.
E Da Gerry — dopo un’erudita prolusione del
Bailli Giancarlo Andretta sull’opera seicentesca
Lo scalco spirituale del frate napoletano Enrico
Bartolomeo del Gaudio — spazio a portate di
magro, rispettose delle prescrizioni per il tempo
di Quaresima: dalle frittelle con verdure ai piatti
con protagoniste anguille e trotine di fiume,

ma anche foliche arrostite e spettacolari dolci
come le originali uova contraffatte di quaresima,
avendo comunque un atteggiamento di fronte
alla mensa, come consigliava il Gaudio al
cristiano nel suo trattato, «rispettoso che rifugga
dall’eccesso e dalla smodatezza».

Ritornando alla Confraternita del Bacala alla
Vicentina, una delegazione di Confreres,
capitanati dal Bailli Giancarlo Andretta, ha
partecipato alla cena di gala del solstizio
d’estate, tenutasi nella centrale piazza Duomo
a Vicenza il 20 giugno. A organizzare la serata

i Bacala club cittadini e gli chef dei ristoranti
collegati; tra questi, il dinamico Maitre Rétisseur
Mario Baratto, del Ristorante Da Remo. || menu
prevedeva naturalmente la degustazione di
alcune declinazioni di baccala, ma apprezzati
anche il Risotto di zucchine e il Gran cosciotto
di maiale in crosta. Un gemellaggio culinario
con scambio di gagliardetti e insegne tra il Bailli
e il presidente dei Bacala club ha concluso la
piacevole serata.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 Otello Fabris, presidente dell’Associazione culturale Amici di Merlin Cocai, duranta la laudatio Da Gerry.
2 Mario Baratto, Osvaldo Boscolo, presidente del Bacala club, e il Bailli Giancarlo Andretta.

Menu La pizza alla vicentina con bacald servita al Solistadelgusto.

Uova contraffatte da Quaresima. Tris di Bacala per il Gran Gala del solstizio d’estate

I RISTORANTI
VISITATI

Pizzeria
ILSOLISTADELGUSTO

Via Camillo Benso Cavour, 35
Este (Padova)

Telefono 0429-603443

Menu

Degustazione pizze

RISTORANTE LOCANDA
DA GERRY

Via Chiesa Monfumo, 6
Monfumo (Treviso)
Telefono 0423-545082

Menu

Piatti della tradizione
quaresimale

DEHORS RISTORANTE
RIGHETTI

Piazza Duomo, 6 - Vicenza
Telefono 0444-543135

Menu
CENA DI GALA DEL
SOLSTIZIO D'ESTATE

impreziosita da diverse
sfumature di Bacala
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LISTAVIVANDE

Scoppioingola
Aeroporto piccante

(formula dell’aeropittore
futurista Angelo Caviglioni)

Ortocubo

(formula del critico d’arte
futurista Paolo A. Saladin)

Antipasto intuitivo

(formula della signora
Colombo-Fillia)

Risotto futurista
all’alchechengio

(formula dell’aeropoeta
futurista Paolo Buzzi)

Torpediniera in fiamme
tra i flutti del Mar Giallo

(formula dell’aero-Bailli
Veneto Palladio)

Aerovivanda tattile

(formula dell’aeropittore
futurista Fillia)

Datteri al chiaro di luna

(formula del futurista
Dr. Sirocom)

Fragolamammella

(formula del futurista Farfa
Poeta-record)

BEVANDE

Polibibite - Carburante
nazionale

Ristorante Al Piopppeto

Via S. Gregorio Barbarigo, 13
Romano d’Ezzelino (Vicenza)
Telefono 0424-570502
E-mail: info@pioppeto.it

Singolare serata con ricette d’epoca, musiche e letture in tema

SORPRESE ED EMOZIONI
NELLA CENA FUTURISTA

L.
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Davvero accattivante e originale
I'aerobanchetto futurista proposto dal Bailliage
Veneto Palladio lo scorso mese di giugno e
dedicato al movimento che tanto fece parlare
di sé nei primi decenni del secolo scorso e le cui
intuizioni e sperimentazioni hanno anticipato
alcuni dettami della moderna gastronomia.
Appuntamento per i Rétisseurs, con smoking
consigliato per i signori, secondo il costume dei
futuristi, al Ristorante Al Pioppeto, a Romano
d’Ezzelino (Vicenza), accolti dal patron Sergio
Dussin, apprezzato chef di fiducia di Papa
Francesco e dei predecessori Benedetto XVI e
Giovanni Paolo 1.

Una chiara e documentata presentazione del
Movimento futurista, del suo ideatore Filippo
Tommaso Marinetti e specificatamente del
Manifesto della cucina futurista, pubblicato

nel 1930, fatta dal Bailli Giancarlo Andretta e
integrata con letture di brani scelti del manifesto
e di menu legati a particolari circostanze, ha
preceduto |'originale cena con la Listavivande
(com’era italianamente chiamato all’epoca il
menu) rigorosamente ricavata da altrettante
ricette futuriste. E singolare ricordare come, tra
i punti cardine codificati della cucina futurista,
fosse bandita la pasta, alimento che tronca
I'entusiasmo, produce pessimismo e genera
fiacchezza; spazio invece alla fantasia e liberta

assoluta nelle preparazioni, che si esprime anche

nel mangiare senza forchetta e coltello, e pasto

che deve soddisfare tutti i cinque sensi. La nuova
gastronomia € improntata sulla destrutturazione
degli alimenti, sulla sperimentazione
molecolare e sulla rivisitazione dei materiali

che compongono le vivande, concetti fra I’altro
ripresi da molti chef attuali di tendenza.
Tornando alla cena, dopo I“aperitivo
Scoppioingola (cubetti di pecorino romano
macerati nel Marsala) e I’Aeroporto piccante
(un piano di insalata russa coperto di verde con
all‘intorno medaglioni variati composti di panini
imbottiti), spazio alla fantasia geometrica con
IOrtocubo (composizione di sedano di Verona,
carote, piselli, cipolline di Ivrea e Fontina).

Al tavolo sono poi serviti anche I’Antipasto
intuitivo (cestini di arancia con salumi e
sottaceti), il Risotto futurista all’alchechengio

e la Torpediniera in fiamme tra i flutti del Mar
Giallo (faraona al forno con patate duchessa).
Esperienza sensoriale unica quella proposta
dall’Aerovivanda tattile (olive, finocchio e
chinotto candito da mangiare con la destraq,
mentre la mano sinistra tocca una tavoletta

con tre superfici: carta vetrata, velluto e seta).
Gran finale col dessert: per le signore, Datteri al
chiaro di luna (mousse di ricotta e datteri); per i
Rétisseurs, Fragolamammella, eloquente mousse
di ricotta, bitter rosso e fragole al punto giusto...
tutta da leccare senza ausilio alcuno!

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 Con lo staff del ristorante, Agostino Cella, Silvano Conte, Sergio Dussin, llario Stocchero, Roberto Cardin,
il Bailli Giancarlo Andretta e Renato Gonella. Menu Risotto futurista all’alchechingio.
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Al Ristorante Enoteca Tastevin, nel quartiere Prati della capitale

DELIZIOSO FUORI
COL PESCATO DEL

Q)
O
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«Mangiare é una necessita: mangiare con

intelligenza & un’arte». Sorprendono ancor oggi
la profondita e I'attualita di questo pensiero

di Francois de La Rochefoucauld, scrittore e
filosofo francese vissuto nel XVII secolo, cosi
come sorprende piacevolmente la conoscenza
di Tastevin, Ristorante Enoteca a Roma, che ha
fatto proprio questo motto.

Il Bailliage di Roma Urbe — con il Bailli Luigi
Mannucci e la consorte Anita — si ¢ dato
appuntamento nell’accogliente locale, ubicato
nella zona piu tranquilla del quartiere di Prati,
per un Diner Amical primaverile a cui hanno
partecipato numerosi Soci e amici.

Tastevin nasce da una costola di Spirito Di Vino,
un noto ristorante che si trova nel quartiere

di Trastevere, gestito dallo stesso proprietario
Daniele. Entrambi i locali sono accomunati

da una filosofia di base: scelta accurata della
materia prima e ampia selezione di vini della
cantina.

Va annotata una curiosita: il locale trasteverino
sorge in un punto dove é stata ritrovata
un’importante statua di marmo di un atletq,
copia romana di un originale greco di Lisippo del
IV secolo a.C., che doveva inizialmente trovarsi
all’entrata delle terme di Marco Agrippa vicino al
Pantheon.

Tastevin, nato come enoteca, e divenuto negli
ultimi anni un ristorante che offre una cucina
interessante, con specifici riferimenti alla
tradizione gastronomica di varie regioni, in
particolare a quella piemontese.

L'ambiente & confortevole, il servizio attento e

premuroso e la cucina, di ottimo livello, viene
proposta in modo semplice e non pomposo.

La carta viene aggiornata frequentemente con
un caratteristico fuori menu quotidianamente
diverso: ovvero, il pescato del giorno, ottenuto in
base alla disponibilita del mercato.

La serata della Chaine ha avuto inizio con un
Prosecco di benvenuto e Canapé serviti all’aperto
nello spazio antistante al locale.

A seguire la cena placé con pietanze a base di
pesce.

In apertura, i gustosi antipasti che sono stati
molto apprezzati dai commensali: la Parmigiana
di alici, fiori di zucca e mozzarella di bufala,

un accostamento sempre gradito, e la delicata
Insalatina di seppie, servita tiepida. Originali e
insoliti i Suppli di totanetti.

La cena é proseguita con i primi: Paccheri con
totanetti e zucchine e Calamarata con tonno
rosso, olive taggiasche e capperi di Pantelleria,
piatti molto riusciti nella resa dei sapori e
nell’accostamento degli ingredienti utilizzati.

A seguire il freschissimo e profumato Pescato
del giorno in guazzetto con i frutti di mare e

gli Spiedini di seppioline impanati alla moda
dell’Adriatico.

Alla fine del ricco pasto, una gigante Bavarese di
fragole.

La serata tra amici € trascorsa in un ambiente
confortevole con ottima cucina e ampia scelta di
vini, proprio secondo lo spirito della Chaine des
Rétisseurs!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de presse

1 La Tracing, una delle portate pit apprezzate del Tastevin.

2 Laura Pennesi, Emanuela Ortolani, Giuseppe Bonifacio, Chiara Cavallini, Aldo Cavallini.
3 Gloria Tammeo, Daniela Catalano, Gianluca Corallini, Marina Corallini, Anita e Luigi Mannucci, Ferdinando Catalano.

i

Menu La Calamarata, uno dei piatti forti del locale

MENU

Antipasti

Parmigiana di alici, fiori di
zucca e mozzarella di bufala
Insalatina di seppie

Suppli di totanetti

Primi
Paccheri con totanetti e

zucchine

Calamarata con tonno rosso,
olive taggiasche e capperi di
Pantelleria

Secondi

Pescato del giorno in
guazzetto con frutti di mare

Spiedino di seppioline

Dessert

Bavarese di fragole

Vini
Spumante Treviso Brut
Sauvignon 2013 Sirch

Dindarello Maculan

Ristorante Enoteca Tastevin
Via Ciro Menotti, 16 - Roma
Telefono 06-3208056
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MENU

Antipasti

Sformatino di baccala cotto
al vapore con patate e cipolle
di Tropea

Involtino croccante con
carciofi, orata e pinoli cotti al
forno

Primi
Fettuccine ai funghi porcini

Paccheri con spigola,
pomodoro pachino fresco e
olive taggiasche

Secondo
Orata gratinata agli agrumi

Fagiolini alla menta

Dessert

Cremolato alle fragole

Vini
Prosecco Extra Dry Lamberti

Rjgialla La Tunella (Ribolla
gialla)

UNA SERATA
ALLINSEGNA DELLARTE

e poi... da Roberto e Loretta per gustare un ottimo menu di pesce

In una torrida serata dell’estate romana, il Bailli
Luigi Mannucci, la consorte Anita e il Bailliage
Roma Urbe hanno cercato refrigerio (senza tanto
successo!) nelle fresche stanze del monastero
dei Santi Quattro Coronati. La visita guidata al
Complesso & proseguita con un’eccellente cena
a base di pesce da Roberto e Loretta, noto
ristorante del Confrére Professionnel Roberto
Mancinelli.

Liniziativa e stata apprezzata dai numerosi
partecipanti. Erano presenti tra gli altri Anna
Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, e Marco
Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico, con soci
dello stesso Bailliage e soci di Roma Aurora.

I Complesso dei Santi Quattro Coronati sorge
sulle pendici del Celio lungo I'omonima via che
dal Colosseo conduce a San Giovanni ricalcando
il percorso dell’antica via Tuscolana. E una
struttura imponente, simile a una fortezza, e
ancora oggi di grande impatto visivo per chi
arriva dalla valle del Colosseo: una testimonianza
importante di arte medievale a Roma. La chiesa,
il cui primo nucleo risale al IV secolo, & dedicata
a quattro martiri sulla cui identita la tradizione
riporta diverse versioni.

A fianco sorge I'Oratorio di San Silvestro con
pareti affrescate, un bel pavimento cosmatesco
e una particolare decorazione del soffitto con
motivi di stelle e croci con al centro cinque
maioliche originali a formare una croce greca.
Punto focale della visita & stata I’Aula Gotica,
definita la Cappella Sistina del Medioevo,

scoperta nel 1995 all‘interno del monastero e da
poco visibile al pubblico dopo un lungo restauro.
Dopo l'interessante visita condotta dai valenti
storici dell’arte Raffaele Pugliese e Stefania
Sirolli, i partecipanti si sono ritrovati al Ristorante
Roberto e Loretta gestito con cura e passione
da Roberto e Loretta Mancinelli con il figlio
Riccardo (zona San Giovanni).

«La nostra cucina da grande spazio alla materia
prima, sempre di ottima qualita; per questo
privilegiamo i piatti semplici, poco elaborati,

per esaltare i profumi e i sapori del prodotto di
stagione» — dice Roberto — «questo & quello che
il cliente si aspetta da noi», oltre, naturalmente,
a un’accoglienza calda e familiare.

Il menu ha confermato le aspettative, dagli
antipasti al dessert. Ottimi sia lo Sformatino di
baccala — gradevole rivisitazione del tradizionale
connubio di baccala con patate — sia I'Involtino
croccante con carciofi, orata e pinoli, molto
bilanciato nell’insieme dei sapori. Gustosi i

primi piatti e I'Orata gratinata agli agrumi con
impanatura croccante.

Da segnalare infine il Cremolato alle fragole,
apprezzato dai commensali per il gusto deciso e
fresco al palato.

L'evento all'insegna dell’arte, della buona
cucina e dell’ottima compagnia si & concluso
con il tradizionale scambio di saluti prima della
partenza per le vacanze estive.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 La tradizionale foto di gruppo al termine di un Diner molto apprezzato.
2 Particolare dell’Aula Gotica, all‘interno del Complesso dei Santi Quattro Coronati. 3 Daniela e Ferdinando Catalano.
Menu Involtino con carciofi, orata e pinoli. Orata gratinata agli agrumi. Sformatino di baccala.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

Pe Rotissenr




TIPICITA LOMBARDE
E... CABARET

L'Hostaria Rid e Pacia (ridere e mangiare),
inaugurata nel 2013, e un progetto nato dalla
profonda amicizia tra Davide e Claudio Ceriotti
(Chef Rétisseur del Bailliage di Milano e patron
del Ristorante Koiné a Legnano) e Max Pisu,
attore, cabarettista e personaggio televisivo. Ad
accomunarli ci sono I'appartenenza alla stessa
terra (Legnano) e I‘amore per il buon vino e la
buona tavola.

Il locale, in centro a Legnano, & accogliente;
personale cordiale e servizio curato. La cucina

e di qualita, con un menu che prevede piatti
tipici lombardi (in alcuni casi sapientemente
rivisitati, con discrezione), per chi vuole scoprire
o riscoprire questi sapori. Inoltre, I'ambiente e
dotato di un piccolo palco su cui si svolgono
spettacoli di cabaret, magia e musica.

E quindi stata una serata particolare e non
usuale quella che Confréres e Consceurs hanno
passato in questa Hostaria, abbinando una
buona cena a un simpatico spettacolo di cabaret
di Roberto Brivio, attore, cantante, cabarettista
e chansonnier italiano, membro dello storico
gruppo | Gufi (formatosi nel 1964, assieme a
Nanni Svampa, Lino Patruno e Gianni Magni: il
gruppo, in quel periodo, creo il cabaret musicale
in ltalia, utilizzando il dialetto milanese).

Prima la cena (perché quando la pancia & vuota
non si ride) e poi lo spettacolo.

Delicatissimi e molto leggeri i Pesciolini fritti
(ricordo di scampagnate estive di molti anni

fa, ma difficili oggi da trovare nei ristoranti) in
accompagnamento all’aperitivo.

Per antipasto un misto gustoso di pesci di fiume,

di lago (tipici della Lombardia) e di mare, seguiti
da un sontuoso Risotto al pesce persico.

Ottima, pur se insolita, la Cassoeula di magro
(preparata con diverse tipologie di pesce e di
verdure), rivisitazione, fresca e leggera, della

piti nota Cassoeula milanese (i cui ingredienti
principali sono le verze — la tradizione prevede
siano utilizzate solo dopo la prima gelata —, e le
parti meno nobili del maiale, come la cotenna,

i piedini, la testa e le costine), piatto tipico
invernale.

Come dessert, Granita di more di gelso, con
Zabaione freddo e fragole.

Vari e adeguati i vini di accompagnamento a
ciascuna portata.

Gustata la cena, é stata poi la volta dello
spettacolo. Autentico mattatore, Roberto Brivio
(soprannominato il cantamacabro per la sua
capacita di scrivere testi originali a sfondo noir):
ha intrattenuto i Rétisseurs per circa un’ora con
monologhi, barzellette, aneddoti, canzoni, il tutto
in dialetto milanese (siccome i milanesi veri sono
rimasti in pochi, resta il dubbio di quanti tra i
presenti abbiano potuto apprezzare a fondo la
fine comicita del nostro istrione....).

In ogni caso, ¢ stata una performance simpatica,
genuina, ricca di tradizione, che ci ha riportato
indietro negli anni, agli albori del cabaret.
Considerata la cena e l'intrattenimento,
I'Hostaria & di certo un locale dove passare una
bella serata, un buon posto per stare a tavola
con gli amici!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Damaso Caprioglio e Giovanni Manetta.

2 Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Honoraire d'ltalie, con la gentile consorte. 3 Luigi Robol assieme a Giovanni Bossi.
4 Uberto Zucchini e Paola Carminati. 5 | Rétisseurs milanesi, guidati dal Bailli Giorgio Bruno Rossi, posano per la foto ricordo.

Menu Risotto al Pesce persico.

MENU
Aperitivo

Pesciolini fritti, Pate di magro,
Mousse di Lavarello

Antipasti

Polpettine di Baccala alla
crema di cipolle

Polpettine di Luccio e gamberi
di fiume

Gamberi di fiume alla
Gonzaga

| Pessit in conscia, Storione
affumicato con i crostini di
pane di mais

Primo piatto

Risotto al Pesce persico

Secondo piatto

Cassoeula di magro

Dessert

Granita di more di gelso,
Zabaione freddo con le
fragole

Vini
Franciacorta Brut Villa Crespia

Vermentino di Gallura Cala
Reale

Bianco di Angera
Verdicchio del Castello di lesi

Moscato naturale Oltrepo
Pavese

Hostaria Rid e Pacia
Via Sant’Ambrogio, 12
Legnano (Milano)
Telefono 0331-541978
Sito http://ridepacia.it
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MENU
Aperitivo

...a sorpresa dello chef

Entrée

Brodo all’antica, Carciofi alla
romana

Primo

Risotto al limone, sugo
d’arrosto e liquirizia

Secondo

Punta di vitello al forno con
piccole verdure e salsa alla
diavola

Dessert

Tiramisu ai marrons glacés -
Piccola pasticceria

Birre

Blond - Amber - Bruin
prodotte dall’Abbazia di
Cascinazza

Ristorante Daniel

Via Castelfidardo, 7 - Milano
Telefono 02-63793837
http://www.
ristorantedanielmilano.com/

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Al Ristorante da Daniel - Abbinamenti con le Birre Cascinazza

ATTUALITA

DELLA TRADIZIONE

1%

oV
at
L]

Il pensiero di Daniel Canzian («Mi piace
definire la mia cucina italiana contemporanea.
Non voglio rivisitare i piatti ma attualizzarli,
alleggerirli del peso della poverta in cui sono

nati per esaltare la nobilta della tradizione che
portano dentro»), allievo di Gualtiero Marchesi,
nonché proprietario e chef del Ristorante da
Daniel, sintetizza la filosofia della sua cucina,
semplice, raffinata, esaltante. Impreziosita dalla
capacita di abbinare i propri piatti non solo ai
vini, ma anche alle birre. Birre particolari: sono
quelle prodotte — secondo il metodo delle birre
d’Abbazia belghe — dai monaci benedettini
della Comunita dei Santi Pietro e Paolo della
Cascinazza di Buccinasco (Milano). La genuinita
degli ingredienti, I'alta fermentazione, un lungo
tempo di maturazione e la rifermentazione in
bottiglia conferiscono alla Birra Cascinazza un
notevole profilo aromatico. Limpianto del micro-
birrificio & gestito dai monaci che garantiscono
la qualita del prodotto: dalla scelta delle materie
prime (acqua, malto dorzo, frumento, luppolo
e lievito) alla preparazione del mosto, dalla
fermentazione all’imbottigliamento. Tre i tipi di
Birra Cascinazza abbinati da Daniel Canzian

ai piatti della cena: la Blond (colore dorato,
fresca, leggera, dissetante, poco alcolica: 5,2%),
la Amber (note di miele, scorza d’arancia,
bergamotto, spezie e crosta di pane; al palato
amaricante, piacevolmente fresca ed equilibrata,
mediamente alcolica: 6,4%) e infine la Bruin
(corposa, con note tostate e di malto caramello,
che si uniscono a sentori fruttati di uva passa,
prugna California, rum e vino passito, la

piu alcolica: 8%). Il Ristorante ¢ raffinato ed
elegante; I'ampia cucina a vista permette di
apprezzare |'alta professionalita del personale;
I'accoglienza dello chef e della brigata di sala
consentono di sentirsi come a casa propria.
L'aperitivo di benvenuto (grissini particolari al
ripieno di mousse di melanzane o formaggio, e
altre leccornie) accoglie Confréres e Consceurs
nel vivo della serata. Impeccabile il servizio ai
tavoli. Come entrée: Brodo all’antica (chiarificato
e senza sale, ottenuto con carni di manzo,
vitello e galling, e ridotto con scorza di agrumi,
yozukosho, agrume giapponese, e peperoni)

e Carciofi alla romana (cotti in casseruola con
acqua e olio, scavati e riempiti con mousse di
gambi di carciofi e menta), entrambi deliziosi.
Eccezionale il primo: Risotto carnaroli al limone
(scorzette tenute in salamoia per circa un mese),
con sugo d’arrosto e liquirizia, con il quale

sono stati amalgamati gusti cosi diversi tra loro,
ottenendo delle frizzanti note agrumate.

Per secondo, delicata Punta di vitello,
leggermente senapata, servita con salsa alla
diavola, verdure al forno e patate peruviane
Olluco. Per dessert, il Tiramisu ai marrons glacés
e la Piccola pasticceria: Biscotti allo zafferano e
alla liquirizia, Fagottini di cioccolato fondente e
scorza d’arancia. Apprezzatissimi.

Cena di altissimo livello, in cui si & gustata la
filosofia dello chef e si sono degustate squisite
birre della tradizione birraia monastica. Diner da
vera Chaine!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 1l Vice-Conseiller Gastronomique Eugenio Briguglio, lo chef Daniel Canzian e il Bailli Giorgio Bruno Rossi.

2 Anna Trucchi Beati Battioli assieme a Giancarlo Jared Crivelli.

Menu Punta di vitello al forno con verdure e salsa alla diavola. Piccola pasticceria.
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Prima della partenza per una crociera, un gruppo di Confréeres stranieri
incontra il Bailliage della Citta Serenissima

FLOATING ASSEMBLAGE
INTERNAZIONALE

Lo scorso mese di maggio, il Bailliage della
Serenissima ha incontrato, nei tre giorni
precedenti I'imbarco sulla nave Silver Wind,
oltre 40 confratelli — perlopiu statunitensi —
aderenti al 17° Floating Assemblage, esclusivo
appuntamento della Chaine des Rétisseurs.
L'evento flottante anche quest‘anno ha portato
nelle casse della Fondazione Caritativa della
Chaine un importante contributo: il ricavato dalla
vendita all’asta di una suite donata ai soci dalla
compagnia Crystal.

Il gruppo si € incontrato a Venezia. Il primo
appuntamento pre-cruise € stato al Ristorante
MET, dove lo chef stellato Luca Veritti ha deliziato
i palati dei nostri gourmet con un menu stagionale
ricercato e innovativo, con la solita nota della
tradizione tipica della sua cucina. Un certificato
di eccellenza é stato donato allo chef dal dottor
Michael Martello (Bailli Provincial Honoraire,
Pacific Northwest), promotore dell’evento.

Il giorno successivo é stata la volta di cucina e
menu della pura tradizione: un pranzo a Palazzo
Tiepolo — dove gli ospiti sono giunti in gondola
attraverso il Canal Grande al termine di un tour
all’antichissimo mercato del pesce di Rialto —
preparato dalla Contessa Lelia Passi, storico
membro dell’Accademia della Cucina ltaliana.
Poi la cena curata dal catering del nostro socio
Do Forni nell’elegantissima sala espositiva

della vetreria Estevan Rossetto di Murano

dove gli ospiti hanno assistito a una piacevole

1 Cena al MET. Michael Martello, Lois Ferrero-Gogol, lo chef Luca Veritti, Enrico Spalazzi. 2 Giusy e Daniele Scarpa, Alessandro

dimostrazione da parte di un maestro vetraio.

Il giorno successivo i soci hanno partecipato a
un tour alla scoperta delle tradizioni veneziane:
la visita a un antico squero, dove tutt‘oggi un
maestro d’ascia costruisce artigianalmente le
gondole, e poi a un atelier di maschere artigianali
in cartapesta, realizzate oggi come un tempo.
Quindi pranzo al ristorante Algiubagio, alle
Fondamente Nove — luogo tanto caro al Tiziano
che da qui riusciva a scorgere i monti del suo
Cadore —, con la cucina di altissimo livello del
giovane e pluripremiato chef Davide Marchetto
(scuola di Alajmo - Ristorante Calandre).

La sera, Gala Dinner, con la presenza dei
membri del Bailliage veneziano e del dottor
Giancarlo Andretta, Bailli di Veneto Palladio.
La location che ha ospitato I'incontro ¢ stata
I’Aman resort, il noto Palazzo Papadopoli in
Canal Grande dove lo scorso anno si sono
sposati George Clooney e Amal Alamuddin.
Aperitivo e saluti al 4° piano in esclusiva per

il gruppo, col sottofondo musicale di una
meravigliosa pianista, e cena nella Red Dining
room adiacente al Salone d’oro affacciato sul
Canal Grande.

Grandi apprezzamenti per lo chef Riccardo de
Pra e I'executive chef Akio Fuijita, insignito da
una targa di merito. Saluti e ringraziamenti in
vista dell'imbarco alla volta di Grecia e Turchia.

Monica Di Molfetta-Spalazzi, Vice-Chancelier

Biscontin. Marcello Zancarello, Monica ed Enrico Spalazzi, Michael Martello, Maria Luisa Vallesi, Lois Ferrero-Gogol.
3 Michael Martello, Enrico Spalazzi, Lois Ferrero-Gogol, lo chef Akio Fujita, Allison Rutowitz e il secondo chef dell’Aman.
4 In gondola. Col Tour leader, Steven e Andrea Shaw, Michael Martello, Bailli di Monterey, e la moglie Gayle Walsh.

@

5 La meravigliosa mise en place alla cena di gala.

MENU
CENA DI GALA

Antipasti in condivisione

Tartare di tonno su salsa di
avocado

Caponata di melanzane con
cioccolato e micro pop-corn di
amaranto

Insalata di arance e finocchio
Mozzarella in carrozza

Stoccafisso e polenta
croccante

Tartare di carne salata

Salame De Pra come una
volta

Crema di patate al tartufo e
formaggio di malga

Primo

Risotto mantecato con
erborinato di capra e mela
verde

Secondo

Vitello Tonnato 1853
Pellegrino Artusi

Dessert
Dolcetti e golosessi veneziani
Vini

Bianco Soave Classico Suavia

Rosso Valpolicella Speri

VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA



MENU

Aperitivo di benvenuto

Canapé

Servito al tavolo

Amuse-bouche: Bigoli al
caviale e jogurth

Ceviche di mare ai profumi
lagunari

Primi
Ravioloni in farcia di crostacei

con salsa buzera e battuto
d’astaco

Baccala al limone

Secondo

Tagliata di petto d’anatra
con frutti appassiti e salsa al
Recioto

Dessert

Tartelletta all’anguria con
salsa all’arancia e rum

Anguria fresca

Vini
Prosecco Superiore Docg

Extradry di Asolo - Magnum
Az. Tenuta Baron

Friulano, La Viarte

Ronco delle Acacie, Vigne di
Zamo 2010

Rosé delle stelle, Spumante
rosato Az. Tenuta Baron

Pinot Nero, Jermann 2012

Moscato Fior d‘arancio, Maeli
2014

| tre Bailliages veneti al Diner della Festa del Redentore, presente Roberto Zanghi

FOTO SCATTATE CON
GLI OCCHI E CONSERVATE
NEL CUORE

11 18 luglio scorso si & tenuto a Veneziq, in
occasione della Festa del Redentore, lo speciale
Diner dei tre Bailliages veneti riuniti. Erano
presenti i tre Bailli Territoriali di Venezia, Veneto
Palladio, Asolo Montegrappa - rispettivamente
Enrico Spalazzi, Giancarlo Andretta ed Enrica
Amabilia — e il Bailli Délégué d’lItalie, Roberto
Zanghi. Teatro della serata & stata ancora una
volta la meravigliosa terrazza sul Canale della
Giudecca del Ristorante Aromi di Hilton Molino
Stucky, affiliato alla Chaine e sempre attento
ospite.

Hanno partecipato al Diner molti Confreres e
Consoeurs veneti, ma anche alcuni provenienti
da Roma, Emilia Romagna e Austria, ospiti che
ringraziamo in modo particolare.

Sin dal luglio del 1577 a Venezia si celebra la
liberazione della citta dalla peste: ogni anno da
allora viene realizzato un ponte votivo di barche
di collegamento tra l'isola della Giudecca e

le Zattere all’altezza della Chiesa dello Spirito
Santo, consentendo cosi il raggiungimento
pedonale della Chiesa del Redentore. Inaugura
i festeggiamenti la benedizione del Patriarca

di Venezia, che ha luogo sulle gradinate del
Redentore nel momento dell’apertura del ponte,
mentre la folla comincia la sua processione verso
la Giudecca. La sera i festeggiamenti culminano
con quasi un‘ora di fuochi d‘artificio, mentre

il canale della Giudecca e il Bacino di San
Marco sono affollati da barche di varia taglia e

provenienza, con le rive e le terrazze di abitazioni
e grandi alberghi dedicati a feste e cene... tutti
gli sguardi sono rivolti al cielo in ammirazione
dello spettacolo pirotecnico.
Chi si & unito alla nostra festa ha avuto anche
il privilegio di poter saggiare la gia celebrata
cucina dello chef Ivan Catenacci di Aromi, con
un menu speciale riservato ai nostri Associati: dai
prodotti del mare a quelli della terra, chiudendo
con le tradizionali Anatra arrostita, in una ricetta
rivista dallo chef e veramente degna di nota, e
I’Anguria, cibi che non possono mancare a una
degna cena del Redentore.
Il menu ¢ inoltre stato arricchito da due vini top
di gamma dell’azienda Tenuta Baron della cara
Enrica Amabilia, Bailli di Asolo e Montegrappa,
messi in perfetto pairing con i meravigliosi piatti
della serata assieme ad altri prestigiosi vini.
A fine cena il direttore di Hilton Molino Stucky,
il Maitre Hételier llio Rodoni, ha offerto al nostro
gruppo la possibilita di assistere allo spettacolo
pirotecnico dalla terrazza all’ottavo piano dello
Skyline bar.
Abbondantemente passata la mezzanotte i
commensali si sono congedati, rientrando alle
proprie case con un ricordo indelebile che solo
gli occhi e il cuore possono fotografare con
tutti i colori che anche alle migliori istantanee
sfuggono.

Monica Di Molfetta-Spalazzi

Vice- Argentier Chancelier

1 Da sinistra, Giancarlo Andretta, Enrica Amabilia, Roberto Zanghi, lo chef Ivan Catenacci ed Enrico Spalazzi. 2 Enrico e Monica
Spalazzi con llio e Monica Rodoni. 3 Manuela e Guglielmo Scalise. 4 Martina e Giordano Bruno Golfetto.
Menu Tagliata di petto d’anatra con frutti appassiti e salsa al Recioto.

Pe Rotissenr
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[l nome del locale & dovuto ai ricordi di un reduce della Campagna di Etiopia del 1936

ALLOSTERIA LAGO TANA
PIAT TI ECCELLENTI

Mi é spiaciuto molto che il nostro decano
Avvocato Romeo Trabucchi non fosse presente
giovedi 14 maggio alla conviviale a Noceto, in
localitd Bombodolo, all’Osteria Lago Tana.

Mi e spiaciuto molto innanzitutto perché

la conviviale & ben riuscita, eravamo molto
numerosi e abbiamo cenato veramente bene,
ma soprattutto perché era 'unico che ci

avrebbe potuto raccontare con quale emozione
il 12 aprile del 1936 aveva messo sulla carta
geografica la bandierina con il Tricolore nei
pressi del Lago Tana per festeggiare la conquista
di quei territori da parte dei soldati italiani.
Perché e evidente che il nome di questo
ristorante ci ha portato a ricordare la Campagna
di Etiopia. La quale prende corpo con il Generale
Badoglio che scende dal nord con tanti soldati
italiani e anche con molti ascari partendo
dall’Eritreq, e precisamente da Massaugq, e il
Generale Graziani che muove dal sud, partendo
dalla Somalia.

La Campagna di Etiopia, dopo qualche
incertezza iniziale, era andata molto bene,
anche perché c’era una grandissima diversita di
armamenti, e dopo qualche mese la vittoria era
ormai certa.

Giunti a Gondar, i soldati italiani ripartono per la
conquista del territorio del Lago Tana, raggiunto,
appunto, il 12 aprile.

E... MEMORIE

La strada per la vittoria finale era tracciata e il

5 maggio 1936 il Generale Badoglio entrava ad
Addis Abeba.

Forse, quindi, quel reduce della Campagna di
Etiopia, tornato a casa con tanti ricordi, penso di
costruire un laghetto per irrigare il suo podere e

si ricordo di quel nome mitico e lo diede al suo
specchio d’acqua.

Dopo tanti anni il lago esiste ancora, &
alimentato da acqua piovana e da una
piccolissima sorgente, e gli & rimasto anche il
nome. E ora anche il Ristorante costruito nella
zona ha preso questo importante nome per la
nostra storia coloniale.

Nel corso della serata, & stato presentato il
nuovo guidoncino del Bailliage di Parma ed

¢ stato ricordato che in giugno ci sarebbe
stato un incontro con i Confréres monegaschi,
particolarmente lieti di degustare e apprezzare la
cucina parmense.

Un commento finale & che siamo stati veramente
molto bene, tutto ottimo, straordinari i Tortelli
al radicchio rosso. Interessante il dibattito
sviluppatosi tra noi: non siamo riusciti a intuire
se si trattava di quello tardivo di Treviso o
quello precoce di Chioggia o il variegato di
Castelfranco...

Pietro Sozzi, Bailli

1 La tavolata all’Osteria Lago Tana. 2 Un interno del locale, a Bombodolo di Noceto, in provincia di Parma.
3 Giuseppe Bocchi, Francesco Maini e Gian Maria Rastelli. 4 Luisa Sozzi e Renzo Zucchi.

i

Menu Il vino Lott del 2014, Merlot in purezza, & piaciuto moltissimo.

MENU

Antipasto

Piccolo assaggio di
Carne cruda condita e in
alternativa Tortino di asparagi

Primo piatto

Tortelli di radicchio rosso
con salsa di Taleggio

Secondo piatto

Costina di agnello alla griglia
e in alternativa Tagliata di
filetto di manzo

Dessert

Gelato di crema fatto
espressamente per noi
e proposto con fragole

Vini
Jole rosso frizzante 2014

(blended di Merlot, Barbera e
Bonarda)

Lott rosso fermo 2014
(Merlot in purezza)

Osteria Lago Tana
Localitda Bombodolo
Noceto - Parma
Telefono 0521-629394

Azienda Vitivinicola Ca’Nova
Costamezzana di Noceto
(Parma)

Vinifica solo uve di proprieta
Telefono 0524-514348

VITA DEI BAILLIAGES PARMA



MENU

Antipasto

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 baccala su polenta bianca,
crema di porri e peperoni

Secondo

| guancialetti di suino nero
di Parma, porcini secchi di
Borgotaro e polenta gialla

Dessert
Il dolce di Corte

| caffe, i digestivi e la frutta
sotto spirito

Vini
In abbinamento, i vini

dell’Azienda Agricola Antica
Corte Pallavicina

Antica Corte Pallavicina
Strada Palazzo due Torri, 3
Polesine Parmense (Parma)
Telefono 0524-936539

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Lappello di Massimo Spigaroli nel corso dell’Interbailliage tra la Citta Ducale
e il Principato di Monaco, presente Roberto Zanghi

DIFENDIAMO L CULATELLO
DALLE CONTRAFFAZIONI!

Secondo il Bailli del Principato di Monaco
Gérard Canarie e Pietro Sozzi, Bailli di Parma,

ci sono molti legami che uniscono questi due
territori. Lo si & rimarcato durante un incontro
conviviale dello scorso giugno, svoltosi all’Antica
Corte Pallavicina, di Polesine Parmense.

Nel Principato fino alla meta dell’800 si parlava
italiano e la protezione era garantita dal Regno
di Sardegna, mentre la citta di Parma & diventata
col tempo la pit francese di tutte le citta italiane
sia per il rapporto con |'arte sia per quello con la
gastronomia.

Perfino il Patrono di Parma Sant’llario veniva
dalla Francia, ha ricordato il Bailli Sozzi, e
precisamente da Poitiers, dove era vescovo. Si
narra che egli andasse a Roma percorrendo

la strada Francigena (quella dei Pellegrini);
arrivato a Parma, pero, si fermd per sempre,
probabilmente colpito dalla bellezza della citta.
Ma non ¢ il solo francese che ha scelto il territorio
parmense per viverci; non si puo dimenticare
infatti Leon Guillaume du Tillot (primo ministro
per molti anni del Ducato) e soprattutto il lionese
Ennemond Alexandre Petitot, che fu I’autore dello
sviluppo urbanistico di Parma.

Nel 1750, infine, la Duchessa Luisa Elisabetta
di Borbone, soprannominata Babette, figlia del
Re di Francia, aveva fatto venire nel territorio
parmense 4.000 francesi e, in conseguenza,
questa imponente presenza ha lasciato
un‘importante influenza sull’arte, sulla lingua

e sulla cultura in generale e soprattutto sulla
gastronomia.

LInterbailliage tra Parma e il Principato di

Monaco é stato reso ancora piti importante
dalla presenza del dottor Roberto Zanghi, Bailli
Délégué d’Italie, il quale nel suo intervento ha
tra I'altro ricordato alcuni aspetti storico-culturali
e gastronomici che rendono particolarmente
significativo il 47° Grand Chapitre di Palermo.

La serata é stata attentamente preparata dallo
chef stellato Massimo Spigaroli che ha curato
ogni minimo particolare con una brigata di
cucina straordinaria e delle giovani ed eleganti
collaboratrici in sala che si muovevano con
grande professionalita. Spigaroli & sinonimo di
alta gastronomia, e di culatello in particolare.
Per questo, il grande chef ha lanciato un monito:
«In commercio — ha detto — ci sono prodotti,
anche non stagionati, che vengono spacciati

per culatello; la contraffazione & un danno per i
produttori, ma anche per i consumatori».

C’e, pero, in arrivo un Decreto del Ministero
delle politiche Agricole (alla cui stesura ha
collaborato anche lo stesso Consorzio di tutela)
che dovrebbe definire una volta per tutte le
regole di produzione del culatello, gli ingredienti,
il peso minimo, la stagionatura (almeno nove
mesi), le caratteristiche e la modalita di vendita.
In attesa che il Parlamento approvi tale
normativa, i soci monegaschi e italiani si sono
gustati questo straordinario prodotto che
all’Antica Corte Pallavicina si trova abitualmente
ed & sempre eccezionale.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Massimo Spigaroli intrattiene alcuni ospiti nel cortile del Relais Antica Corte Pallavicina, a Polesine Parmense.
2 L'intervento di Roberto Zanghi nel corso dell piacevolissimo Interbailliage. 3 Loris Lombroni, Bernard Seignat Bailli Honoraire di
Bordeaux, Roberto Zanghi, Gérard Canarie, Pietro Sozzi, Michel Cottray Bailli Honoraire di Francia e Giovanni Arduini.

Menu Fiocco di culatello all’Antica Corte Pallavicina.
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Il Bailliage di Parma ha celebrato il trentesimo

anniversario di fondazione al Ristorante

12 Monaci. Il locale é stato ricavato dalla
suggestiva Sala del Refettorio dell’antica Abbazia
Cistercense di Fontevivo, magnifico monumento
d’arte medioevale, fondato nel 1142 da dodici
monaci, guidati da un abate del monastero
piacentino di Chiaravalle della Colomba. Sorse
per volere del vescovo di Parma Lanfranco e del
marchese Delfino Pallavicino, su un territorio di
una decina di biolche parmigiane di terreno in
gran parte paludoso, bonificato e reso produttivo
grazie agli operosi monaci.

Nel XVIII secolo I'edificio fu ristrutturato e
ampliato dai Duchi di Parma per trasformarlo

in un Collegio, destinato a ospitare i nobili
rampolli delle maggiori famiglie provenienti da
tutta Europa che trascorrevano a Fontevivo la
cosiddetta Villeggiatura estiva. Ora la Chiesa,
che ancor oggi conserva |‘originario aspetto
romanico, ha mantenuto tutto il suo fascino.
Numerosi i partecipanti alla serata. Tra i graditi
ospiti, il Bailli Délégué d’ltalie Honoraire Giorgio
Aleardo Zentilomo (nel 1985 ha tenuto a
battesimo la struttura territoriale parmense),

lo Chancelier National Bruno Peloi e Vittorio
Brandonisio (fu il primo Bailli di Parma).

Bruno Peloi, portando i saluti del Bailli Délégué
Roberto Zanghi e di tutti i Rétisseurs italiani,

ha augurato buon compleanno alle Consoeurs

e ai Confréres di Parma, ricordando quanto la
Chadine sia vicina ai propri Associati con allettanti
opportunita d’incontro (gli Chapitres) e costanti
servizi informativi (Rivista e Sito).

Da parte sua, Giorgio Zentilomo ha ricordato

— con dovizia di particolari — quell’evento del
1985 quando fu fondato il Bailliage. Lincontro
avvenne al Ristorante L'Aquila Romana di
Noceto (Parma), uno dei pit noti locali d‘allora
segnalato anche dalla Guida Rossa. Ha fatto
seguito l'intervento di Vittorio Brandonisio, primo
Bailli ducale, che ha retto la carica per una
decina d’anni.

Chi scrive — dopo aver ricordato che ora il Club

e in buona salute con oltre trenta soci, sempre
presente agli incontri nazionali e anche ad alcuni
internazionali — ha poi fatto un’attenta e precisa
indagine della ristorazione nella provincia di
Parma sottolineando come dei quattro ristoranti
segnalati 30 anni fa solo tre sono ancora aperti,
ma uno solo con la famosa Stella: infatti il
Ristorante Guareschi gestito a Roncole Verdi

dai figli del famoso scrittore Giovannino é stato
chiuso nel 1990 e trasformato in museo. Oggi,
pero, vi sono altri ristoranti consigliati, tra cui
quello del Mdaitre Rétisseur Massimo Spigaroli.

E stata quindi presentata la medaglia coniata per
I'occasione e distribuita ai commensali in ricordo
dell’anniversario. Vi sono indicati i simboli della
citta: il Battistero Antelamico - Parma citta
d’arte; la Chiave del Violino - Parma citta della
musica; le insegne dell’Associazione - Parma
citta della Chaine.

L'attaccamento del Bailliage di Parma alla
Confrérie si sarebbe confermato dopo pochi
giorni con la presenza di una folta delegazione
allo Chapitre di Palermo e con l'intronizzazione
di tre nuovi soci.

Pietro Sozzi, Bailli

1 11 Bailli Pietro Sozzi consegna il gagliardetto di Parma allo Chancelier Bruno Peloi.

2 Lintervento di Giorgio Aleardo Zentilomo. 3 L'Officier Paride Melli.
4 ['Officier Romeo Trabucchi, decano dei gourmet parmensi. 5 La medaglietta coniata dal Bailliage di Parma.

MENU
Benvenuto
Il Parmigiano-Reggiano

Lo Strolghino

Le squisitezze al cucchiaio

Antipasto

Sformato di verdura tricolore
con salsa di Taleggio

Primo

Risotto allo zafferano con
polvere di liquirizia e pistilli di
zafferano

Secondo

Filetto d’Angus con funghi
porcini trifolati e patate
sabbiose

Dessert

Gelato al Lambrusco con
salsa allo zabaione

Piccola pasticceria
Vini
Franciacorta Majolini Brut

Gattinara Travaglini

Gavi Nicola Bergaglio
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MENU
Aperitivo nella Hall

Primi
Salmerino affumicato in casa

con rafano, cetriolo, mela
verde e sambuco

Sogliola con piselli freschi e
Culatello di Zibello

Secondo

Il vitello locale poché con
alloro e cipollotti, brasato con
patate del contadino

Dessert

Canederli di ricotta ripieni
con panna cotta ghiacciata e
fragole

Vini
Prosecco Brut Borgoluce

Verdicchio Campo delle Oche
2009 San Lorenzo

Blauburgunder Schweitzer
2005 Weingut Tschaupp am
Eck

Al ristorante dell’Hotel Bad Schérgau, a Sarentino

PIATTI LOCALI
E VINI RAFFINATI

Non distante da Bolzano, lungo la Val
Sarentino, che va diritta verso nord e passo
Pennes, per poi scendere verso Vipiteno, poco
prima di arrivare al paese si trova |'Hotel

Bad Schérgau (home italiano Bagni Seraga,
praticamente sconosciuto anche ai residenti

in provincia), albergo a 4 stelle con un ottimo
ristorante, con Stella Michelin, che serve piatti a
base di ingredienti locali, accompagnati da un
ampio assortimento di vini raffinati.

Dopo il 2002 I'albergo viene ricostruito in legno,
con 15 stanze, e riprende anche la cultura dei
bagni contadini con |"apertura di un nuovo
reparto spa. Dopo la prematura scomparsa del
padre Sepp Wenter, la conduzione passa al figlio
Gregor assieme alla madre e alle sorelle. Nel
2012, lo staff & integrato dall’ingresso di Egon
Heiss nella gestione dell’albergo e in cucina.
Gregor e Egon adesso sono due personalita ben
note oltre i confini dell’Alto Adige, ove sono
associate ai piaceri del palato.

Egon Heiss, poco piu che trentenne, e
considerato uno dei migliori cuochi emergenti
nella scena dei gourmet italiani; ha conseguito
il diploma di Master Chef con lode e ha lavorato
nei piu rinomati ristoranti, da Praga a Londra,
perfezionandosi nella cucina internazionale con
Anton Mosimann e Gordon Ramsey; con queste
basi, e grazie all‘amore per il mondo contadino
e per la natura altoatesing, riesce a creare

piatti unici, abbinando prodotti locali con altre
prelibatezze.

Gregor Wenter, conosciuto a livello nazionale
grazie alla Prova del Cuoco su Rail, si dedica
con passione e con tanto humour ai vini e al

servizio. Vincitore nel 2005 del Premio Caseus
(per la miglior scelta di formaggi d’ltalia), nel
2010 é stato assunto alla Guilde Internationale
des Fromagers. Nel 2010 il Bad Schérgau ha
vinto il Weinkulturpreis Sudtirol (Premio Cultura
del Vino del Sudtirolo).

| Rétisseurs hanno raggiunto il locale verso sera,

tempo sereno, aria fresca di primavera, a 950
metri d’altitudine. Dopo un breve saluto, ecco

le prime delizie: tanti piccoli aperitivi in piedi,
gustosissimi, preparati in fogge incredibili: su un
pacchetto centimetrico di fieno, in un cestino di
paglia, su pietre diverse... una meraviglia per
I’occhio e per il palato, sorseggiando Prosecco
Brut Borgoluce, spumante con personalita ricca
ed elegante.

Dopo il menu accompagnato da vini eccellenti —
Verdicchio Jesi Superiore Campo delle Oche 2009
della Fattoria San Lorenzo, Blauburgunder (Pinot
nero) Schweitzer della Tenuta Tschaupp am

Eck — si & arrivati all’ottimo dessert e per finire
molte Signore hanno chiesto anche il famoso
Schmarrn della casa (frittata dolce, letteralmente
stupidaggini), spessa crépe cosparsa di zucchero
a velo e servita con marmellata di ribes, mirtilli

o altro.

Poi i ringraziamenti e i complimenti di Sabine
Settari allo chef Egon Heiss, alle due attente e
sempre sorridenti ragazze, brigata nera diretta
da Gregor Wenter: applausi per tutti! Dopo

la consegna del piatto ricordo della Chaine,
saluti tra i convenuti e arrivederci alla prossima
occasione. Gran bella serata!

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Sabine Settari, Gabriella Zamai, Julius Lampacher e Nanni Késsler con Gregor Wenter, Egon Heiss e personale di sala.
2 La bonta di cibi e vini facilita le piacevoli conversazioni. 3 Sabine Settari e Norbert Obersoler in una tavolata
che esprime tutta la gioia conviviale. Menu A grande richiesta, ecco le Schmarrn, le deliziose Stupidaggini.
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DUE GIORNI DI FESTA PER

Dapprima con Herbert Hintner alla
Cantina Valle Isarco

Lo scorso maggio, il Bailliage di Bolzano Alto
Adige Sudtirol - Trentino ha festeggiato il 20°
anniversario di fondazione. Per |'importante
occasione, la Bailli Sabine Settari ha organizzato
una due-giorni molto ben riuscita.

Primo appuntamento a Chiusa all’lsarco, alla
Cantina vinicola consortile della Valle dell’ls-
arco (Eisacktaler Kellerei). Con il Bailli Délégué
d’ltalie Roberto Zanghi e la sua consorte Petraq,
c’erano pure diversi ospiti provenienti da altri
Bailliages d’ltalia, Austria e Germania.

Il borgo medievale di Chiusa, dichiarato nel
2002 «uno dei piu belli d’ltalia», era abitato ben
prima di 2000 anni fa; I'imponente monastero
benedettino di Sabiona (Sdben), che sovrasta
|’abitato, & uno dei maggiori punti d’interesse
sia paesaggistico sia storico: tra 1’800 e il 1000
e stato importante sede vescovile, poi trasferita a
Bressanone.

Dopo la visita alla Cantina, aperitivo nel Mu-

seo dei vini: gran varietd di crostini con Mdiller
Thurgau 2014 dell’Abbazia di Novacella e Kerner
Atristos 2013 proprio della Cantina ospite. Quindi,
tutti nel ristorante per assaporare le prelibatezze
del Confrére Herbert Hintner, Maitre Rétisseur,
con un prestigioso curriculum professionale.
Herbert nel 1982 sposa Margot Rabensteiner,
figlia dei proprietari del Zur Rose di Appiano,

sulla strada del vino. La sua la filosofia di cucina
si sviluppa fra tradizione, creativita e innovazi-
one. La moglie Margot onora questo percorso
con una pregiata carta dei vini. Cosi arrivano i
riconoscimenti nazionali e internazionali: la Stella
Michelin al Ristorante Zur Rose, 2 Cappelli Gault
Millau e punteggio 16/20, 2 Stelle Veronelli,
Gambero Rosso con punteggio 86/100, Espresso
con punteggio 16,5/20 e via via fino al Premio
Awards for the Mediterranean Cookbook in the
World.

Come primo, Ravioli ripieni di prosciutto cotto
con asparagi di Terlano formaggio di malga, ab-
binati a Griner Veltliner 2012 Valle Isarco, vino
bianco aromatico, leggero e frizzante; per le sue
caratteristiche — freschezza e gradevole speziatu-
ra —, in Alto Adige & considerato una rarita, con
note pepate, aromi fruttati di mela verde, pera
ed erbe. |l piatto forte € poi lo Stinco di vitello al
rosmarino con piselli freschi e patate al forno.
Infine, il dessert: Variazione di fragole e rabar-
baro con terrina al cioccolato bianco e crosta

di torta al cioccolato, con Kerner Passito Doc
2013 - Nectaris - Valle Isarco, vino maturato

in barrique. Colore giallo oro intenso, profumo
deciso e aromatico, sapore dolce.

Prima dell’arrivederci alla serata successiva e
della presentazione delle brigate bianca e nerq,
gran finale con biscottini e dolcetti vari.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Roberto e Petra Zanghi con Manfred Vill.

2 Da sinistra, Armin Gratl, Roberto Zanghi, Herbert Hintner, Peter Baumgartner, Leo Larcher, Sabine Settari, Gerhard Pischl.
3 Alla degustazione, Gerhard Pischl, Nanni Késsler, Manfred Vill, Roman Moser, Luciano Decarli.

i

Menu Insalata di baccald su crema di ceci e olive.

MENU
Antipasto

Insalata di baccala su crema
di ceci e olive

Primo

Ravioli ripieni di prosciutto
cotto con asparagi di Terlano
e formaggio di malga

Secondo

Stinco di vitello al rosmarino
con piselli freschi e patate al
forno

Dessert

Variazione di fragole e
rabarbaro con terrina al
cioccolato bianco e crosta di
torta al cioccolato

Biscottini e dolcetti vari

Vini

Mdller Thurgau 2014 -
Abbarzia di Novacella
Sylvaner Aristos 2013 - Valle
dell’lsarco

Griner Veltliner 2012 - Valle
dell’lsarco

Kerner Passito Doc 2013 -
Nectaris - Valle dell‘lsarco
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RICORDARE | VENT’ANNI

MENU
Antipasto

Tartar di bue nostrano dal
maso Zimmerlehen di Fié
con caviale di salmerino e
gelato alla senape servito con
Vinschgerle fatto in casa su
quarzite d’argento

Autore Stefan Pramstrahler

Antipasto caldo

Flan di cerfoglio con asparagi
bianchi di Terlano, capasanta

scottata, spugnole fresche con
schiuma di speck

Autore Martin Obermarzoner

Primo

Branzino alla griglia con
patate dolci, mandorle,
rabarbaro e granelli di pane
di segale

Autore Florian Schweikl

Secondo

Petto di faraona ripiena di
aglio orsino, su pioppini,
fagiolini alle erbe e
topinambur

Autore Herbert Hintner

Dessert
Variazione sui lamponi

Autore Luis Agostini

Vini
Sekt Ferrari
Sekt Arunda Excellor

Alois Lageder Chardonnay
Gaun

Alois Lageder Pinot noir
Krafuss

Rhum

'l

g ) '_,} i
b e 1
-

=7 ray

Poi, nella residenza-maso di Alois
Lageder, la memorabile performance
degli chef Stefan Pramstrahler, Martin
Obermarzoner, Florian Schweikl,
Herbert Hintner e Luis Agostini

Per il secondo giorno di festeggiamenti, i Rotis-
seurs sono stati ospitati da Alois Lageder IV. Il Diner
di gala del ventennale si & svolto nelle sale della
residenza-maso della sua Famiglia che da cinque
generazioni produce vini di alta qualitd. La sede
Magre sulla strada del vino, antichissimo insedi-
amento romano ove le residenze signorili — con
architetture in stile gotico, rinascimentale, barocco
— caratterizzano I'aspetto di questa pittoresca local-
ita con corti interne, scale a vistq, finestre a doppio
arco, portali in pietra, fontane e molto altro.

Alois Lageder e oggi sinonimo di tradizione e
innovazione, e la sua filosofia d'impresa ha fatto
si che, accanto all’attivita vinicola, anche arte

e musica avessero uno spazio fisso in azienda,
contando sull’aiuto prezioso della moglie Veroni-
ka Riz, coreografa di teatro danza, e dei tre figli.
Lui stesso & stato fino al 2010 presidente del
Museo di Arte Contemporanea di Bolzano.

Ben cinque i rinomati chef che hanno collaborato
alla preparazione della sontuosa cena: Stefan
Pramstrahler del Romantick Hotel Turm di Fie allo
Sciliar, Martin Obermarzoner del Ristorante Jasmin
di Chiusa, Florian Schweikl del Ristorante Gourmet
Emilia’s di Caldaro, Herbert Hintner del Ristorante
Zur Rose di San Michele Appiano e Luis Agostini

del Ristorante Zur Kaiserkron in piazzetta della
Mostra a Bolzano che da 12 anni gestisce la cucina
con la collaborazione del padre-fondatore Luis.
Anche in questa occasione graditissima la pre-
senza di Roberto Zanghi, attuale Bailli Délégué
d’ltalie, fondatore 20 anni fa del Bailliage
altoatesino. Tra i convenuti c’era pure Stefan
Klotzner, Argentier nazionale onorario.

In un bellissimo pomeriggio primaverile, i prelim-
inari dell’incontro conviviale hanno avuto inizio
in giardino. Poi si & andati a tavola, nelle sale
del piano nobile della palazzina principale. Li si
e svolta la memorabile performance degli chef
(come si vede dal menu qui accanto) ancor piu
valorizzate dalle scelte del sommelier: & passato
dal Sekt Ferrari al Brut Rosé Arunda Excellor de-
gli aperitivi ai vini da metodo biologico-dinamico
della Cantina Alois Lageder: dallo Chardonnay
Gaun al Pinot noir Krafuss 2010 per le portate.
Infine, presentazione delle brigate bianca e nera,
con descrizioni dei piatti fatte dagli chef. Per
ognuno, tanti convinti applausi.

Rétisseurs e ospiti non hanno mancato di manife-
stare la loro soddisfazione per la bella occasione
d’incontro e per la magnifica cena, che ha deg-
namente reso onore al ventennale del Bailliage.
In molti si sono trattenuti fino a tardi nella corte
interna, godendosi I'aria della sera e salutando
chi, un po’ per volta, lentamente se ne andava,
dopo il rhum, la cioccolata e per alcuni il sigaro...

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, il signor Falser, Roberto Zanghi, Martin Obermarzoner, Luis Agostini, Sabine Settari, Florian Schweikl, Stefan
Pramstrahler, Herbert Hintner. 2 Sabine Settari, Roberto Zanghi e Stefan Klotzner salutano gli ospiti.
3 Da sinistra, Vittorio Zamai, Sabine Settari, Giorgio Bruno Rossi e Gabriella Zamai. 4 L'aperitivo all’aperto.

Menu Il secondo piatto, opera di Herbert Hintner.
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Nel corso della piacevole serata, Marco Forcella ha proposto due nuove Dirigenti:
Annamaria de Salazar (Vice- Chargee de Presse) e Paola Zanchetta (Vice-Echanson)

LA CENA AL TRABOCCO
PESCE PALOMBO

E bravo Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adria-
tico! Bravo non soltanto per I'insolita cena servita
in una location particolare, il Trabocco Pesce
Palombo (a Fossacesig, in provincia di Chieti)),
della quale mi soffermerd piti sotto. Ma bravo
anche per aver saputo coinvolgere nella gestione
del Bailliage alcune Dirigenti femminili.

A cominciare da Annamaria de Salazar, nuova
Vice-Chargée de Presse («& bello far parte della
Chaine des Rétisseurs — ha detto — perché si trat-
ta di una Confraternita nella quale i valori della
cucina e della tavola, impreziositi dalle amicizie
tra Consoeurs e Confreres, rendono impareg-
giabili gli incontri conviviali...»), e per continuare
con Paola Zanchetta, Vice-Echanson, la quale

si & detta ben lieta di mettere a disposizione di
Abruzzo Adriatico tutte le proprie competenze di
sommelier.

Il raffinato tocco femminile del Bailliage ha
trovato riscontro anche nelle premure della
signora Anna Grazia, moglie di Marco Forcella,
la cui gentilezza ha messo a proprio agio ogni
commensale.

La ciliegina sulla torta & stata posta da Chiara
Cavallini, autrice di un bellissimo acquerello
stampato in copie limitate (una per ogni presente
all’evento eno-gastronomico), con tanto di
dedica personalizzata scritta di proprio pugno da

Marco Forcella.

Erano tra gli altri presenti Gido Acampa e Aldo
Cavallini di Roma Urbe, nonché Michele Forcel-
la, Matilda de Marco e Gaetano Lanfaloni di
Abruzzo Adriatico.

Venendo alla cena, in tavola & arrivato un tripu-
dio di pesci e prodotti ittici (freschissimi) che il
menu riportato qui a fianco puo soltanto... far
immaginare. La genialita di Bruno Veri, titolare
del Trabocco Pesce Palombo, sta nel proporre
numerose ricette marinare, tutte frutto della
rinomata tradizione gastronomica del territorio,
quello chiamato Costa dei trabocchi, appunto.
Tra le tante, ne citiamo una in particolare. Si
tratta di un primo piatto, le Sagnette con frutti
di mare e ceci. Una minestra semplicemente
deliziosa.

La serata, volata via leggera grazie ai piacevoli
conversari, si € conclusa con la consegna dei
gagliardetti. Lo Chancelier d’ltalie, che scrive
queste note con vero piacere, si € complimentato
con Marco Forcella, sia per la perfetta organiz-
zazione della cena sia per la visita effettuata alla
bellissima Abbazia benedettina di San Giovanni
in Venere, che, dalla sommita di un colle circos-
tante, domina la Costa dei trabocchi.

Bruno Peloi

1 Al Trabocco Pesce Palombo, sotto la bandiera della Chaine. 2 Bruno Veri, titolare del Trabocco Pesce Palombo.
3 Michele Forcella. 4 Sulla passerella che porta al Trabocco Pesce Palombo. 5 Ciriaco Acampa e Michele Forcella.

i

Menu Una delle prelibatezze servite nel locale di Fossacesia.

MENU
Benvenuto

Cartoccio di dlici fritte e
Polpettine di pesce

Antipasti freddi
Insalata di polpo

Sgombro con pomodorini

Antipasti caldi

Parmigiana con pesce
Palombo

Pescatrice alle verdure
Seppie e carciofi

Cozze ripiene

Primo

Sagnette con frutti di mare
e ceci

Secondi

Spigola sfilettata con patate
e mandorle

Frittura di paranza

Insalata mista

Dessert
Frutta di stagione
Sorbetto

Bocconotti tipici con mandorle
e cioccolato

Vini
Pecorino

Cococciola

Cerasuolo Hedos
tutti della Cantina Tollo
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MENU
Il saluto della casa

Le sfiziosita di San Daniele

Ribolla Gialla Brut - Valentino
Butussi

Antipasti

Tartare di Ricciola e
Verdure in agrodolce
Insalatina tiepida di Polpo,
patate e fagioli cannellini

Chardonnay - Valentino
Butussi

Primi

Raviolo ripieno con
Gamberi e Capesante
con pomodoro datterino e
basilico

Raviolo ripieno con
Gamberi e Capesante al
Ragu di mare

Friulano - Valentino Butussi

Secondo

Orata in Carta alla
Mediterranea

Merlot - Valentino Butussi

Dessert

Gelato al Fior di latte con
Lamponi freschi

Pasticceria mignon

Verduzzo - Valentino Butussi

Tenuta Colfiorito

Azienda agricola di
produzione biologica
Residenza di campagna
Castel Madama - Tivoli
Strada provinciale 40/A, 31
www.colfio.it
www.anticoborgocolfiorito.it
Telefono 0774-449396

AMARCORD TRA AMICI
ALLA TENUTA COLFIORITO

Lo scorso mese d’aprile ci siamo gustati un
bellissimo incontro a Castel Madama, quasi a
cavallo del Lazio con I’Abruzzo, ovvero tra i due
Bailliages cui sono da sempre legato. Il Bailliage
Roma Urbe, che Gio Acampa fondo nel 2005
anche con il mio aiuto, e il Bailliage Abruzzo
Adriatico, che fondai poi io nel 2009 sull’'onda
dell’entusiasmo e dei successi romani.
L'occasione ce I'ha data I'amicizia con Peppe e
Paola Ramondelli, che con estrema gentilezza e
simpatia hanno messo a disposizione dei nostri
Bailliages la loro Tenuta per questa invasione
primaverile dell’Abruzzo Adriatico in territorio
laziale, cui hanno partecipato una settantina

tra soci e amici, molti abruzzesi e tanti romani,

di cui molti legati comunqgue in qualche modo
all’Abruzzo. Ma il primo a ben rappresentare
questo trait d’union & stato il nostro ospite, Peppe
Ramondelli, che, di origini abruzzesi al cento per
cento, ma di fatto romano, ha realizzato nella
sua tenuta una vigna e un uliveto di prim’ordine
La Tenuta Colfiorito si estende su circa 30 ettari,
parte destinati a vigna e parte all’ulivo (si contano
circa 5.000 piante), in una posizione panoramica
che si affaccia sulla Valle Empolitana al cospetto
dei Monti Tiburtini; vicinissima € Roma, ma ancor
pit vicina & Tivoli, ricca di storia millenaria con

le splendide Villa Adriana e Villa d’Este; ricca di

storia € perd anche la tenuta che sorge sui resti di
una antica villa romana; e proprio qui, nell’antica
cantina, abbiamo degustato all’inizio della nostra
giornata in campagna gli squisiti vini (il rosso
Villa Cocceia, il bianco Sorgente e il rosé Rosa
dei Venti), nonché il grande olio da tre foglie, che
questa azienda produce.

Il buffet organizzato per noi & stato
particolarmente ricco e gustoso, e nella sala del
casale, intorno al nostro stendardo, ci siamo
riuniti in una familiarissima riunione conviviale,
chiusasi con i rituali saluti e ringraziamenti di
Luigi Mannucci, miei e di Peppe Ramondelli,

gli interventi di Anna Accalai, della quasi nostra
Luciana Romano d’Aprile, Console nazionale
dell’Union Europeenne des Gourmets, e di
Lorenzo Palazzoli, Chevalier du Tastevin, Pilier
Chablisien, oleologo, nonché medico, il quale,
in particolare, ha presentato 'ultima delle sue
iniziative in campo enogastronomico a livello
nazionale: il Tricolore della Salute, Olio - Acqua

- Vino: le eccellenze produttive del nostro Paese,
i colori della nostra bandiera, gli alimenti di una
dieta equilibrata.

Insomma, una gran bella domenica insieme.
Viva la Chaine!

Marco Forcella, Bailli

1 Una bella foto ricordo per una giornata stupenda. 2 | Confréres Gianfranco Ricci, Marco Roberti e Alfonso Troilo con le loro signore.
3 Marco Forcella, Gaetano Lanfaloni e Gio Acampa. 4 Giorgio Castellucci e consorte.

5 Luigi Mannucci, Anna Accalai e Marco Forcella. Menu Il ricco buffet.
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ANGELO LANARO, CHEF
DI SICURO AVVENIRE

Nel suo Ristorante La Zattera, a Pescara, proposto un ricco menu a base di pesce

Con la fine della pausa estiva, s’¢ iniziata

nuovamente |'attivita del Bailliage Abruzzo

Adriatico. E dunque sul finire di settembre ci

siamo ritrovati, in un clima quasi autunnale,

al Ristorante La Zattera, ubicato nella parte

pit dannunziana di Pescara, sulla spiaggia

verso Francavilla al Mare (in Via Primo Vere 67,

telefono 085-61279). Il pranzo é riuscito nel

modo migliore, anche grazie a due elementi

fondamentali. Anzitutto la materia prima, ovvero

I"eccezionale pesce dell’Adriatico, squisito sia

crudo sia cotto. E poi perché I'elaborazione dei

piatti & stata curata da un giovane chef di sicuro

talento e di sicuro avvenire, Angelo Lanaro, il

quale, forte delle esperienze avute con maestri

come don Alfonso laccarino e come il nostro

Niko Romito, ormai viaggia da solo nel ristorante

di famiglia. Il Ristorante La Zattera — che

gia in passato era comunque noto per la sua

VALERIA DEL BIONDO
APPREZZATA
A BUDAPEST

Nel corso del Repas
Amical, e stato ricordato
che a rappresentare

la Chaine italiana

al recente Concorso
Internazionale per Jeunes
Chefs Rotisseurs svoltosi
a Budapest c’era la
giovane cuoca abruzzese
Valeria Del Biondo
(scuola di Niko Romito
al Ristorante Reale -

Casadonna di Castel di
Sangro - L'Aquila).

La competizione
mondiale é stata

vinta da un ragazzo
canadese; nelle posizioni
immediatamente
successive si sono
classificati due giovani
chef, rispettivamente
finlandese e ungherese.
Valeria, pur non
classificandosi nelle
prime tre posizioni, &
stata molto apprezzata
dai componenti della

buona cucina — negli ultimi anni, con il giovane
Angelo ai fornelli, & cresciuto ulteriormente ed
e ormai considerato uno dei migliori interpreti
delle ricette di pesce del capoluogo adriatico. |l
menu riportato qui a fianco rende onore all’arte
culinaria di Angelo Lanaro. Le varie portate sono
state abbinate a vini rigorosamente abruzzesi,
prodotti dalle cantine Tollo e Zaccagnini.

Al termine, i gourmet di Abruzzo Adriatico

— soddisfatti dell’esperienza culinaria vissuta
alla Zattera — hanno deciso di conferire il
patrocinio a un corso di cucina organizzato dal
rinomato locale. Cominciando cosi, la stagione
invernale si annuncia particolarmente ricca di
iniziative, riunioni conviviali e degustazioni che
ci porteranno a conoscere tante altre realta
enogastronomiche della nostra bella regione.

Marco Forcella, Bailli

giuria, i quali hanno
riconosciuto nella sua
maestria la provenienza
dalla cucina a tre

Stelle di un ristorante
come il Reale. E stata
per lei sicuramente

una bellissima e
indimenticabile
esperienza, cosi come
per noi che |'abbiamo
accompagnata.

Un grazie particolare

a Niko Romito, che,
disponibile come sempre,
ce I'ha segnalata.

Valeria comunque, nel
frattempo, quale premio,
puo fregiarsi per un
anno del titolo di Chef
Rétisseurs della Chaine.

1 Il giovane e promettente chef Angelo Lanaro. 2 Un interno del Ristorante La Zattera, sul lungomare di Pescara.
3 Da sinistra, Gianfranco Ricci, Michele Forcella, lo chef Angelo Lanaro e Marco Forcella.

Menu Zuppa di pomodoro con Tagliatella di seppia e basilico.

MENU
Antipasti

Zuppa di pomodoro con
Tagliatella di seppia e basilico

Salmone, Misticanza e
Formaggio fresco

Insalata di mare con caviale

Mousse di baccala con
peperoni e patate

Giovani seppie sporche
Fritto di triglie

Primi
Gnocchi agli scampi, zucchine
e menta

Paccheri all’‘amatriciana
di tonno al lime e provola
affumicata

Secondo

Spigola in crosta di sale con
millefoglie di patate e salsa
verde

Dessert

Cannolo croccante ripieno con
cremoso al cioccolato bianco
e frutti di bosco

Vini

Tullum Passerina

Passito bianco Zaccagnini
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MENU

Antipasti

Pinchos con croquetas de
jamon e Guacamole

Tortilla spagnola di patate e
cipolle

Pinchos con alici marinate,
olive e peperoni

Pinchos con chorizo

Pinchos con prosciutto crudo,
brie e salsa di marmellata di
lamponi

Polpette con salsa di mandorle
Patatas bravas con salsa aioli
Empanada di tonno

Antipasto dolce/salato con
fragole

Piatto della tradizione

Paella

Dessert

Crema catalana con frutti di
bosco

Vini
Sangria
Spumante Cava

Vino tinto

Vino blanco

Uno dei grandi meriti dell’amico e Confrére
Delio Viale & quello di farci sognare, ma,
soprattutto, di farci sognare con gusto: grazie
alla sua versatilita e alla sua fantasia ci ha
infatti spesso portati in varie citta, italiane e no,
ricreando nel suo bel ristorante (Apricale da
Delio) situazioni gastronomiche di altre regioni
talmente perfette da farci illudere di essere nei
luoghi di origine e tradizione dei cibi offertici.
Questa volta ci ha addirittura trasportati in
Spagna con un menu degno dei migliori
ristoranti di Barcellona o di Valencia: Tapas,
Pinchos, Paella, Crema catalana. Cominciamo
da Tapas e Pinchos, favolosi stuzzichini a cui

e stato addirittura dedicato un dia mundial de
la tapa, nati dall’antica usanza di tapar, cioé
coprire, con un pezzo di pane o di prosciutto

i bicchieri di vino nelle taverne per evitare
insetti o polvere. Favolosi e degni della miglior
tradizione iberica quelli proposti nella nostra
serata: Crostini con crocchette di prosciutto
spagnolo e Guacamole, altri con alici marinate
con olive e peperoni, altri ancora con prosciutto
crudo, brie e marmellata di lamponi, oppure con
salame piccante (chorizo), poi Tartellette tipiche
di patate e cipolle, e le famose Albondigas

con salsa de almendras, cioé morbide Polpette
di carne con una deliziosa salsa di mandorle.
Sempre tra gli antipasti, le Patatas bravas, cioé
patate fritte grosse con salsa aioli (maionese con
aglio), squisite, e 'Empanada di tonno, una sorta
di torta verde con ripieno di tonno, uova sode e
peperoni, seguita da un Antipasto dolce/salato,

mousse compatta di formaggio e prosciutto
iberici con gelatina di fragole, saltata in padella
e tagliata a pezzettini. Buonissimi tutti!

In accompagnamento una profumata,
freschissima Sangria (vino rosso, limone, arance,
melone, mele e pesche ) e un ottimo spumante
Cava (spagnolo, metodo classico).

Ed eccoci alla Paellg, il piatto tradizionale

della cucina valenciana, famosissimo in tutto il
Mediterraneo e in America Latina, nel nostro
caso eseguito con grande fedelta alla tradizione:
riso, zafferano, gamberi cozze, calamari,
salsicce piccanti, pollo, verdure verdi, peperoni,
piselli. Entusiasmo generale per la perfezione
dell’esecuzione del piatto che richiede molta
attenzione nella cottura separata dei vari
ingredienti e nella loro armonia; commento
generale: solo in Spagna avremmo potuto
gustare un prodotto finale di tale perfezione. A
chiusura, una stupenda Crema catalana, il dolce
al cucchiaio tipico della regione della Catalogna
(indicata spesso come antenata della francese
Créme brilée ), rinfrescata con deliziosi frutti di
bosco e accompagnata da un compiacentissimo
vino liquoroso, lo spagnolo Don PX., una varieta
Pedro Ximenez, 17°, con sfumature di fichi

e di rose. Conclusione: cena piacevolissima,

in un’atmosfera di grande apprezzamento ed
entusiasmo, con cibi e bevande sorprendenti;
insomma, serata degna di una grande Chaine.
Grazie, Bailli, grazie Delio!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Massimo Ivaldo, Delio Viale, Liliana Freschi col marito, la Bailli Gabriella Ivaldo ed Emanuele Ghiringhelli.

2 Alba Caliendo, Bailli Délégué honoraire del Principato di Monaco, qui con il marito; a destra, Michel Terzian,
Bailli di Nizza, e gentile signora. 3 Gli Chevaliers Testa e Ronco assieme alle consorti.

4 Massimo Ivaldo, Delio Viale e il notaio Antonio Marzi. Menu La Paella.
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PANE, MARE E FANTASIA

Pane, mare e fantasia: motto indovinatissimo

per il Ristorante la Cicala di Bordighera.
Benché abituati all’azzurra vista del
Mediterraneo, i Confréres di Sanremo — in
piacevolissima e ormai abituale compagnia di
alcuni rappresentanti del Bailliage di Montecarlo
capeggiati dal Bailli Gérard Canarie e del Bailli
di Nizza Michel Terzian — lo scorso luglio si
sono lasciati immergere in un clima gradevole
da vacanza marina nell’ospitale Ristorante la
Cicala, a Bordighera, in un gioioso dehors su
una piazzetta aperta da un lato su una bella vista
mare e dal nome rilassante: Piazza della Pace...
Aperitivo e cena all’aperto, accarezzati dalla
brezza marina, accolti dalla efficiente cordialita
dei titolari, i coniugi Cristina Volcan e Gianni
Molinari, e coccolati da un servizio amichevole
e perfetto e da piatti e bevande di grande
piacevolezza.

Aperitivo di benvenuto con un fresco e brioso
Prosecco accompagnato da kebab di pesce
(spiedini di pesce alle spezie tradizionali del
kebab), torta verde, sardenaira (pizza ligure),
panissa (polenta di ceci tagliata e fritta), pagelli
in agrodolce e altre gustosissime leccornie.

In apertura, un piatto tradizionale ma rivisitato
secondo la filosofia gastronomica della Casag, il
Bagnun d’anciue: a differenza della tradizione,
acciughe fritte servite con a parte del sugo di
pomodoro, anziché cotte nel pomodoro stesso:
tradizione a parte, un successone!

Poi una portata superba: Seppie locali cotte

nel loro nero e adagiate su crema di patate:

morbide, gustose, perfette! Come primo,
favolose Tagliatelle verdi fatte in casa, condite
con delicate triglie e pomodoro fresco,
buonissime! A seguire, Nasello in una ricca
pastella all’uovo, spessa, dorata e croccante,
tipo bigné francese, con tenera insalatina e
verdure miste (peperoni, ravanelli, carote...)
cotte in agrodolce: una squisitezza. A chiusurag,
apprezzatissima una torta della tradizione
ligure, la Sacripantina, a base di pan di Spagna,
Marsala, crema al burro e zabaglione.

A tutto pasto un inaspettato vino laziale
dell’azienda Casale del Giglio, il Satrico (da
Satricum, antica cittd del Lazio), proposto

dal Vice-Chargé de Missions Piercarlo Croce,
organizzatore di grande successo di tutto il
Repas, un insieme di Chardonnay, Sauvignon

e Trebbiano giallo, profumato ma sapido, dal
leggero retrogusto salino, al palato secco ed
elegante con ottima sensazione gusto-olfattiva,
adatto a piatti a base di pesce anche un po’
elaborati e gradevole a tutti. Apprezzato,
gustato copiosamente e indubbiamente
grande collaboratore della piacevole atmosfera
instauratasi.

Felici gli ospiti amici d’Oltralpe, felici i Confréres
locali, insomma tutti soddisfatti della bella
serata, con la sensazione di aver goduto di un
acconto di vacanza estiva. Ancora una volta il
Bailliage di Sanremo ha fatto centro, con nostro
grande piacere. Grazie, Chaine!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Michel Terzian, Gérard Canarie, Robert Van der Bilt e un Dirigente della Chaine di Montecarlo.
2 Liliana Freschi con il cuoco Gianni Molinari e la titolare del locale, Cristina Volcan.

@

3 Massimo Ivaldo, Michel Terzian e Gérard Canarie. Menu Una specidlitd ittica proposta a menu.

MENU

Aperitivo

Kebab di pesce, torta verde,
sardenaira, panissa, pagelli in
agrodolce

Antipasti
Bagnun d’anciue

Seppie locali al nero su crema
di patate

Primo

Tagliatelle verdi fatte in casa
con triglie e pomodoro fresco

Secondo

Nasello in pastella con
insalatina e verdure in
agrodolce

Dessert
Sacripantina
Vini

Bollicine di Prosecco

Satrico - Casale del Giglio
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MENU
Il saluto della casa

Le sfiziosita di San Daniele

Ribolla Gialla Brut - Valentino
Butussi

Antipasti

Tartare di Ricciola e
Verdure in agrodolce
Insalatina tiepida di Polpo,
patate e fagioli cannellini

Chardonnay - Valentino
Butussi

Primi

Raviolo ripieno con
Gamberi e Capesante
con pomodoro datterino e
basilico

Raviolo ripieno con
Gamberi e Capesante al
Ragu di mare

Friulano - Valentino Butussi

Secondo

Orata in Carta alla
Mediterranea

Merlot - Valentino Butussi

Dessert

Gelato al Fior di latte con
Lamponi freschi

Pasticceria mignon

Verduzzo - Valentino Butussi

In una bellissima serata estiva, eccoci in un
rinomato ristorante del Ponente Ligure, il famoso
Balzi Rossi, gia detentore di due Stelle Michelin
grazie alla perizia professionale e all’entusiasmo
della signora Ping, al secolo Giuseppina Beglia,
di cui gli ospiti hanno sempre apprezzato la
grande competenza unita a una fantasiosa
inventiva, e I'immancabile aperto sorriso. Situato
a pochi passi dalla frontiera italo-francese, al
confine con la Costa Azzurra, in uno dei luoghi
piu affascinanti della Riviera di Ponente, su
roccioni rossastri, da cui prende il nome, a
strapiombo sul mare, offre una vista magica,
quasi irreale nella sua bellezza.

Recentemente, la signora Pina ha passato la
mano a nuovi proprietari, affidando pero il
segreto di alcuni suoi celebri piatti al giovane

e capace chef Raffaele D’Addio, suo grande
ammiratore e legatissimo alle proprie origini
campane, appassionato del suo lavoro basato
sui principi di tradizione, innovazione, semplicita.
«Prima si crea mentalmente un piatto, poi con
pazienza e passione lo si riverifica fino alla
perfezione», sostiene.

Ed ecco il nostro menu, frutto di una speciale
fusione ligure-campana: un Gambero in
tempura, croccante fuori e tenero all’interno,
grazie a una pastella di semola, farina bianca,
amido di riso e acqua frizzante, con una sorta di
marmellata agrodolce di mela, pera e pomodoro
su una base di aceto di champagne e zucchero.
Poi, un Peperone arrostito, farcito di mozzarella
di bufala, pistacchio e crema di patate, ricetta

ereditata dalla nonna campana e ammorbidita
grazie a una rivisitazione personale. Gia cavallo
di battaglia della signora Ping, e in suo onore,
una Lasagnetta al pesto ligure, solo alleggerita
con un paté di olive. A seguire, un Filetto di
occhiona (pregiato pesce, dal caratteristico
occhio grande) appena scottato in padella e
servito con una salsa di prezzemolo e acciughe,
topinambur e finferli. Molto particolare la
Manzetta prussiana (tradizione campana di
terra), con carne semplice resa ricca, morbida e
saporita dalla cottura a vapore di 69° per ben 36
ore. Grande risultato! A conclusione, un classico
ottimo Babda con crema Chantilly.

Vini, proposti da Eduardo Rea, sommelier:
Rossese Terre Bianche, doc, poco tannico ma

di grande freschezza, e Fior di Luna di Lunai,
giovane, morbido, dal lontano sentore di mela e
pera poco matura.

Menu di grande eleganza, dunque; per questo
dobbiamo esser grati allo chef Raffaele D’Addio,
ma anche alla Vice-Conseiller Gastronomique
Liliana Freschi che lo ha espertamente
selezionato e scelto, con grande piacere per tutti
noi e per i nostri ormai pressoché abituali ospiti,
i Bailli di Montecarlo Gérard Canarie e di Nizza
Michel Terzian e gentili consorti.

Dopo la pausa estiva arriveranno altre
entusiasmanti esperienze. E quindi, come
titolava un famoso film degli Anni Settantg, ...
«Arrivederci a settembre!».

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Michel Terzian, Gabriella Ivaldo, Gérard Canarie e Raffaele D’Addio. 2 Un pranzo favoloso, a strapiombo sul mare.
3 Da destra, Liliana Freschi, Roberto Freschi, Roberta Croce e Piercarlo Croce. Menu Peperone arrostito.
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Trasferta memorabile, il 17 maggio, a Ca’ del
Bosco, in Franciacorta (Erbusco - Brescia). La
mattinata e splendida e la scelta di partire con le
spider, d’epoca o moderne, si rivela azzeccata.
Da Codogno, per esempio, parte una colonna di
oltre venti auto. Tante Duetto, una Porsche, una
Ferrari. Sembra un raduno.

Con calma, guidando a velocita di crocierq, si
arriva a destinazione, I'Azienda Ca’ del Bosco. E
una delle piu importanti realta vinicole italiane,
che gia a partire dal cancello d’ingresso, opera
in bronzo dello scultore Arnaldo Pomodoro, ti
stupisce e ti accoglie, invitandoti a passeggiare
nel vasto parco di querce, castagni e acacie per
scortarti fino all’ingresso delle cantine. Rubo
dal sito www.cadelbosco.com queste bellissime
frasi: «Ci sono attimi che non hanno parole.
Solo le sensazioni li possono definire, emozioni
che sanno giungere al cuore e che diventano
estasi, gioia e bellezza di un momento da
racchiudere nel piu intimo dei ricordi. L'arte

del vino come istante di vita a sé, capolavoro
figlio di quel talento che solo alcuni uomini
sanno raggiungere, in cui dedizione e capacita
si fondono nel magico e arcano connubio con
la natura. Linfinito in una goccia, frutto di una
passione lenta, devota e meticolosa».

In azienda siamo accolti dal signor Paolo
Pogliani. La visita alle cantine & un’esperienza
unica, che consente di cogliere appieno la
dedizione con cui viene seguita ogni fase

della produzione, all’insegna di un’attenta

cura artigianale e dell‘intervento tecnologico
piu raffinato. Celle di raffreddamento delle

MENU
Aperitivo di benvenuto

Antipasto

Battuta di Barbina con piccola
insalata

Primo

Pennette al ragout di pesce
del lago d’Iseo

Secondo

Tagliata di manzo con patate
e polenta dolce

Dessert

Tiramisu alle fragole

uve, movimentazione in assenza d’ossigeno

e senza sbattimento, serbatoi volanti che Vi
mi

Franciacorta Docg
San Cristoforo Brut

permettono il travaso per gravita e innovative
linee d‘imbottigliamento ideate e progettate
da Ca’ del Bosco sono solo alcuni dei passaggi

Curtefranca Rosso
Ca’del Bosco 2011

tecnologici mostrati lungo il percorso di visita.
Alla fine, un gustoso aperitivo con salumi,
formaggi e, naturalmente, tante bollicine.

Per il pranzo, ci si trasferisce poi ad Adro di
Torbiato (Brescia), alla Dispensa Pani e Vini
(www.dispensafranciacorta.com). Qui, trionfano
la cultura delle materie prime, la passione per la
Franciacorta, un approccio moderno alla cucina
ma ben radicato nella tradizione.

Lo chef della Dispensa ¢ Vittorio Fusari,
lombardo di Iseo: una carriera lunga e
saldamente impostata sul rapporto con

le materie prime di una terra divisa tra la

campagna (e i vigneti) e le acque dolci dell’lseo,
fonte di approvvigionamento e ispirazione per
pit di qualche creazione. Dal 1 aprile e alla
guida del Pont de Ferr di Milano, ma continua
a supervisionare la brigata della Dispensa e,

in questa occasione, ci fa I'onore di essere
personalmente ai fornelli.

Dal menu, una citazione speciale per la Battuta
di Barbina, carne di razza bresciana che fa
invidia alla Scottona, e per le Pennette al ragout
di pesce di lago. A fine pranzo, ringraziamenti
agli organizzatori della giornata, in particolare
allo Chevalier Pino Falchetti, e poi tutti in auto
per un sereno ritorno a casa.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 11 Bailli Loris Lombroni con il signor Paolo Pogliani di Ca’ del Bosco.
2 Lo Chevalier Mariano Mussida con I'ospite Gianmario Austoni alla partenza da Codogno.
3 Gruppo di soci e ospiti durante I'aperitivo nelle cantine di Ca’ del Bosco. Menu Battuta di barbina con piccola insalata.
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MENU
Benvenuti in giardino

| Salumi della tradizione:
salame, strolghino, culatello
con la cotenna, coppa,
pancetta, prosciutto crudo di
Parma e la fantasia dello chef
per i finger food

Antipasto

Il Baccala mantecato su
cipolla rossa caramellata
all’aceto balsamico di
Modena Giuseppe Cremonini
e salsa di patate di Vezzolacca

Primi

Gli Gnocchi di patate ed

erbe di campo con vongole
veraci e polvere di bottarga di
muggine

| tradizionali Tortelli di San
Giovanni

Secondo

La Pescatrice al forno con
pomodoro ramato e profumo
di basilico

Dessert

La Cialda alle mandorle con
frutta fresca e gelato alla
crema

La piccola pasticceria e il ca e
Ramenzoni

(miscela del Centro America,
raccolta manuale in altura)

Vini
Franciacorta Bélon du Bélon
Satén Instinct

Franciacorta Bélon du Bélon
Brut Instinct

Franciacorta Bélon du Bélon
Rosé Instinct

Ristorante Da Giovanni
Cortina di Alseno (Piacenza)
Telefono 0523-948304
E-mail posta@
dagiovanniacortina.com

Come da tradizione, in piu di cento tra
Chevaliers, Dames e ospiti del nostro Bailliage

e con i Confréres di Firenze e di Parma ci
ritroviamo dal Professionnel Renato Besenzoni al
Ristorante Da Giovanni di Cortina di Alseno per
la rituale cena di San Giovanni, qualche giorno
in anticipo, per ragioni organizzative, rispetto alla
magica e rugiadosa notte del 23 giugno, quando
il Sole raggiunge il punto piu alto e i pianeti
concorrono a caricare di virtu le pietre e le erbe,
ma ¢ il pensiero che conta.

Ricco aperitivo in giardino, mentre il sole
comincia lentamente a calare e un leggero
venticello accarezza i convenuti e li guida alla
degustazione dei finger food e delle bollicine
che li accompagnano. Poi ci si siede al tavolo,
all’aperto.

Dopo I"abbondante aperitivo, bisogna ritrovare
la concentrazione per prepararsi a quanto

sara servito. Prima il Baccala, impreziosito

dal caramello della cipolla rossa e dall’aceto
balsamico di Modena, poi gli Gnocchi di patate,
piatto di terra, corrotti dal sapore di mare delle
vongole e della bottarga. E, finalmente, gli attesi,
per questioni di tradizione e di buon augurio,
Tortelli di San Giovanni, con il loro magico
ripieno di ricotta ed erbette.

Per concludere, Pescatrice al forno e Cialda alle
mandorle con frutta fresca e gelato.

Durante I'impegnativa cena, il Bailli Loris
Lombroni ha organizzato un concorso a premi
condotto con grandi professionalita e simpatia

da Cino Tortorella, il mitico Mago Zurli che

molti di noi (forse tutti) hanno presente per lo
Zecchino d’Oro. Ricordo che Cino Tortorella

e stato il primo, nel 1959 con Cuochi Fatui, a
parlare di enogastronomia in tv e che in tempi
piu recenti si & dedicato alla sua passione per
tutto cid che riguarda la cultura del buon cibo e
del buon bere.

In palio, naturalmente, bottiglie di Franciacorta
Belon du Bélon, che ci ha accompagnato per
tutta la cena nelle sue varieta Satén, Brut e
Rosé. Tutti con perlage fine e persistente, ma piu
morbido il Satén (Chardonnay in purezza), piu
fresco e minerale il Brut (Chardonnay al 90%),
piu strutturato il Rosé (Pinot nero in purezza) con
note di frutti di bosco, fragola e ciliegia.
Terminata la cena, cerimonia di consegna del
premio come miglior Ristorante della Chaine di
Piacenza ed Antica Eridania per I'anno 2014.

Il premio e assegnato al ristorante che ha ottenuto
il punteggio piu alto da parte dei commensali
durante le nostre conviviali, secondo un modulo di
valutazione che prende in considerazione ben 10
diversi aspetti della ristorazione (qualita del cibo,
naturalmente, ma non solo) e che viene compilato
al termine di ogni evento. Istituito nel 2011, gia
vanta un importante Albo d'Onore.

A questo punto, si aprono le danze: per tutta

la serata, il maestro Giorgio Londini propone
musiche garbate e non invasive. Ad libitum.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

11 Bailli di Firenze, Piacenza e Parma, rispettivamente Gerardo Blanca, Loris Lombroni e Pietro Sozzi.

2 Lo Chevalier Pierluigi Bacchetta con la signora Luisa.
3 Lo Chevalier Stefano Rancan con la signora Laura Vaghini.
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Dopo un periodo di stasi, forzata a causa di
una prolungata indisposizione, il Bailli Roberto
Carducci & tornato in auge, organizzando

il Diner Amical al Ristorante Antico Arco,
adiacente a Porta di San Pancrazio, sede del
museo garibaldino, a pochi passi dal Gianicolo.
La scelta, suggerita dallo Chevalier Andrea
Tubaro, s’é rivelata azzeccata per la serata
speciale, alla cui buona riuscita hanno
contribuito — oltre alla qualita della cucina — gli
eleganti ambienti interni, declinati nei toni del
bianco, I'atmosfera discreta di una sala riservata
e le coccole di un servizio puntuale e non
ingessato.

I ristorante — molto noto ai gourmet romani,

e non solo — recentemente ha conosciuto

un meritato rilancio grazie allo chef Fundim
Gjepali, serio professionista di origine albanese
ma italiano d’adozione; con lui, una brigata di
cucina all’altezza, sicuramente affiatata e ben
assortita. L'accoglienza del personale di sala e
la mise en place fanno presagire da subito un
servizio degno della fama del ristorante.

Il benvenuto dello chef riesce a stupire anche

i palati piu difficili. Il pane a tavola e fatto in
casa: farine, forme e sapori rendono I'approccio
ancora piu gradito e I'attesa dei piatti e
allettante.

Pure il vino & una piacevole sorpresa, all‘altezza
della serata. Il Bailli ha scovato, anche grazie
al Confrére Meomartini, un’azienda vitivinicola
giovane ma con grandi possibilita di successo
sul mercato. Si tratta de La Biagiola con sede e

vigneti in Localita Pianeti a Sovana di Sorano
(Grosseto). Produce Sangiovese e Vermentino
che vinifica in vasi d’acciaio e invecchia in botti
di rovere. | terreni sono vulcanici e ubicati in
Maremma.

La Biagiola, inserita nel parco archeologico

di Sovana, ha visto riemergere, accanto alle
coltivazioni, i resti di una villa romana, riutilizzata
nell’Alto Medioevo dai Longobardi per farne una
necropoli che sta restituendo corredi tombali di
grande interesse. |l vino offerto da La Biagiola e il
Matan (Vermentino e Viognier). Giallo paglierino,
riflessi verdolini brillanti. Adattissimo al menu che
vede la presenza del pesce in ogni portata.

| Confréres apprezzano a tal punto che la
quantita offerta risulta inferiore alle richieste...

Il Bailli, visto il successo ottenuto dal vino,
propone una visita in azienda con escursione
anche nel parco archeologico.

La cena si conclude con un dolce che € una
delizia per il palato tanto e nuovo, delicato,
equilibrato e lascia in ognuno un ricordo
indelebile del convivio. Nel corso della serata

si sono apprezzati, oltre alla bravura del

cuoco e dei suoi assistenti, la gentilezza e la
professionalita della brigata di sala. Al termine,

il brindisi alla salute del Bailli e della Chaine

des Rétisseurs & corale e sincero, cosi come lo
sono gli applausi a tutti coloro i quali hanno reso
possibile I'evento, collocandolo tra le cose belle
da ricordare.

Pierluigi Mei, Vice-Chargé de Presse

1 Il Ristorante Antico Arco, accanto alla Porta di San Pancrazio, a Roma. 2 Il momento della laudatio all’Antico Arco.
3 Lo chef Fundim Gjepali, il Bailli Roberto Carducci e la Vice-Chargée de Missions Erika Fodre.

Menu Un maturo grappolo di Viognier.

MENU

Benvenuto dello chef
Sgombro abbrustolito

con carciofi in foglia cotti
sott’olio

Primo
Arrabbiata di Datterini

con ravioli di Scorfano

Secondo

Filetto di Ricciola al forno
funghi cardoncelli e crema di
prezzemolo

Dessert

Bronte - Mousse al pistacchio
di Bronte, gelatina al frutto
della passione

e sablé al cacao

Vino

Matan (Vermentino e Viognier)
Azienda vitivinicola La Biagiola
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MENU

Brindisi di Benvenuto

Prosecco e Stuzzichini

Amntipasto

Clafoutis di asparagi

Primi
Mezze maniche con ragout
bianco

Fusilli con salsa de Li Galli

Secondo
Magro di maiale alla Mazio

Purea di mele e vignarola

Dessert

Mousse di ricotta alla cannella
Vini

Nerello Mascalese
Terre Siciliane Igt

Cantina Molino a Vento

Eliana Catalani, oggi lady chef allo Spirito DiVino,
e stata collaboratrice di Rita Levi-Montalcini

UNA SCIENZIATA
Al FORNELLI

Quando si dice che Roma & un museo a cielo
aperto non si esagera proprio! E la realta.
Passeggiando nelle strette strade di Trastevere
(trans Tiber), sulla riva destra del fiume, all’altezza
dellisola Tiberina — per i romani Iisola della salute,
in quanto ospita due ospedali tra i piti antichi

della Citta Eterna —, ci si trova in via dei Genovesi,
dove al civico 31 fa bella mostra di sé il Ristorante
Spirito DiVino. L'antica casa romana che lo ospita
risale al periodo repubblicano, quando al suo posto
c’era una sinagoga; attraversa poi il periodo della
Roma imperiale, con ritrovamenti della famosa
statua dell’atleta e del cavallo di bronzo originale
greco, e quello medioevale, con la facciata classica
dell’epoca (980 d.C.).

Qui abbiamo incontrato una chef davvero
speciale e di grande livello gastronomico, la
signora Eliana Catalani, una seria professionista,
passata dalla ricerca scientifica (con una
carriera internazionale maturata accanto

al Premio Nobel Rita Levi-Montalcini) alla
cucina di qualita. Gli inizi presso la clinica
pediatrica del Policlinico Umberto |, poi la
collaborazione con Rita Levi-Montalcini che
Eliana ha accompagnato a Stoccolma nel 1986
per ricevere il Premio Nobel per la Medicina e
che ricorda come una grande cuoca. «La sua
specialita? | dolci di cioccolata, i gelati al caffé

e allo zabaglione. E poi va detto che si divertiva
moltissimo a organizzare le merende per i nostri
bambini. Pomeriggi indimenticabili». «Perd — dice
ancora la signora Catalani —, anche noi assistenti

e collaboratrici cucinavamo per la professoressa
Montalcini. Un appuntamento fisso, quello del
Natale, con uno dei miei piatti cult: lo Stracotto
al coccio preparato, naturalmente, in una
pentola di coccio realizzata da un artigiano di
Petralla in un antico forno etrusco scavato nel
tufo. Prosciutto, bacon, carne di manzo condita
con sedano, cipolle, timo, alloro, sale e pepe, e
lasciata cucinare per sei ore in due giorni diversi.
Immancabile durante il Natale a casa della
professoressa Montalcini — conclude la lady chef
—, accanto al mio stinco e al baccala calabrese
preparato da due colleghi».

Sapori in perfetto equilibrio e materie prime
accuratamente selezionate con parecchi
prodotti originari dei presidi slow food. L'arredo
del ristorante & in perfetta sintonia con il cibo,
eleganza senza pretenziosita in una dimora

dal sapore storico. La cantina nel sotterraneo
che denuncia I'eta del sito e assolutamente da
visitare, sia per la dimora storica sia per il suo
prezioso contenuto.

Il menu propostoci & una serie elaborata di
profumi e sapori di grande equilibrio che
soltanto una ricercatrice scientifica poteva
assemblare. Cordialita e simpatia da parte della
famiglia, che gestisce il ristorante e assicura un
attento servizio, hanno fatto della nostra serata
un’esperienza da ripetere.

Prosit a la Chdine... prosit aux Rétisseurs.

Roberto Carducci, Bailli

1 Una tavolata di gourmet romani al Ristorante Spirito DiVino. 2 Altri commensali lasciano trasparire il loro... gradimento.
3 Il Bailli Roberto Carducci si complimenta con la lady chef Eliana Catalani.
Menu Una bottiglia di Nerello Mascalese dell‘azienda Molino a Vento.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Pe Rotissenr




Al Ristorante Bistrot del mare, nella vecchia via Papalis, sulla riva sinistra del Tevere

CUCINA DI ESTRO

CREATIVO

Ancora una pregevole escursione
enogastronomica della Chaine des Rétisseurs
nel cuore della Citta Eterna. Questa volta perd
il Bailliage guidato da Roberto Carducci si
sposta sulla riva sinistra del Tevere, tra Castel
Sant’Angelo e Piazza Navona, esattamente

in via dei Banchi Nuovi. Il nome banchi si
riferisce appunto ai banchi dove negozianti,
banchieri, notai, scrivani e mercanti di ogni
genere esercitavano i loro affari sfruttando la
vicinanza di San Pietro. Non pochi qui, come
per esempio Agostino Chigi, fecero la loro
fortuna. Via dei Banchi Nuovi corrisponde al
tratto iniziale dell’antica via Papalis o Pontificia,
cosi chiamata per i cortei pontifici che vi
passavano per la cavalcata di possesso che il
nuovo Papa effettuava, in qualita di Vescovo di
Roma, per recarsi da San Pietro alla basilica di
San Giovanni in Laterano. La via prese il nome
di Banchi Nuovi allorché il trasferimento della
Zecca Pontificia da palazzo Sforza-Cesarini al
palazzo del Banco di Santo Spirito indusse i
banchieri fiorentini ad aprire i loro nuovi uffici
di cambio in questo tratto di strada. Vi ebbero
banco gli Spannocchi con il loro impiegato
Agostino Chigi, poi divenuto proprietario del
banco stesso e immensamente ricco.

Ai civici 51/52 troviamo il Ristorante Bistrot del
mare, un nome che non gli rende giustizia: si
tratta infatti di un locale elegante e raffinato,
specializzato nella lavorazione del pesce, sia
crudo sia cotto.

La cucina di estro creativo & condotta da un

validissimo chef, Massimiliano Vespa, con
precedenti lavorativi all’altrettanto noto Quinzi

& Gabirielli e al Bastianelli al molo a Fiumicino.
Insomma un professionista che & una garanzia
per assicurare |'eccellenza della qualita del
prodotto. Il servizio in sala & invece curato da
due gentili signore, impeccabili nell’assistere i
clienti.

Il menu, realizzato esclusivamente con pesce di
cattura proveniente dal nostro mare (le portate
sono elencate a margine del presente articolo),

e stato trattato con mano sapiente dallo chef e
dalla sua brigata per sviluppare al meglio i sapori
propri della cucina marinara.

A ridosso del periodo delle vacanze estive,

molti Confreres erano gia fuori citta per

il meritato periodo di riposo lontani dalla
canicola che avvolgeva la citta. Il numero dei
partecipanti al Diner Amical non era quindi
molto elevato. Ciononostante, i presenti

hanno potuto godere delle coccole riservate

loro dal premuroso personale del Bistrot del
mare. Molto gradita e apprezzata, infatti, la
particolarmente attenzionata ospitalita per
rispetto dell’Associazione che rappresentavamo e
a condizioni veramente speciali, che meritano un
pubblico ringraziamento.

Ci ritorneremo.

Sempre Vive la Chdine e prosit aux Rétisseurs!

Roberto Carducci, Bailli

1 /I Bailli Roberto Carducci con lo chef Massimiliano Vespa.

2 |l Conseiller Gastronomique Mario lurlo e lo Chevalier Luigi Trabalza si complimentano

con le impeccabili responsabili di sala. Menu Un esempio di Gallinella in guazzetto.

MENU
Antipasti

Fantasie dello chef calde e
fredde

Primo

Paccheri alla amatriciana di
pesce

con Pecorino di fossa

Secondo

Pescato di mare (Gallinella )
in guazzetto o all’‘acqua pazza

Dessert
Ricotta e pere

accompagnate da gelato alla
vaniglia

Vini

Prosecco Brut

Chardonnay in purezza
(Mandrarossa)

Ristorante Bistrot del mare
Via dei Banchi Nuovi, 51-52
Roma

Telefono 06-68192228

Sito www.bistrotdelmare.com
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MENU
Benvenuto

Frittelle d’asparago

Verticali dorati con frutta
secca

Fiori di zucchine ripieni

Antipasti

Crudité d’asparago bianco e
verde, spinacino e mango
con succo di lampone

Il nostro salame fresco
alle punte bianche
e crema di burro

Primo

Risotto di frutto, foglia e fiore

Secondo

Carré di maialino allo spiedo
salsa alla mela e asparago
con asparagi gratinati

al Montasio stagionato

Dessert

Baba al Rhum
con Sigaro di cioccolato

Vini
Bollicine di Pinot nero
Paolo Rodaro

Sauvignon
Azienda agricola Sturm

Pinot nero di Borgogna

Locanda Al Grop

Via G. Matteotti, 7
Tavagnacco (Udine)
Telefono 0432-660240
E-mail info@algrop.net
Sito www.altrementi.it

Foto Marco Zammitti

Accurata scelta delle materie prime. Abilita

non comune nel preparare-presentare i piatti.
Gradevoli abbinamenti enologici. Grande cura
per ogni dettaglio: dai centritavola (ciotole di
rose color pastello chiaro) all’elegante mise en
place, al perfetto servizio di sala, professionale
e rispettoso dei tempi... Il tutto impreziosito da
un tocco di autentica Chaine des Rétisseurs: la
carne cotta allo spiedo!

Cosi si spiega il grande richiamo che ha avuto tra
i Soci la cena di maggio organizzata dal Bailliage
di Udine. Avendo per tema Quando I‘asparago
trionfa, la sede del Diner Amical non poteva non
essere la Locanda Al Grop, a Tavagnacco.

Al Grop & un locale conosciuto e apprezzato
non soltanto in Friuli Venezia Giulia, ma anche
in altre regioni d’ltalia e pure all’estero. Da...
sempre ¢ il regno della famiglia Del Fabbro.
Dapprima con il compianto Elio, poi con le figlie
Simona (Maitre Rétisseur, proprio come il papa)
e Silvia; mamma Angela non fa mancare la sua
presenza in sala.

Il ristorante & divenuto famoso per lo standard
qualitativo molto alto delle sue proposte
enogastronomiche (tra queste, gli asparagi sono
un must).

Per I'occasione, i padroni di casa e l'intero staff
di collaboratori sono stati davvero all’altezzaq,
cosicché la serata va annoverata tra quelle da
ricordare.

Un plauso particolare lo merita lo chef,

Ramon Gigante, bravissimo nel captare con
grande, anticipato intuito le predilezioni dei
numerosissimi gourmet udinesi.

Il tempo inclemente ha sconsigliato gli aperitivi
in giardino. Ma proprio la temperatura fresca
voluta da Giove pluvio ha reso onore al
caminetto e gli spiedi sono risultati ancor piu...
calorosi e graditi.

Cosi si & materializzato il trionfo fra i turgidi
asparagi e il piacere della carne: un matrimonio
da sogno!

Domenico Valentino

1 Michele Mellano assieme alla consorte Nicla. 2 Paolo Maisano, Vice-Chargé de Missions, con le nipoti Francesca e Martina Delser.
3 Simona e Silvia Del Fabbro ricevono i complimenti finali dalla Chaine friulana.

4 Mariagrazia e Bruno Peloi con Paola Dall’Ava e Giuliana Narduzzi.

5 Lo chef Ramon Gigante impegnato in cucina. Menu Crudité d‘asparago bianco e verde.
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UANDO | GIOVANI .
AMANO LA QUALITA

E stata la serata dei giovani. Fortemente voluta

da Giovanni Turrini, nuovo Vice-Chargé de
Missions del Bailliage di Udine / FVG. Con lui,
uno stuolo di amici-coetanei (venti-trentenni,

o giu di li), appassionati di buona cucing, e
dunque propensi a farsi tentare da cibi e vini di
qualita. La sede prescelta per il convivio di fine
maggio ¢ stata |'Osteria La Speranza di Cividale
(Udine), gestita da Luigino lacuzzi e Sandra Birri,
pure loro giovani, cosi come i vigneron Daniele e
Damiano Cozzarolo, presenti alla cena e molto
convincenti nell’illustrare la filosofia e i prodotti
della loro azienda.

La Chaine delle persone un po’ piu grandi era
comunque ben rappresentata. Anzitutto, molto
gradita la visita di Heidi Fuchs-Dejori, Argentier
National d’ltalie, e del consorte Herbert Dejori.
Con Bruno Peloi, Chancelier, c’era pure Fabrizio
Turrini, Bailli Honoraire, il quale — assieme al
figlio Giovanni, appunto — & stato un perfetto
padrone di casa.

La serata aveva per tema il pesce: quello
freschissimo, pescato nei mari locali, ed
elaborato da mani sapienti in cucina. La

DE| CIBI E VINI

specialita del locale sono gli Antipasti (lo si

puo notare dal menu qui a fianco): per questo
motivo, il Primo piatto classico non e stato
previsto. Questi antipasti sono vere e proprie
leccornie, sapide e impiattate con buon

gusto. Su tutte va citato il Baccanero: Baccala
mantecato e preparato a forma di polpetta.
Coperto da un croccante sottile impasto
(deliziosa impanatura fatta col nero di seppia),
e risultato gustosissimo e magro, per non aver
assorbito I'olio nel quale era stato fritto.

Va rimarcato che tutte le portate sono

state esaltate dai Vini Cozzarolo proposti in
abbinamento.

Quando i sentori e i sapori sono numerosi e vari,
& naturale lo svilupparsi di conversazioni a tavola.
Cosi ¢ stato anche alla Speranza, con i pareri e
distinguo protrattisi fino alla laudatio conclusiva.
La cultura della tavolq, rispettosa dei pareri
espressi tra amici, ha ancora una volta trionfato
in un Diner Amical (questo era il 280°) del
Bailliage udinese della Chaine des Rétisseurs.

Domenico Valentino

1 Enrico Manganotti, Fabrizio Turrini, Heidi Fuchs-Dejori e Giovanni Turrini.

2 Herbert Dejori. 3 Giovanni e Fabrizio Turrini, al centro, con i fratelli Daniele e Damiano Cozzarolo.

4 Tra i tanti giovani presenti, ecco in primo piano Veronica Turrini, Giacomo Andolfato e Cristina Martin.
5 Heidi Fuchs-Dejori, Argentier National d’Italie, con Luigino lacuzzi e Sandra Birri.

Menu Terrina di piovra alla mediterranea.

MENU
Aperitivo di Benvenuto

Crostini con Dentice
mantecato

Antipasti

Terrina di Piovra alla
mediterranea

Storione al vapore

con erbe fini

Insalata di Gransoporo
e asparagi bianchi
Bianchetti con crema
di patate

Polentina morbida
con Schille di laguna

Baccanero

Cappasanta e Canestrelli
gratinati

Secondo

Filetto di Lucerna al cartoccio
con patate

pesto di pomodori ciliegia
pomodori secchi e basilico

Dessert

Croccantino alle mandorle

Vini

BIS - Ribolla gialla
spumantizzata

Friulano

Pinot bianco

Mdiller-Thurgau

Verduzzo

(tutti dell’Azienda Cozzarolo)

Osteria La Speranza

Piazza Giulio Cesare Foro, 16
Cividale del Friuli (Udine)
Telefono 0432-731131
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MENU
Aperitivo di benvenuto

Bollicine della Casa
e Fingerfood

Antipasti

Calamari su pesto di basilico
albicocche al profumo di
cannella e fagiolini verdi
Melanzane arrosto con soffice
di burrata

pomodorino di collina e perla
di Parmigiano con i 5 basilici
di Bonni

Primo
Ravioli di patata acida

Regina di San Daniele al fumo
e il suo caviale

Secondo

Lombo di coniglio, olive,
pomodorino

Chutney di peperone e patate

Dessert

La “Sfera” Foresta Nera con
ciliegie di Marostica
cioccolato Valrhona e pane
speziato

Vini
Pinot Bianco - Friulano -
Merlot - Ucelut

dell’Azienda Alessandro
Vicentini Orgnani (Doc Grave
del Friuli)

Foto Marco Zammitti

W

I COLLO

In occasione del Diner Amical di giugno, il
Bailliage di Udine ha scelto di salutare I'arrivo
dell’estate a Colloredo di Monte Albano, ai piedi
del suggestivo maniero edificato agli inizi del
Trecento dal visconte Guglielmo di Mels.

E proprio nell’orangerie del castello che il Maitre
Restaurateur Piero Zanini e la moglie Matilde
hanno dato vita allo stellato Ristorante La
Taverna, coniugando sapientemente |’atmosfera
di un tempo ai comfort piu attuali.

Accolti dalla suggestiva atmosfera del giardino
e dllietati da un piacevole sottofondo musicale,
numerosi Confréres e ospiti hanno potuto godere
delle ultime luci del giorno per sorseggiare
I'aperitivo e gustare il gradevole finger food,
ammirando un panorama unico, affacciati alle
colline moreniche che abbracciano la pianura
friulana e degradano dolcemente verso Udine.
A rapire, per un attimo, il cuore degli astanti &
stata la stessa vista che a meta Ottocento ispird
lo scrittore e patriota Ippolito Nievo quando,
proprio nel vicino castello, comincio a redigere il
suo capolavoro Le Confessioni di un ltaliano.
Anche la cena si € svolta all’aperto, sul prato
incorniciato da mura ricche di storia, complici
una temperatura straordinariamente gradevole e
un cielo clemente, pur se a tratti minaccioso.
Sotto lo sguardo attento di Piero e Matilde, la

L BENVENUTO ALLESTATE
DAL CASTELLO
REDO

brigata di cucing, diretta dallo chef Roberto

Franzin, e quella di sala hanno servito

con grande professionalita un menu dagli
ingredienti estivi, in linea con la filosofia del
ristorante, ispirata alla stagionalita dei prodotti

e rispettosa dei ritmi della natura (basti pensare
che molte delle verdure servite sono coltivate
personalmente da Matilde nel prospiciente orto).
La serata é trascorsa in modo molto piacevole

e tra i tavoli si e respirata un'aria festosa,
testimone della grande partecipazione e

dello spiccato senso di appartenenza che
contraddistinguono lo spirito della Chaine.

Sono cosi nhate nuove amicizie e si sono rinsaldate
molte delle esistenti. Al Dinér hanno preso parte
anche Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’ltalie, e
il suo omologo sloveno Tomaz Ravnikar; nonché
i Bailli Territoriali del Friuli Venezia Giulia: Bruno
Peloi e Fabrizio Turrini (Honoraire) di Udine, Argo
Fedrigo di Collio&Laguna, Giovanni Conti, neo-
incaricato per Trieste.

Il gran finale é stato regalato dai fuochi
d’artificio che, assieme all’eccellente dessert,
hanno concluso la cena, accompagnata dai vini
dell’Azienda di Alessandro Vicentini Orgnani,
presente alla serata.

Flavia Virilli

1 Foto di gruppo nel giardino del Ristorante La Taverna. 2 Gabriella e Vittorio Zamai.

3 Lo Chevadlier d’Honneur Enrico Camerotto con la moglie Manuela e Franco Venturoso.

4 Bruno Peloi, Argo Fedrigo, Fabrizio Turrini, Tomaz Ravnikar, Roberto Zanghi e Giovanni Conti.
Menu Ravioli di patata acida con Regina di San Daniele al fumo e il suo caviale.
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Grande successo peril Repas Amical d’agosto alla Casa al Traghetto di Torviscosa

CRUDITA ITTICHE...
E NON SOLO

Per il Repas Amical di fine estate, il Bailliage di
Udine ha scelto il ristorante Casa al Traghetto
(in Localita Baiana, a Torviscosa - Udine). Il
locale & gestito dalla famiglia Missio: papa Luigi,
mamma Vanda e figlia Irene. La costruzione
(della meta Ottocento) era un tempo |’abitazione
dell’addetto al traghetto sul fiume Ausa; poi e
divenuto casa di caccia, infine posto di ristoro.
Lo si raggiunge percorrendo un lunghissimo
rettilineo alberato (quasi 5 chilometri), che dal
centro della cittadina s’inoltra tra i terreni di
bonifica fino a lambire la laguna friulana.

Il menu proposto per |'occasione rende onore
alla tradizione culinaria dei Missio, che hanno
sempre fatto del pesce freschissimo un cavallo
di battaglia. La sinfonia di molluschi, pesci e
crostacei portata in tavola ha infatti rispettato
I’alto standard al quale & da sempre abituata
|’affezionata e competente clientela. A partire
dalle ostriche francesi — fino a giungere ai
fragranti filetti di branzino e agli scampi, senza
dimenticare i deliziosi tartufi —, il crudo I'ha fatta
da padrone in un convivio in cui anche il fritto ha
piacevolmente stuzzicato il palato dei Confréres.

Il buon cibo ben si & sposato con la piacevole
atmosfera che si & creata tra i commensali.
Erano tra gli altri presenti Heidi Fuchs-Dejori,
Argentier National d’ltalie, con il marito Herbert
Dejori, il vigneron Michele Moschioni e i coniugi
austriaci Eric e Sissi Zojer.

Ospite d’onore il vignaiolo Natale Simonetta.
Formatosi in Francia, dove ha appreso la
lavorazione delle uve con metodo champenoise,
dal 1996 gestisce a Neviglie (Cuneo) I'azienda di
famiglia Cascina Baricchi. Molto apprezzati i suoi
vini proposti in abbinamento. Dapprima il Visages
de Canudille, rosé da uve Nebbiolo, dall’elegante
bouguet di profumi che ben si sposa con le crudita
di mare. Quindi, il superbo et voila, spumante brut
la cui freschezza e il cui fine perlage rappresentano
alla perfezione I'alto livello raggiunto da questo
giovane produttore. Infine, ad accompagnare il
dessert, un ottimo Moscato, denominato Regina
di felicita. Sulle sue dolci ma delicate note si
conclude il convivio, incredibilmente ben riuscito
per essere nel mese d’agosto!

Flavia Virilli

1 Antonio Braida, Chevalier del Bailliage di Trieste. 2 Natale Simonetta, Paolo Maisano, Franco Venturoso; seduto, Guido Narduzzi.

3 Angela Truant, Maurizia Dosso-Venturoso, Sergio Perini e la consorte Daniela Brondani. 4 Momento affettuoso tra Paola e Natalino
Dall’Ava. 5 Da destra, Carlo Delser con la moglie Laura e la sorella Silvia. 6 Giuseppe Tiso con la consorte Flavia Virilli.

7 Paolo Maisano, in piedi, con Elia Nonis e Lino Roncali. 8 Bruno Peloi con Heidi e Herbert Dejori.

9 Renza ed Enrico Manganotti. 10 Pino e Stascia Bargone. Menu Non potevano mancare le ostriche.
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MENU

Aperitivo di benvenuto
Le delizie marine in tavola
Ostriche francesi

Tartufi di mare

Carpaccio di branzino
Dadolata di San Pietro

Scampi

Il fritto di laguna
Calamari

Alici

Gamberetti
Acquadelle

Dessert

Pesche al Moscato con gelato
alla Vaniglia

Vini
Visages de Canaille

Metodo classico Brut 100%
Nebbiolo S.a.

et voila

Metodo classico Brut 100%
Pinot nero 2007

Regina di felicita

Moscato spumante

Tutti della Cascina Baricchi
(Neviglie - Cuneo)
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MENU
Aperitivo di Benvenuto

Prosciutto D’Osvaldo

affettato e tagliato a coltello

Antipasti

Scaloppa di fegato d’oca e
composta di fichi

Terrina di ortaggi su
stracciatella burrata e pesto
non agliato

Primo

Tortelli di zucca gialla su
Fonduta di Montasio e Ovoli

Secondo

Controfiletto di vitello cotto
alla brace

Finferli e polenta del Molino
Trussio

Dessert

Mirtilli di bosco, spuma di
lime, crumble e gelato ai
mirtilli

Vini
Bollicine Applause Collavini

Traminer Alba 2013 - Borgo
delle Oche

Sauvignon Sant’Elena 2013

Friulano 2014 - Le Vigne di
Zamo

Pignolo 2008 - Leonardo
Specogna

Foto Marco Zammitti

Il brindisi nel corso della cena al Ristorante Campiello di San Giovanni al Natisone

CIN CIN, AUGURI
AL WORLD CHAINE DAY!

A settembre, i Rotisseurs friulani si sono incontrati
numerosi al Ristorante Campiello (San Giovanni al
Natisone - Udine) per un Diner Amical dai sentori
autunnali. Il convivio & avvenuto una settimana
prima della Giornata mondiale della Chaine (World
Chdine Day), intelligente iniziativa ideata dal
finlandese Ari-Pekka Parviainen. Pur se in anticipo
di qualche giorno, dunque, Dames e Chevaliers del
Bailliage di Udine / FVG hanno brindato all’evento.
Il cin cin benaugurale ha voluto salutare con gioia
il numero zero dell’avwenimento. Dal 2016, il Day
diverra un importante appuntamento per tutti gli
iscritti alla Confrérie; si celebrera in data mobile,
ma nello stesso giorno in tutto il mondo (tenendo
conto dei diversi fusi orari, naturalmente).

IL RICORDO DI MARIO PASCOLI
Prima di dare inizio all'incontro
conviviale, Bruno Peloi — anche a nome
di Roberto Zanghi e dell'intera Chaine
italiana — ha voluto ricordare la figura di
Mario Pascoli, I'ottantacinquenne Bailli
Honoraire scomparso da pochi giorni.
In particolare, nel breve intervento,
sono stati citati due momenti salienti

della vita associativa di Mario
Pascoli: la fondazione, negli
Anni Ottanta del secolo
scorso, del Bailliage di Udine
/ Friuli Venezia Giulia; e
I'organizzazione, nel 1995,
di un memorabile Grand
Chapitre, svoltosi tra Udine e
Trieste, impreziosito da una

Per quanto riguarda il convivio, il Maitre Rétisseur
Dario Macorig, titolare del locale, ha proposto un
menu nel quale hanno fatto capolino i prodotti
della stagione preinvernale. Carni, formaggi,
verdure e frutti di bosco erano di provenienza
locale, cosi come i vini serviti in abbinamento ai
piatti. Tra tutti, una menzione particolare meritano
il Prosciutto crudo D'Osvaldo (sia affettato sia
tagliato a coltello) e la Scaloppa di fegato d’oca

e composta di fichi, esaltata dal Traminer Alba
2013 - Borgo delle Oche. Graditi ospiti della serata
i canadesi Johnny D’Agostino e Raylene Warnholtz,
presentati da Natalino e Paola Dall’Ava.

Flavia Virilli

visita a Rivolto, sede delle
Frecce Tricolori.

Tanta gratitudine, quindi, in
questo ricordo, conclusosi
come di certo Pascoli avrebbe
apprezzato: un brindisi in
segno di amicizia nella
convivialita. E la sua foto lo
conferma.

Mario Pascoli,
il compianto Bailli
ricordato durante
la serata

1 Il Bailliage di Udine brinda alla Giornata mondiale della Chaine. 2 Dario Macorig, Maitre Rétisseur, durante la cottura del

Controfiletto di vitello alla brace. 3 Angelo Di Viesto, Enrico Manganotti, Dario e Marisa Macorig, Franco Venturoso e Pieruti Lovison.
4 Lorena e Luca Pascolini. 5 Stefano Lovison. 6 Pieruti Lovison. 7 Carlo Moretti con Sonia Querini. 8 Da sinistra, Angela Truant,
Antonio e Giuliana Braida. 9 Werner Teller, Officier tedesco, e la consorte Giuliana Cianciulli. 10 Maurizia e Franco Venturoso.

11 Flavia e Giuseppe Tiso. Menu Terrina di ortaggi su stracciatella burrata e pesto non agliato.
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Grazie al Bailliage di Milano - Impegno dell’ACCR in Burkina Faso

UNA CUCINA A GAS DONATA
DALLA MARENO ALI SPA

N\
A

\J’

Evento importante per la Chaine des Rétisseurs. |l
28 maggio scorso, infatti, Patrizia Spada, Chargée
de Missions d’ltalie per I’ACCR, e tre Dirigenti del
Bailliage di Milano (Giorgio Bruno Rossi, Bailli;
Eugenio Briguglio, Vice-Chargé de Missions;
Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse) sono
stati ricevuti a Mareno di Piave (Treviso) dal dottor
Fabrizio Rocco, Managing Director di Mareno

Ali Spa, la Societa che ha donato alla Confrérie
una cucina industriale (comprensiva di parti di
ricambio) da inviare in Burkina Faso, nell’'ambito
di uno dei progetti dell’ACCR (Associazione
benefica della Chaine) che permettera a una
comunita locale di imparare a cucinare i cibi su
una vera cucina a gas.

Si tratta di una cucina industriale, a gas appunto
(molto robusta ed esteticamente piacevole), delle
dimensioni di 87x90x120cm, del peso di circa
200 kg, fornita di 6 bruciatori e di un grande
forno.

La cucina, nuova di fabbrica, e I'ideale per

il Ristornate di quartiere del progetto RASA
(relativo alla sicurezza alimentare, all’‘aumento
della qualita degli alimenti nelle aree rurali e
urbane piu povere, anche nei Paesi in via di
sviluppo), che I'ONG Tamat — con il partner
locale ICCV e grazie all'impegno di ACCR -

tisseurs meneghini nello
scorso mese di maggio
hanno ricevuto in dono
dalla Mareno Ali Spa una
cucina industriale.

Il manufatto e stato

Il Bailliage di Milano,
retto da Giorgio Bruno
Rossi, € da sempre molto
sensibile nei confronti
delle persone disagiate

e meno fortunate. | Ro-

sta realizzando nell’'ambito del supporto alla

creazione di microimprese.

La cucina sarq, inoltre, utilizzata anche durante
la formazione di gruppi di donne a cui sara
insegnato a preparare pasti equilibrati e completi
per lottare contro la malnutrizione, soprattutto
infantile, che in tutto il Burkina Faso &€ molto
elevata.

Subito dopo aver espletato i dettagli burocratici
relativi alla spedizione, la cucina & partita verso
Cissin, quartiere di Ouagadogou, capitale del
Burkina Faso. Da i sono giunti i ringraziamenti
alla Chaine italiana, al Bailliage di Milano e alla
Mareno Grandi Cucine, che con generositd ha
reso possibile questo importante dono!

Da parte dei Rétisseurs italiani, un
ringraziamento speciale al dottor Luigi Berti,
Presidente del Gruppo Ali, per la sensibilita
dimostrata, e al dottor Fabrizio Rocco per la
calorosa ospitalita.

Una giornata quindi molto importante per la
Chaine, per I’ACCR e per la comunitda burkinese!

Patrizia Spada

Chargée de Missions d’Italie per I'’ACCR
Alberto Servienti

Vice-Chargé de Presse di Milano

nonché Dirigente della
Ong Tamat. Il Bailliage
d’ltalie e orgoglioso
dell’iniziativa e, tramite la
Rivista, ringrazia i fautori
e realizzatori del progetto.

immediatamente spedito
in Burkina Faso, dove
opera Patrizia Spada,
Chargée de Missions per
I’ACCR (Associazione
caritativa della Chaine),

1 | drappi dei Bailliages d’Italie e di Milano tengono a battesimo la cucina destinata al Burkina Faso.

2 Da sinistra, Eugenio Briguglio, Giorgio Bruno Rossi, Fabrizio Rocco, Alberto Servienti e Patrizia Spada.

Mareno Ali Spa é marchio
storico nella produzione di
apparecchiature e impianti
per la cucina professionale.

E presente sul mercato
mondiale dai primi decenni
del 1900. Da allora ha
sviluppato competenze uniche
negli ambienti altamente
specializzati della Marina,
delle unita modulari mobili, dei
sistemi custom made.
Un’eredita che Mareno porta
con sé quando, nel 1996,
entra in Ali Spa, gruppo

che ingloba oltre 66 marchi
affermati del settore e che,
per capacita produttive

e distributive nonché per
fatturato, ne occupa i vertici
mondiali.

Dopo 50 anni di attivita,
festeggiati nel 2012, il profilo
di Mareno Ali Spa é ormai
definito come il proficuo
incontro tra l'iniziativa
imprenditoriale familiare e lo
spirito di un gruppo mondiale
che ha fatto dell’eccellenza il
suo motivo guida.

Oggi I'azienda occupa un

sito produttivo di 22.000 mgq,
articolato in due stabilimenti
a elevata automazione,
rispondenti a un mercato dove
la produzione customizzata

si alterna alle soluzioni
standardizzate (che sempre
vengno sostituite).

Il marchio copre 3 gamme di
preparazione, 4 di cottura, le
linee della refrigerazione, del
lavaggio e della distribuzione;
con il supporto delle migliori
ditte del gruppo Ali, Mareno é
garanzia di rispetto normativo
e di efficienza produttiva: nella
fornitura del singolo pezzo cosi
come nell'impianto completo
chiavi in mano.

Mareno Ali Spa

Via Conti Agosti, 231
Mareno di Piave (Treviso)
Telefono 0438- 4981

Sito http://www.mareno.it

SOLIDARIETA




Quando un elettrodomestico crea una piccola-grande rivoluzione

PER UN'ALIMENTAZIONE
EQUILIBRATA E SANA

Patrizia Spada

Laureata in Scienze agricole
all’Universita di Perugia, € la
Chargée de Missions d'ltalie per
I'’ACCR (Associazione caritativa
della Chaine des Rétisseurs).

Dal 2003 & Presidente della
Organizzazione non governativa
Tamat, operante in particolare
nei settori della Cooperazione per
lo sviluppo internazionale e della
Formazione professionale. Vanta
una grandissima esperienza,
avendo prestato la sua opera

in diversi Stati del mondo (tra

gli altri Paesi in cui la Tamat &
stata ed ¢ attiva ci sono: Serbia e
Montenegro, Estonia, Repubblica
del Congo, Bosnia-Erzegoving,
Mali, Kenia, Somalia, Eritreq,
Palestina, Senegal, Paraguay,
Cuba, Siria, Palestina, Corea

del Nord, Sri Lanka... e,
naturalmente, Burkina Faso).

| DE LA FEMME
fiF DE LA VILLE

Una piccola-grande rivoluzione sta avwenendo

nelle strade di Cissin, popolato quartiere alla

periferia di Ouagadougou, la capitale del Burkina

L

Faso. Piccola nelle dimensioni, grande nei valori
che veicola e nei cambiamenti che induce nella
vita quotidiana degli abitanti del luogo. Si tratta,
ed e questo I'aspetto che la rende cosi unica, di
una rivoluzione incentrata sull’alimentazione e la
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ristorazione, nella quale la Chaine des Rétisseurs
e il Baillage di Milano occupano un posto
importante. Infatti, il Baillage di Milano ha
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SOLIDARIETA

voluto, in occasione dei festeggiamenti per
i suoi 50 anni, offrire un tangibile segno

di solidarietq, supportato in questo dalla
Mareno Al Spa, la Societa che ci ha
fatto dono di una cucina industriale
(comprensiva di parti di ricambio)
destinata al Burkina Faso, dove una
Ong italiana, la Tamat, sta realizzando
un progetto di cooperazione allo
sviluppo, sostenendo la sicurezza
alimentare e lo sviluppo economico
del quartiere di Cissin. Tra i diversi
risultati del progetto, uno & la nascita
del Ristorante Comunitario in cui
lavorano donne svantaggiate e giovani
disoccupati, che intende riscoprire
e promuovere i molteplici valori del
cibo, a partire dai prodotti e dalle
ricette tradizionali, offrendo a un costo
abbordabile pasti gustosi ed equilibrati.
| tempi di spedizione e sdoganamento

della cucina sono stati di circa due mesi, ma appena
I'elettrodomestico ¢ stato collocato all’interno del
ristorante ne & diventato il protagonista assoluto.

Le donne coinvolte nel progetto e la comunita
intera sono rimaste incantate dalle caratteristiche

e dallaltissima qualita del prodotto, d’altronde
stiamo parlando di un manufatto completamente
Made in ltaly fabbricato da un’azienda presente

da anni sui mercati globali, per la quale la qualita

e la professionalita sono un marchio di fabbrica.
Subito sono stati organizzati due workshop formativi
per alcune donne del quartiere, per insegnare

loro i rudimenti della cucina sana ed equilibrata.

Il progetto, grazie anche a questo importante
apporto della Chaine des Rétisseurs e del Bailliage
di Milano, vuole dimostrare che avere poche risorse
non significa necessariamente mangiare piatti
poveri e scadenti, ma che, attraverso il contatto
diretto con i produttori locali e la ricerca sul gusto e
sui fattori nutrizionali, si possono creare piatti vari,
gustosi, ad alto contenuto nutrizionale e soprattutto
accessibili a tutti. Tutta la comunita di Cissin e la
Tamat ringraziano sinceramente per la generosita
dimostrata il dottor Giorgio Bruno Rossi (Bailli di
Milano), il dottor Eugenio Briguglio (Vice-Chargé de
Missions di Milano), il dottor Alberto Servienti (Vice-
Chargé de Presse di Milano), il dottor Luigi Berti,
Presidente del Gruppo AL, il dottor Fabrizio Rocco,
Direttore generale Mareno, e il presidente della
Chaine d'ltalie dottor Roberto Zanghi.

Patrizia Spada, Chargée de Missions d'ltalie

1 Curiosita dei bambini e orgoglio del trasportatore. 2 Dopo un lungo viaggio, la cucina arriva a destinazione.
3 Gioia delle giovani cuoche burkinesi alle prese col nuovo elettrodomestico.
4 Patrizia Spada accanto alla Bandiera della Confrérie in Burkiona Faso.
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Un Cabernet in purezza, coraggiosa scelta dei fratelli Marco e Nicola
Barollo, titolari dell’'omonima azienda vitivinicola di Preganziol (Treviso)

PIACERE, MI CHIAMO
FRANK!

Mario Soldati amava dire che il vino soprattutto
in Italia e poesia della terra. E i bucolici poeti
che elevano i frutti della nostra terra in arte sono
quelle persone che sono possedute da un’auten-
tica vocazione, una missione, perché lavorare

la terra e forse il piu significativo atto d’amore
dell’'uomo nei confronti dell’'umanita stessa. Il
Bailliage di Venezia ha scoperto appunto due
persone speciali, una famiglia, che rappresenta-
no quanto appena descritto.

| fratelli Marco e Nicola Barollo, titolari
dell’'omonima azienda vitivinicola in Preganziol
(Treviso) nata nel 2001, in occasione del nostro
Diner Amical di giugno all’Osteria alla Pasina (a
Dosson di Casier, Treviso) hanno scelto per noi
una importante selezione dei loro vini che hanno
magistralmente accompagnato il convivio.
Tramite Le Rétisseur presentiamo un vino rosso,
il Frank!, che ha egregiamente sposato il primo
spiedo ufficiale del nostro Bailliage. Un vino in-
dimenticabile per un’occasione indimenticabile.
Eccone una descrizione.

Frank! rappresenta una scelta di coraggio da
parte dei fratelli Barollo e della loro famiglia: at-
taccati al territorio e alla tradizione, hanno voluto

scommettere su un Cabernet franc in purezza
discostandosi dalle mode contemporanee in
materia di vini rossi. Ricordiamo che questo vino
sta gia collezionando numerosi premi tra i quali i
prestigiosi 5 grappoli della rivista Bibenda.
L“audace scelta dei fratelli Barollo ci ha regalato
un vino, proveniente dai loro vigneti pit vecchi,
che al naso possiede un profumo intenso, si pre-
senta fruttato con aromi di frutti di bosco molto
maturi, caffé, tabacco dovuto alla barrique. |
profumi sono lunghi e persistenti.

Al sapore, lo troviamo bene strutturato, armoni-
co; grazie alla ricchezza alcolica e alla morbidez-
za dei suoi tannini, risulta elegante e rotondo. E
un vino profondo e caldo, dal colore rosso rubino
carico. | suoi tannini dolci si presentano al palato
suadenti e lunghi.

A Marco e Nicola Barollo auguriamo sempre

pitl importanti successi professionali e ci com-
plimentiamo con loro per essere entrati a far
parte della splendida famiglia della Chaine des
Rétisseurs!

Niccolé Gjonovic
Vice-Conseiller Gastronomique di Venezia

1 Grappoli da uve Cabernet franc. 2 Marco e Nicola Barollo. 3 Panoramica sull‘azienda vitivinicola Barollo.

4 | Cinque grappoli assegnati da Bibenda al Frank dell’azienda Barollo. 5 Frank, Cabernet da stappare e... godere.

SCHEDA

FRANK!

Uve:
100% Cabernet franc

Terreno:
Medio impasto, tendente
all‘argilloso.

Coltivazione:

Forma di allevamento a
cordone speronato, densita
media 5.115 piante per ettaro,
resa media 80 q.li di uva per
ettaro.

Vendemmia:
Manuale. Ultima settimana di
settembre.

Vinificazione:

Macerazione e fermentazione
del pigiato per 15/20 giorni
in acciaio a temperatura
controllata, rimontaggi
giornalieri, svinatura,
fermentazione lenta e
malolattica in acciaio,
affinamento per 12 mesi in
barriques, affinamento per 6
mesi in bottiglia.

Denominazione:
IGT Veneto.

VINI D'ITALIA

VINOVAGANDO




Silvana Del Carretto

Studi classici, dedita alla
poesia sin dall’‘adolescenza,
in seguito anche alla
narrativa e alle ricerche
etnoantropologiche su vari
paesi della provincia di Foggia
e di Campobasso, ricerche
confluite in ben sei volumi.
Quattro i suoi libri di racconti,
parecchie le sue poesie
presenti in varie Antologie.

Fa parte di Associazioni
culturali anche nazionali e
regionali, tra cui la Societa di
Storia Patria per la Puglia.
Premiata o segnalata in

vari Concorsi letterari, &
inoltre Autrice di recensioni

e presentazioni di libri; da
molti anni scrive per giornali
e riviste locali, provinciali,
nazionali.

Dal 2002 & preziosa
collaboratrice de Le Rétisseur.
Con questo numero,
cominciamo a pubblicare

un suo excursus (durera

tre puntate) nel mondo
dell’alimentazione.
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La storia del genere umano e anche la storia

dell’alimentazione.

Il problema dell’alimentazione & un fatto
culturale molto importante, e nello stesso tempo
complesso, all‘interno della societa.

La storia della civilta passa anzitutto attraverso

il mangiare: man mano che I'uomo acquista
coscienza della propria intelligenza, che lo
distingue dagli altri esseri viventi, il suo modo

di nutrirsi cambia e si raffina. L'homo erectus

ha ormai le mani libere, percio dalla dieta
vegetariana passa a una dieta onnivora.

Il mangiare & da sempre un fatto di interesse
primario per I'umanita: mancando il giusto apporto
nutrizionale, fatto di elementi e alimenti diversi,
non si puo soprawivere: fisico e intelletto vengono
meno. E col passar del tempo non si tratta piu solo
di esigenza di sopravvivenza, ma mangiare diventa
godimento e soddisfazione, momento piacevole

e socializzante. Nasce il piacere di gustare gli
alimenti, soprattutto dopo la scoperta del fuoco,
che riesce a rendere i cibi piu digeribili.

Il cibo e “fattore centrale non solo nella storia,
ma anche nell’'economia mondiale, oltre che
fonte di identita, cultura, riti e ricordi”.

Solo attraverso lo studio e le ricerche dei
paleontologi & stato possibile conoscere
I'evoluzione dell’uso e della preparazione dei
vari alimenti, oltre che i vari tipi di contenitori,
quali olle, ciotole, vasi. Oggetti e vari resti di cibo
rinvenuti durante scavi archeologici ci hanno
fornito notizie precise sin dal 2000 a.C.

Puntuali riferimenti ai costumi arcaici
dell’alimentazione si trovano nelle Sacre
Scritture e in special modo sulle pitture murarie,

RTANZA
RALE DEL CIBO

sui bassorilievi, su vasi e anfore dipinte, oggi
conservati nei musei di tutto il mondo
Mangiare assieme agli altri, quando 'uomo &
divenuto sociale e vuole percio confrontarsi con
gli altri, comincia quindi a essere un rituale,
una cerimonia. Nasce cosi il banchetto, fastoso
e ricco soprattutto presso i sovrani, con le sue
regole che in Oriente erano diverse da quelle in
auge presso i Greci e i Romani.

| Persiani erano grandi amanti del buon
mangiare (carne di cammello, bue, capretto)

e del bere, come gli Egizi (anatre e antilopi

con vini di Alessandria) e come i Siriaci,

grandi mangiatori di cinghiali all’olio del
Libano, o i Babilonesi (pare siano stati i primi
nell’elaborazione dei piatti), mentre piu frugali
erano gli Ebrei, che abbondavano nel cibo solo
durante le celebrazioni di alcune solennita.
Dalle opere di Omero ci & dato conoscere

i costumi dei Greci a tavola. Mangiare in
compagnia era quasi d‘obbligo, e nei banchetti
ogni convitato abitualmente recava qualcosa da
gustare assieme agli altri. Famosi rimangono
tuttora i nomi di alcuni eccellenti cuochi della
Grecia classica. La dove lo stesso Achille non
disdegnava di dedicarsi alla preparazione

del pasto... «e dentro vi tuffo di pecorella / e

di capretto i lombi opimi / con esso il pingue
saporoso tergo. / Intenerite cosi le carni...».
Pasti ghiotti per gli Ateniesi, pasti frugali per gli
Spartani, che facevano poco uso della carne.

E dovunque non mancava mai il vino di Samo,
Santorini, Creta e Rodi.

Silvana Del Carretto

(1 - Continua)

1 L'homo erectus diventa onnivoro. 2 Anfora panatenaica a figure nere.
3 Vaso a figure rosse del IV secolo avanti Cristo. 4 Piatto del IV secolo avanti Cristo.

IL MONDO A TAVOLA E LALIMENTAZIONE
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La cucina di Tomaz Kav¢i¢ alla Gostilna Pri Lojzetu, al Castello Zemono, in Slovenia

NUTRIRE SENZA SPRECHI

Calorosa I'accoglienza del Bailli Délégué Tomaz Ravnikar alla delegazione italiana

In occasione del Diner Amical di giugno, il

Bailliage sloveno ha ospitato una numerosa
delegazione italiana, guidata da Bruno Peloi,
Chancelier National. Calorosa I'accoglienza
riservata agli ospiti da parte del Bailli Délégué
Tomaz Ravnikar. Llnterbailliage & avvenuto alla
Gostilna Pri Lojzetu (Castello Zemono), locale
della famiglia Kav¢i¢, oggi gestito da Tomaz Ka-
v¢i¢ (Maftre Restaurateur) e dalla moglie Flavia.
Si tratta di una delle pit belle realta nel panora-
ma della ristorazione sia nazionale slovena sia
internazionale. Lincipit del convivio ha subito
colpito per la qualita della materia prima, alla
quale Kav¢i¢ dedica la massima attenzione av-
valendosi di una collaudata rete di fornitori, molti
dei quali del luogo. Dopo I"aperitivo, servito sulla
grande terrazza che domina la Valle del Vipacco,
il Bailli Ravnikar ha fatto gli onori di casa e ha
accompagnato Rétisseurs e ospiti all’interno del
locale per dare inizio alla degustazione.

Il menu é stato una sorpresa, appagando anche i
palati piti esigenti. Ma da un avanguardista della
cucina come Tomaz Kav¢i¢ non si poteva non

essere stupiti e stimolati. |l tema é stato il brodo
di manzo o, come lo definisce lui, I'oro sloveno,
senza il quale non c’é pranzo della domenica
né festa che si rispetti. Elemento all’apparenza
povero, esso e in realtd in grado sia di incarnare
la filosofia di Kav¢i¢, connubio fra tradizione e
creativita in costante evoluzione, sia di sposare
il tema dell’Expo 2015 — il menu é stato presen-
tato lo scorso maggio a Identita Expo —, ovvero
nutrire senza sprechi.

Certamente solo un Professionnel visionario
come Tomaz poteva declinare il brodo (e i suoi
ingredienti base) in quattro portate senza delud-
ere mai né la vista né il palato, riuscendo a utiliz-
zare le verdure persino nello strepitoso dessert.
Merita una menzione d’onore per |'eccellente
equilibrio di sapori il piatto a base di asparagi,
dove Kavc¢i¢ e riuscito a fondere gli ingredienti
con assoluta perfezione tecnica.

In accompagnamento alle portate sono stati
serviti i vini della vicina Azienda Krapez.

Flavia Virilli

1 Carlo Tasso, Antonio Braida e Mario Chiarandini. 2 Commensali soddisfatti alla Gostilna Pri Lojzetu di Zemono, in Slovenia.

3 Il ristoratore Tomaz Kav¢i¢ riceve un attestato di merito da Tomaz Ravnikar, Bruno Peloi ed Enrico Manganotti.

4 Omaggio floreale del Bailliage di Udine alla signora Vanja, consorte di TomaZ Ravnikar.

5 Paolo Maisano, Enrico Manganotti e Michele Riccardi. 6 Tavolata friulana con i coniugi Tiso, Emanuele Fabris, la famiglia di Carlo
Delser e I'ingegner Giulio Forchir. 7 Flavia Virilli-Tiso con Tomaz Ravnikar, Bailli Délégué della Slovenia.

Menu Asparagi salutano... Uno dei deliziosi piatti della serata.

MENU
Saluto sul terrazzo

Piccole coccole

Antipasti

Pane di casa con salsa
al rafano

Crudo, secco e caldo
(carne di manzo cruda
e macerata)

Primi
Gnocco aperto con verdure...

Asparagi salutano...
(asparagi, uovo, pancetta)

Secondo
Non buttiamo via niente

Carne di manzo e verdure
(guanciale di manzo)

Dessert

Frutta, gelato alla carota
e verdure con oro croccante

Coccole per finire...

Vini

Spumante Rosé Zemono
(Pinot noir)

Zelen, Valle di Vipava, 2013

Lapor belo, Vale di Vipava,
2010

Merlot, Vipavska dolina, 2009

Tutti dell’Azienda vinicola
Krapez

Brandy, quasi cocktail, 2000

EVENTI INTERNAZIONALI



