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S’è da poco concluso lo Chapitre 
di Sorrento. Quel momento di 

festa comincia ad appartenere al 
mondo dei miei ricordi… ma, debbo 
confessare, ancor oggi mi sento 
avvolto, confuso e travolto da quel 
tripudio di emozioni vissute in una 
piacevole incessante successione 
di eventi. Sono tuttora stanco, ma 
felice. Sono davvero soddisfatto di 
aver letto nei volti e negli occhi dei 
più la gioia di condividere la vista 
unica di quei panorami incantevoli, 
di assaporare le diverse prelibatezze 
locali, di apprezzare la genuinità 
dei nostri piatti, di stare insieme. 
Ho avvertito una piacevole armonia 
fra gli ospiti, cioè il vero spirito 
della Chaîne. Mi sento come un 
astronauta che, compiuta la sua 
missione, torna a casa sicuro 
d’essersi arricchito di esperienza, 
di conoscenza, di aver consolidato 
il rapporto di amicizia con i propri 
compagni di viaggio.
Ho cercato di assicurare agli amici 
italiani e stranieri di vivere e godere 
di quei giorni in modo spensierato, 
visitando località paradisiache 
come Sorrento, Positano, Capri, 
Vico Equense, Massa Lubrense. Di 
certo la Divina Provvidenza con il 
clima favorevole ha tanto facilitato 
questo compito. Ma il lavoro di 
gruppo è stato indispensabile. È stata 
un’avventura unica.
Avevo inizialmente tensione, ma 

giorno dopo giorno la preoccupazione 
si è attenuata. Il ricevere di 
continuo parole di ringraziamento 
e approvazione mi ha dato la forza 
di proseguire con entusiasmo lo 
Chapitre. Mi sono sentito bene 
percependo benessere fra le Conseurs 
e i Confrères. Ho voluto fortemente 
che al centro dell’evento vi fosse 
l’enogastronomia locale, che i 
menu fossero tra loro diversi, che 
l’innovazione culinaria si sposasse 
con la tradizione. Da qui l’idea di 
coinvolgere non solo tanti bravi 
chef, ma soprattutto i produttori. 
Ogni Chapitre ha e deve avere le sue 
caratteristiche e le sue peculiarità, 
deve avere inevitabilmente il suo 
legame con i territori, esprimendone 
l’essenza. La diversità equivale a 
unicità. Nella mia mente hanno 
lasciato un segno indelebile le 
sensazioni sublimi provate giovedì 
sera, 5 maggio, a Massa Lubrense, 
ove Capri sembrava farsi accarezzare 
con le mani; o le emozioni del 
venerdì 6 nell’ammirare, di mattina, 
l’incredulità dei visitatori estasiati 
dalla bellezza dell’isola azzurra; di 
sera, il piacere dipinto sui volti di 
tutti nell’accompagnare, dai giardini 
del Royal di Sorrento, il tramonto del 
sole, uniti in un ideale abbraccio. Ma 
l’apoteosi delle emozioni si è vissuta 
al Castello di Giusso sia durante 
l’aperitivo consumato sulla terrazza 
esterna, sospesa tra cielo e terra, ove 

anche il vento si è sorprendentemente 
placato, forse per volere delle 
sirene, consentendo a tutti di 
lasciarsi ammaliare da tanta bellezza 
paesaggistica, sia durante la cena nel 
vedere tanta allegria tra i tavoli.
Voglio ringraziare ancora una volta di 
vero cuore – a nome mio, della mia 
Emily, della Vice-Chargée de Presse 
Maria Teresa Di Casola e dell’intero 
Bailliage – ogni partecipante al 48° 
Capitolo, primi fra tutti Roberto 
Zanghi e René Kamber. Al contempo, 
esprimo i più fervidi auguri di buon 
lavoro all’amico Bailli Maurizio 
Giordano per il prossimo Chapitre di 
Torino.

2

1 Ideale passaggio di consegne tra Piervittorio Tione e Maurizio Giordano. 2 Emily Balzano-Tione. 
3 Autorità e ospiti alla cena di gala nel Castello Giusso di Vico Equense. Da sinistra, Piervittorio Tione, Raffaele Cuomo, Andrea D’Ambra, Marisa Cuomo, 

Andrea Ferraioli, il sindaco Benedetto Migliaccio, il comandante dei Carabinieri Antonio Lezzi, il maresciallo Beniamino Formato e Silvia Fusco.

48° GRAND CHAPITRE D’ITALIE SORRENTO 5-6-7-8 MAGGIO 2016

Un tripudio di emozioni di Piervittorio Tione Bailli

GLI ARTEFICI
Se lo Chapitre è riuscito così bene lo si deve 
anche all’appassionato impegno di tanti: a loro 
vada una menzione particolare. Tra gli chef, 
alcuni entrati nella Chaîne: Aversa del Buco di 
Sorrento, Mellino dei Quattro Passi di Nerano, 
Allocca del Relais Blu di Massa Lubrense, 
Gennaro Esposito e La Ragione del Mammà di 
Capri, De Turris del Royal di Sorrento, Manzo 
di Castello Giusso di Vico Equense, Villani del 
Covo dei Saraceni di Positano. Tra le strutture: 
l’Hilton, l’Europa Palace (signora Annamaria), 
il Royal e il Ristorante O’ Parrucchiano 
(famiglia Manniello) di Sorrento, il Castello 
Giusso (Pasquale Cardenia). Tra i produttori e 
gli artisti: Cantina di Marisa Cuomo di Furore, 
Cantina Casa D’Ambra 1888 di Ischia, Il 
Gusto della Costa di Valentino Esposito, il 
maestro pasticciere Alfonso Pepe e lo scultore 
Umberto Iorio. Tra i più stretti collaboratori, 
Monica ed Enrico Spalazzi della Clementson.
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348° GRAND CHAPITRE D’ITALIE 5-6-7-8 MAGGIO 2016

1 Roberto e Petra Zanghi con René e Renate Kamber. Alle loro spalle, uno scenario unico al mondo. 2 Livio e Alessandra Pesle, del Bailliage di Collio e Laguna. 3 Anna Accalai 
tra Piervittorio Tione e Francesco Casellato. 4 Da sinistra, Alessandro Maurizio Cabella con la moglie Isabelle e il figlio Luca, Enrico e Monica Spalazzi, Emily e Piervittorio Tione, 
Monica e Ilio Rodoni. 5 Roberto Zanghi, Heidi Fuchs-Dejori ed Herbert Dejori. 6 Da sinistra, Isa Arduini con Luisa e Pietro Sozzi, Bailli di Parma. 7 Gruppo di Rôtisseurs svizzeri 
con René e Renate Kamber. 8 Lo chef Tommaso De Turris con la brigata di cucina del Grand Hotel Royal di Sorrento. 9 Eugenio Maria Amato, Bailli di Napoli. 
10 Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse di Roma Urbe. 11 Fabrizio Franchi, Bailli di Abruzzo Nord. 12 Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe. 13 Renata e Gerardo Blanca. 
14 Beatrice Fusi-Casellato con Emily Balzano Tione. 
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4 48° GRAND CHAPITRE D’ITALIE SORRENTO 5-6-7-8 MAGGIO 2016

1 Mario Scipione ha appena ricevuto le insegne di Bailli di Roma Diga. 2 René Kamber inaugura il Grand Chapitre di Sorrento. 3 Beatrice Fusi col marito Francesco Casellato, Roberto Zanghi 
e René Kamber. 4 La foto ricordo dello Chapitre di Sorrento. Vi sono ritratti i Dirigenti della Confrérie e i nuovi intronizzati. 5 Maria Pia Olive, nuova Dirigente di Kroton, con la propria Bailli 

Lisa Sena, Roberto Zanghi e René Kamber. 6 Anna Accalai fra Marco e Anna Grazia Forcella. 7 Daniela Di Pirro Amadei, Bailli di Roma Aurora. 8 Patrizia Spada, Dirigente nazionale della 
Chaîne per l’ACCR. 9 Roberto Zanghi dà il benvenuto ai partecipanti allo Chapitre di Sorrento. 10 Da destra, René Kamber, Roberto Zanghi, Maurizio Messina e Gaetano Liotta, neo-Vice-

Chargé de Presse di Trapani. 11 Piervittorio Tione, Giuseppe Aversa, Emily Tione, Rita Mellino, Roberto Zanghi e Antonio Mellino. 12 Federico Clara viene nominato Commandeur. 
13 Il numeroso gruppo friulano con Roberto Zanghi. 14 René Kamber riceve in dono da Roberto Zanghi e Piervittorio Tione una scultura dell’artista Umberto Iorio. 15 Gabriella Berretta, 

Bailli di Sanremo, col marito Massimo Ivaldo. 16 Il maestro pasticciere Alfonso Pepe all’opera per la cena di gala. 17 Limoncello e Liquirizia dell’azienda Il Gusto della Costa.
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548° GRAND CHAPITRE D’ITALIE SORRENTO 5-6-7-8 MAGGIO 2016

1 René Kamber, Bailli Délégué della Svizzera, con la signora Renate. 2 Da destra, Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo, con la moglie Annamaria ed Erika Fodrè, Consoeur romana. 
3 Buongusto italiano nel vestire. 4 Maurizio Giordano, Bailli di Torino, con Lucia Chimienti. 5 Antonella Sotira, radiosa Bailli di Calabria Amphisya. 6 Allegria in musica prima del 
Gala Dinner. 7 Elisabeth Lagerquist col marito Maurizio Mei Martorelli. 8 Pietro Sozzi, Bailli di Parma, e la gentile consorte Luisa. 9 Giancarlo Andretta, Bailli di Veneto Palladio, con 
Mario Baratto e Silvano Conte. 10 Momento di relax per Enrico Spalazzi, Bailli di Venezia, e la dolce consorte Monica. 11 Gérard Canarie, Bailli Délégué del Principato di Monaco. 
12 Giovanni e Isa Arduini, del Bailliage di Parma. 13 Dall’Australia, il Bailli di Brisbane Shymal Dhar e la consorte. 14 Dalle Hawaii, Alan Casupang, Bailli di Kauai-Ahu, e la Dame 
Lisa Grininger. 15 Dall’Australia e da Hong Kong, Michael Mar Fan, Andrew Keng, Gloria Keng, Rebecca Tamayo. 16 Elegante centrotavola. 17 Dalla Colombia, il Bailli Délégué 
Fernando J. M. España, Silvia de German Ribon, Julian Vila Echeverri. 18 La raffinatezza di una sala del Castello Giusso, a Vico Equense.

1 2 3

4

7

65

9

12

1413

8

11

10

15

1716

18



6

1 Torino fra acqua e montagne. 2 I colori delle Langhe in autunno. 3 Le Porte Palatine, simbolo della Torino romana.
4 Le sinuose linee di Palazzo Carignano, simbolo del Risorgimento. In basso Il lungo ovale sul tetto del Lingotto nel 1946.

Perché Torino? Palermo e Sorrento valgono 
bene uno Chapitre della Chaîne: natura 
lussureggiante, gioielli d’arte, scorci mozzafiato 
fra terra e mare. Torino non sembra avere lo 
stesso appeal, forse perché la sua immagine è 
stata per troppo tempo legata alle fabbriche, alla 
produzione industriale e alle ciminiere nel tessuto 
urbano. Una metropoli operaia in cui alle sette di 
sera scattava il coprifuoco, in attesa della sirena 
del turno successivo.
Questo accadeva sino a una decina d’anni fa, 
quando si andava in gita scolastica a Torino solo 
perché lì stava il Museo egizio, come a dire che 
a un piatto straordinario si accompagnava un 
mediocre contorno. Oggi la realtà è un’altra. 
Le Olimpiadi invernali del 2006 hanno segnato 
l’inizio di una rivoluzione urbanistica, culturale e 
sociale che ha trasformato una città spenta in un 
bel luogo da vivere, da godere e da scoprire. Ma 
con il passo torinese...
Vedete, Torino possiede un segno distintivo del 
tutto particolare, in dialetto il ghëdo, che si 
pronuncia «ghdü» e che vuol dire, pressappoco, 
«garbo, bel modo, vezzo». Ed è proprio il ghëdo 
che ti avvolge con una dolce presa e ti spinge 
inesorabilmente a innamorarti di una città 
dai mille volti che non finisce di sorprendere e 
ammaliare. Con un pudore, però, d’altri tempi 
che è anche la cifra della sua gente, poco incline 
a imbonire, a ostentare, a vendere ciò che 
non ha. Il detto «piemontese falso e cortese» è 
terribilmente infondato, perché traduce male 
l’istintiva ritrosia del torinese a concedersi al 
primo incontro, a passare subito dal lei al tu, a 
dare grandi pacche sulle spalle e a proclamarsi in 
pochi minuti intimo amico. Qui da noi l’amicizia 
(e l’ospitalità) è una cosa seria, che viene col 
tempo e che, una volta data, non tradisce. 

Dunque, Torino 2017, in primavera, con un ricco 
programma che accontenterà tutti i palati, non 
solo in senso gastronomico. Perché ci sono molte 
Torino da esplorare. C’è la capitale dell’auto, che 
conserva nel suo straordinario museo le tracce 
dei protagonisti dell’innovazione e dello stile 
made in Italy. 
C’è la culla del nostro Risorgimento, che regala 
un viaggio quasi fisico nei luoghi e nelle figure 
che hanno fatto la storia del nostro Paese. C’è la 
Torino della fede e del mistero, dei santi sociali 
e della magia, della Sindone e della Mole, nata 
come possente sinagoga lanciata verso il cielo. 
C’è la Torino sabauda e militare, quattro secoli 
di fedeltà dinastica che si riflettono nelle regge, 
nelle superbe tenute di caccia, nella severa 
Cittadella e in una particolare atmosfera che 
ancora risuona di trombe e tamburi. Ci sono 
le vestigia architettoniche della città romana, 
medievale e settecentesca che disegnano 
scenari, architetture e colori inaspettati, a cavallo 
fra lo stile italiano e quello francese. 
C’è la città ancorata al suo fiume – su cui si 
specchia la verde collina – e protesa verso il 
possente arco alpino che la circonda e che 
sembra così vicino da poterlo toccare. E c’è la 
Torino del gusto, del suo Salone internazionale, 
di Slow food. Se si punta un compasso in Piazza 
Castello, nel raggio di un’ora di macchina ci 
s’immerge in un autentico paradiso per l’occhio, 
per lo spirito e per il palato. 
È il regno dei grandi vini, dei paesaggi collinari 
delle Langhe e del Monferrato, dei maestri della 
tavola e dell’uva.
Avanti Savoia!, dunque.
Lasciatevi sedurre.

Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse

EVENTI GRAND CHAPITRE DI TORINO 2017

In primavera, nel capoluogo piemontese, per innamorarsi e farsi sedurre  
da una città dei mille volti

AVANTI, SAVOIA!

1 2 3 4
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MENU

1 Enrico Crippa fra il Bailli Delegato d’Italia Roberto Zanghi e il Bailli di Torino Maurizio Giordano.
2 Ristorante Piazza Duomo, ad Alba. Di fronte al Bailli Giordano l’amministratore delegato di Ferrero Italia, Frédérick Thil. 
Menu L’insalata 21...31...41...5... di Enrico Crippa, opera d’arte in tavola.

Aperitivo
Antipasti

Insalata 21…31…41

Merluzzo e zucca

Primo
Risotto Piemonte

Secondo
Guancia di vitello brasata

Dessert
Bonet al cioccolato

Vini
Rosanna Brut Ettore Germano

Minaia Gavi 2013 Franco 
Maria Martinetti

Barolo Brunate 2006 Ceretto

Montilla Moriles Don PX 1986 
Bodega Toro Albalà

Due storie che si assomigliano in uno spicchio 
di terra di Piemonte vocata al buon fare, 
alla tenacia, al lavoro duro. Due successi 
internazionali costruiti, passo dopo passo, 
partendo da una lunga gavetta. Alba, capitale 
delle Langhe, non è solo la patria del miglior 
tartufo al mondo, la trìfula in dialetto subalpino. 
Nel 1942, in via Rattazzi, Pietro Ferrero inaugura 
il suo piccolo laboratorio, dando avvio alla 
leggenda dolciaria che, attraverso il genio del 
nipote Michele, prenderà negli anni i nomi di 
Nutella, Kinder, Mon Cheri, Rocher. 
Nel 2005 la famiglia Ceretto, una delle grandi 
dinastie vinicole piemontesi, inaugura un 
ristorante in Piazza Risorgimento insieme con 
uno schivo cuoco di Carate Brianza, Enrico 
Crippa, classe 1971. 
A sedici anni Enrico si affacciava, da stagista 
di scuola alberghiera, nel locale milanese 
tristellato di Gualtiero Marchesi, nella cui cucina 
si andavano formando Paola Budel, Carlo 
Cracco, Pietro Leemann. Poi quattro lustri tra 
Francia, Spagna e Giappone per ottenere in 
quel di Alba, con un’impressionante cadenza 
triennale, la prima, la seconda e la terza Stella 
Michelin. Oggi, The World’s 50 best Restaurants 
2015 colloca il Piazza Duomo di Crippa al 
ventisettesimo posto nel mondo.
E così la giornata del 30 gennaio ha regalato 
a una quarantina di rosticcieri rigorosamente 
contingentati (ai confratelli torinesi si sono 
aggiunti, fra gli altri, il Bailli Delegato d’Italia 
Roberto Zanghi, il Bailli di Piacenza Loris 
Lombroni e il Bailli onorario di Firenze Gerardo 
Blanca) un doppio appuntamento nelle cattedrali 
del gusto domiciliate ad Alba. Di buon mattino, 
visita allo stabilimento Ferrero con l’eccezionale 

guida dell’amministratore delegato di Ferrero 
Italia, Frédéric Thil, che da buon francese 
partecipa spesso agli appuntamenti della Chaîne 
di Torino. Due ore di esplorazione nel reparto 
maternità di prodotti che solleticano non solo 
le papille gustative, ma generano ondate di 
ricordi che sanno d’infanzia, di merende, di 
tempi lontani. E che conservano, pur in una 
dimensione industriale, un’attenzione maniacale 
– talvolta diresti perfino esasperata – per la 
qualità degli ingredienti e delle procedure.
Ingredienti e procedure costituiscono anche la 
cifra dell’opera di Enrico Crippa, antidivo per 
natura, la cui personale modestia sembra quasi 
stridere di fronte alle esplosive sensazioni di 
piacere che sprigionano le sue creazioni, per le 
quali non vale il luogo comune che da un tre 
stelle si deve comunque andare una volta nella 
vita, come alla Expo. 
Piazza Duomo è la combinazione di materia 
prima, talento, passione, mestiere e intelligenza: 
le doti di un grande artigiano che ha scelto di 
limitare la sua sala a una quarantina di coperti al 
massimo. Solo così è possibile ottenere Ventuno, 
trentuno, quarantuno, cinquantuno, una coppa 
riempita, a seconda della stagione, di altrettante 
varietà di erbe d’orto e fiori disposti in strati 
decrescenti per intensità di gusto sino al fondo, 
dove un delicato bagnetto ravviva le erbe dal 
sapore meno marcato. Leggenda vuole che le 
foglie siano lavate e asciugate singolarmente, 
ma, anche se non fosse del tutto vero, sarebbe 
comunque verosimile.
Un grande sabato, dunque, che va oltre la 
tavola. 

Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse

VIAGGIO NEL MITO

Ristorante Piazza Duomo
Piazza Risorgimento, 4 
Alba (Cuneo)
Telefono 0173-366167
www.piazzaduomoalba.it

VITA DEI BAILLIAGES TORINO

1 2



MENU

8

1 Mario Baratto, Francesco Casellato, Sabine Settari, Giancarlo Andretta e Danilo Baratto.
2 L’Oca in tavola per la Festa di San Martino. 3 Le Oche allo spiedo, prelibato piatto forte della serata. 

Menu La Sopa coada, un must della cucina veneta, trevigiana in particolare.

Ingresso
Aperitivo con collo d’oca e 
stuzzichini vari

Primi
Fegato d’oca in torchon e 
terrina d’oca accompagnati 
da pan brioche, tartufo nero e 
riduzione di Marsala

Sopa coada con olive d’oca

Secondi
Fuso di oca con mela

Oca allo spiedo con polenta 
onta, scalogno in agrodolce 
e patate

Dessert
Montebianco

Vini
Dulcis - Cantina Cavazza

Togo - Gambellara Classico- 
Cantina di Gambellara

Fornetto - Cantina Cavazza

Recioto Spumante - Cantina 
di Gambellara

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

La tradizione di mangiare l’oca nel giorno 
di San Martino risale ai secoli passati e porta 
fortuna, come recita un detto popolare («Chi 
non mangia l’oca a San Martin resta senza 
il becco di un quattrin»), molto in voga nella 
campagna veneta. L’oca costituiva, assieme 
al maiale, la riserva di grassi e proteine 
durante l’inverno del contadino, che si cibava 
prevalentemente di cereali e polenta. Ma 
perché l’oca viene mangiata per la Festa di 
San Martino? La tradizione si ispirerebbe a una 
leggenda medievale sulla vita del Santo, eletto 
vescovo di Tours, in Francia, nell’anno 371, per 
acclamazione. San Martino fu smascherato 
– nel suo nascondiglio di campagna, dove 
desiderava invece condurre la sua semplice 
vita da monaco – dalle strida di uno stormo 
di oche. Un’altra interpretazione lega la 
popolare usanza gastronomica ad antiche 
credenze religiose derivate dalle celebrazioni 
del Samuin, il capodanno celtico, che cadeva 
nella prima decade di novembre, con le oche, 
animali sacri e simboli del messaggero divino, 
che accompagnavano le anime dei defunti 
nell’aldilà. Ma l’oca è, dal Medioevo, pietanza 
regale in Francia, esaltata proprio dagli oyers di 
corte, maestri nell’arte di passarla allo spiedo, ed 
è simbolo per eccellenza della Chaîne. Di questa 
nobile tradizione culinaria, degno epigono è il 
Maître Rôtisseur Mario Baratto, del Ristorante 
Da Remo di Vicenza, che, fra l’altro, ha da poco 
dato alle stampe una sua curiosa biografia con le 
ricette del cuore. Nella serata di San Martino ha 
riproposto un menu davvero sontuoso, con tante 

declinazioni di piatti legati al mite palmipede. 
Molti Rôtisseurs del Bailliage Veneto Palladio, 
capitanati da Giancarlo Andretta, l’hanno 
degustata, magari pensando allo speciale 
paradiso che Teofilo Folengo, il macaronico frate 
Merlin Cocai, aveva immaginato per loro, quel 
paradisum ocharum, dov’era possibile pascersi 
di cibo e di poesia. Graditi ospiti dell’incontro 
anche Sabine Settari, Bailli dell’Alto Adige-
Südtirol, e Francesco Casellato, Bailli di Firenze e 
Conseiller Gastronomique d’Italie.
Il menu preparato da Mario Baratto, con la 
collaborazione del valido nipote Danilo, prevedeva, 
in entrata, un assaggio di Collo d’oca con 
stuzzichini, e al tavolo, uno squisito Fegato d’oca 
in torchon, seguito dalla Sopa coada con olive 
d’oca, una prelibatezza di zuppa, tipica del Veneto 
e del Trevigiano in particolare, realizzata con 
brodo, pane raffermo, formaggio grana e polpa 
d’oca. Intermezzo con Fusi d’oca cotti con le mele, 
accompagnati, come tutti i piatti della serata, da 
vini di eccellenza del territorio proposti da Alver, 
figlio di Mario ed esperto sommelier, affiancato, 
nel servizio in sala, dal fratello Rôtisseur Gianluca. 
Spazio, poi, alla regina della serata, l’Oca allo 
spiedo, cotta lentamente per tante ore, saporita 
e croccante al punto giusto, accompagnata dalla 
classica polenta onta, scalogno e patate. Sorpresa, 
infine, per il regale dessert che ha concluso il 
Dîner Amical: il dolce di castagne per eccellenza, 
il Montebianco, servito con il raffinato Recioto 
spumante della Cantina di Gambellara. 

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Tradizione e cucina d’autore al ristorante Da Remo, a Vicenza

CHI NON MANGIA L’OCA 
A SAN MARTINO…

1

3

2
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1 Pranzo da Barison. Da destra, Giancarlo Andretta, Silvano Conte, Renato Gonella e consorte.
2 Il gruppo del Bailliage Veneto Palladio al Ristorante Da Gerry. Menu La sontuosa costata di manzo servita alla Trattoria Barison. 

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

Il benvenuto
Polpettine di fave

Frittelle di mele

Pecora fumada con polenta di 
grano saraceno

Primi
Gamberi con erba buona

Fagioli dell’occhio e Marroni 
in zuppa

Secondo
Cervo allo spiedo

Dessert
Smegiassi

Ricotta agli agrumi

Vini
Prosecco Bosco del Merlo

Soave Classico - Bertani

Refosco dal peduncolo rosso - 
Bosco del Merlo

Verduzzo passito Soandre - 
Bosco del Merlo

MENU GERRY

La Trattoria Barison a Borgoricco (Padova), 
in pieno graticolato romano, ha visto riuniti 
i Confrères del Bailliage Veneto Palladio per 
l’annuale assemblea, con la relazione economica 
e la presentazione delle tante iniziative promosse 
nell’anno dal gruppo capitanato da Giancarlo 
Andretta. Il locale, come si diceva, si trova  a 
Borgoricco, comune al centro di una vasta area 
di pianura a nordest di Padova, con le strade che 
corrono tutte lungo le stesse linee, parallele e 
perpendicolari, in modo regolare: segni evidenti 
della centuriazione romana, conosciuta come 
graticolato, la modalità tramite la quale gli antichi 
romani organizzavano il territorio agricolo prima di 
cederne le porzioni ai vari coloni, spesso legionari 
in congedo. Il pranzo ha rispettato la tradizione 
di cucina tipica veneta della trattoria, dalle paste 
fatte in casa ai secondi, con gustosi assaggi di 
carni di animali da cortile e di una sontuosa 
costata di manzo, fino al dessert, crostata di mele, 
rigorosamente di produzione propria.
Insolita e accattivante invece l’esperienza 
del pranzo degli auguri. L’appuntamento, al 
Ristorante Da Gerry a Monfumo (Treviso), tra 
le dolci colline asolane, ha riunito i Rôtisseurs 
con gli Amici di Merlin Cocai, la gemellata 
Associazione culturale e gastronomica che 
ha curato, con la regia del Bailli Andretta, 
un menu davvero singolare, ispirato a piatti 
cinquecenteschi tra laguna veneta e collina 
bellunese.
Il convivio è stato preceduto da una dotta 
relazione di Otello Fabris, presidente 
dell’Associazione, sull’influenza dell’opera 

del monaco benedettino Teofilo Folengo sulla 
pittura di Tiziano e sui collegamenti con artisti e 
personaggi di rilievo dell’epoca rinascimentale. 
La lettura di alcuni brani folenghiani riguardanti 
ricette e originali pietanze ha introdotto il 
particolare menu proposto dal Maître Rôtisseur 
Gerry Menegon, aiutato in cucina dal figlio 
Stefano.
Ricco aperitivo con polpettine di fave, calde 
frittelle di mele e assaggi di pecora fumada 
con polenta di grano saraceno (variante 
bellunese della carne salada trentina), che 
utilizza appunto carne di pecora sottoposta ad 
affumicatura con rami di ginepro e latifoglie. 
Al tavolo è stata servita una deliziosa entrée 
con gamberi di laguna ed erba buona, misto di 
spinaci, menta e bieta, e una zuppa con fagioli 
all’occhio e marroni, leggermente speziata; piatti 
accompagnati da un sapido e strutturato Soave 
Bertani, proposto, al pari degli altri vini, dal 
fratello di Gerry, Maurizio, sommelier esperto che 
cura la ricca cantina del locale. Una ricetta tratta 
dalle Doctrinae cosinandi di Merlin Cocai ha 
ispirato, invece, il gustoso cervo allo spiedo con 
savore servito con porri ed erba buona, abbinato 
a un corposo Refosco dal peduncolo rosso, 
Cantina Bosco del Merlo.
Ricette rinascimentali anche per il dessert: 
dagli smegiassi, particolari biscotti di farina 
di miglio, precursori dei più noti zaèti 
veneziani, a un’apprezzata ricotta agli agrumi, 
accompagnata da un corretto Verduzzo passito.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Assemblea annuale in pieno graticolato romano e Pranzo  
degli auguri ispirato alla cucina rinascimentale

DUE REPAS ALL’INSEGNA 
DELLA STORIA
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MENU

10 VITA DEI BAILLIAGES MILANO

1 Il Bailli Giorgio Bruno Rossi insieme con lo chef  Michele Terreni. 2 Antonino Verdirame e Signora.
3 Luigi Robol con Anna Trucchi. Menu Mille foglie di carciofi e patate, Crema di tapinambour e nepitella.

Aperitivo
Campari soda, Aperol soda, 
Crodino, Crodino Twist agli 
agrumi e frutti rossi; Piccolo 
benvenuto della cucina

Antipasto
Mille foglie di carciofi e 
patate, crema di tapinambour 
e nepitella

Primo
Carnaroli Gran Riserva 
mantecato al rosso di rapa, 
crema di pecorino romano

Secondo
Filetto di maialino all’erba 
salvia, guanciale, patate 
all’olio e funghi cardoncelli

Dessert
Frolla, mandorla, caco e noce 
moscata

Vini
Morellino di Scansano riserva 
Terenzi (Sangiovese)

Alma Terra Bellavista 
(Chardonnay).

Intensa e interessante la prima serata del 
2016 per il Bailliage di Milano della Chaîne: 
visita alla Galleria Campari, Assemblea dei 
Soci e 300° Dîner Amical. Ritrovo a Sesto San 
Giovanni, alle porte di Milano, nella vecchia città 
più industrializzata d’Italia ormai riconvertita al 
terziario, per conoscere da vicino uno dei brand 
più famosi al mondo: il Campari.
Dapprima la visita alla Galleria Campari, vero e 
proprio percorso multimediale ed esperienziale 
nella storia del marchio. Si tratta di un itinerario 
artistico dove l’incontro tra arte e comunicazione 
rappresenta non solo un luogo della memoria, 
ma soprattutto un luogo del presente, creativo 
e vitale. Molti gli artisti italiani e internazionali 
presenti: Fortunato Depero, Marcello Dudovich, 
Leonetto Cappiello, Marcello Nizzoli, Primo 
Sinopico, Ugo Mochi e Ugo Nespolo. L’edificio, 
nato come primo stabilimento di produzione 
industriale a opera di Davide Campari, è stato 
ristrutturato dall’architetto Mario Botta che lo 
ha inserito nel contesto del nuovo complesso 
che dal 2009 ospita l’Headquarters del Gruppo 
Campari.
Al termine della visita, l’Assemblea dei Soci, con 
le relazioni del Bailli Giorgio Bruno Rossi («...
Sull’attività svolta nel 2015, i Confrères che mi 
hanno parlato si sono espressi in modo molto 
positivo… A proposito dei Soci, vorrei rivolgere 
una richiesta: ai nostri incontri portate un amico 
per fargli conoscere la Chaîne, dobbiamo 
incrementare e possibilmente ringiovanire il 
nostro Bailliage. Non cerchiamo Soci a ogni 
costo: devono avere, come noi, la passione per 
la buona cucina, la convivialità e soprattutto 
l’amicizia…»), del Vice-Argentier Giovanni 
Manetta («…dopo un anno di gestione, l’estratto 

bancario del 2015 riporta un miglioramento 
rispetto all’anno precedente…») e del Vice-
Conseiller Gastronomique Eugenio Briguglio 
(ha illustrato le ragioni delle scelte dei ristoranti 
elencati dal Bailli, invitando gli Associati a 
indicare ulteriori locations ritenute meritevoli di 
ospitare i Dîners del Bailliage).
Last but not least, la cena nella Villa Campari, 
dimora ottocentesca oggi trasformata in un 
ristorante elegante e moderno, in cui assaporare 
piatti della tradizione culinaria italiana, rivisitati 
in stile Campari dallo chef Michele Terreni.
Aperitivo ça va sans dire a base di Campari, 
seguito da un delizioso antipasto: Mille foglie 
di carciofi e patate, crema di tapinambour e 
nepitella.
Cremoso, ben cotto e delicato il primo piatto: 
Carnaroli Gran Riserva mantecato al rosso 
di rapa, crema di pecorino romano; molto 
apprezzato.
Morbidissimo all’interno e croccante all’esterno 
il Filetto di maialino all’erba salvia, guanciale, 
patate all’olio e funghi cardoncelli, servito come 
secondo piatto (peccato che non tutti i piatti 
avessero la stessa morbidezza della carne).
Come dessert, un’ottima Frolla, mandorla, caco 
e noce moscata.
Vini assolutamente appropriati alle portate.
Lo chef Michele Terreni ha presentato con 
partecipazione ogni portata: al termine della 
conviviale gli è stato riservato un lungo e 
caloroso applauso.
Impeccabile il servizio, ottima la cena, 
interessante e piacevole la serata, davvero in 
perfetto stile Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

IL PIACERE... DI UN DÎNER
A VILLA CAMPARI

Ristorante Villa Campari
Via Davide Campari, 23
Sesto San Giovanni (Milano)
Telefono 02-22471108
http://www.villacampariristorante.it
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MENU

11VITA DEI BAILLIAGES MILANO

1 Fernanda e Dario Lonardoni. 2 Luigi Robol e  signora Francoise. 3 Giorgio Bruno Rossi con lo chef Ivan Manzo e personale di sala. 
Menu Involtino di cavolo con pasta di salsiccia e crema di zucca.

In galera! Per una sera siamo finiti tutti 
InGalera, Confrères, Consoeurs e ospiti!
Il Carcere è un luogo dove nessuno vorrebbe mai 
andarci e chi è dentro non vede l’ora di uscirci, 
per mai più ritornarci. Non si è trattato di una 
retata, né abbiamo commesso alcun reato, ma 
è stata una scelta consapevole: anzi, ci siamo 
trovati così bene che scuramente ci torneremo!
Grazie all’illuminata Direzione del Carcere di 
Bollate (iniziatasi nel 2004 con la Direttrice Lucia 
Castellano e continuata con il Direttore Massimo 
Parisi) e all’impegno profuso dalla signora 
Polleri (insignita nel 2015 dell’Ambrogino 
d’Oro dal Comune di Milano), Presidente della 
Cooperativa Sociale abc la sapienza in tavola 
catering onlus (alla quale è stato conferito, da 
Regione Lombardia e Camera di Commercio, 
l’Attestato di Impresa Sociale responsabile in 
Lombardia per l’applicazione di buone prassi 
aziendali), InGalera è il primo e unico Ristorante 
in Italia realizzato in un carcere, in cui i detenuti, 
seguiti da uno chef (Ivan Manzo) e da un maître 
(Massimo Sestito) professionisti, lavorano e 
imparano o hanno già imparato la lavorazione 
dei cibi, sorprendendo i clienti con ricette 
esclusive e ben fatte.
Il ristorante è nato per offrire ai carcerati, 
regolarmente assunti, la possibilità di 
riappropriarsi o di apprendere la cultura del 
lavoro, e di fare un percorso di formazione 
professionale e responsabilizzazione, che 
consente di metterli in rapporto con il mercato, il 
mondo del lavoro e la società civile.
L’ambiente, sobrio e accogliente, sorprende per 
l’insieme di gentilezza, competenza e savoir 

faire del personale (italiano, kosovaro, algerino, 
sudamericano): qui si respira a pieni polmoni 
un’atmosfera di integrazione tra le diverse 
origini e culture delle persone, indice dell’ottima 
riuscita del progetto sociale in corso. E tutto 
questo senza nulla togliere alla qualità e alla 
preparazione dei vari piatti.
Allettante e ben presentato il menu indicato 
a lato. Appetitosi i finger foods seguiti da un 
notevole antipasto. Molto graditi i primi piatti. 
Ottimi i secondi, con una apprezzata scenografica 
dei crostacei in accompagnamento al branzino. 
Gran finale con il sublime dessert: un crescendo 
di gusti (dal più acido al più dolce) prima del 
delizioso Piccolo croquembouche con fiori edibili.
È stato un Dîner davvero particolare, diverso 
dal solito, non solo perché abbiamo cenato 
all’interno di una struttura carceraria, ma 
anche perché con la nostra presenza abbiamo 
testimoniato e sostenuto la validità di 
un’iniziativa tendente a reinserire nella società 
persone che hanno sbagliato, ma che intendono 
ritrovare un proprio percorso di riscatto. E nel 
caso del ristorante InGalera il ponte fra carcerati 
e società passa appunto dal cibo e dal lavoro.
Una serata che ha riunito in un unico evento 
lo spirito della Chaîne e quello dell’ACCR: 
buon cibo e buon vino legati a un’attività dai 
forti contenuti caritatevoli e sociali. Con la 
nostra presenza abbiamo voluto dare anche 
un sostegno, morale e umano, a una lodevole 
iniziativa attualmente unica in Italia. Oggi, più 
che mai, possiamo dire: Vive la Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Il messaggio emerso dalla cena al Ristorante InGalera, nel penitenziario di Bollate

UN PONTE TRA 
CARCERATI E SOCIETÀ

Ristorante InGalera
Via Cristina Belgioioso, 120 
- Milano
Telefono 334-3081189
http://www.ingalera.it/

Finger Food
Coccinelle, capesante 
marinate al whisky, caviali 
di piselli e pomodoro con 
burrata

Antipasto
Piovra croccante con patate 
e carciofi, zuppa di granchio 
al curry

Primi
Zuppa di granchio al curry 
con latte di cocco

Risotto con gamberi, arselle e 
crema di piselli

Secondi
Branzino farcito con purea 
di patate, verdure, scampi e 
gamberi

Involtino di cavolo con pasta 
di salsiccia e crema di zucca

Dessert
Orange card, Brownis amaro, 
Mini cheescake cruda, Piccolo 
croquembouche con fiori 
edibili

Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Vino bianco 448 s.l.m - 
Cantina Girlan

Vino rosso Lagrein - Cantina 
Girlan

3

2
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1 Giuseppina e Pino Falchetti. 2 Angela e Umberto Falchetti. 3 Gli Chevalier Giuseppe Sibra e Mariano Mussida.
4 Da sinistra, le Dames Guia Anguillesi, Sonia Trippitelli e Luisa Molinari.

5 Sonia Trippitelli, Loris Lombroni, la lady chef Carla Aradelli, Fabio Tavazzani e Giorgio Bressan. 
Menu Carrè d’agnello con salsa al vino rosso con carciofi e rösti di patate.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

Aperitivo 
Crocchette di patate e baccalà

Polpo con maionese alla rapa 
rossa e radicchio

Uovo nel suo guscio

Grissini e culaccia

Chips di sedano rapa, salame 
cotto e piselli

Primo 
Tortelli di asparagi con polvere 
di ortica

Secondo 
Carrè d’agnello con salsa al 
vino rosso con carciofi e rösti 
di patate

Oppure in alternativa

Faraona alle spugnole e 
crostino al paté di fegatini

Dessert 
Guscio di cioccolato con 
semifreddo alle spezie

Colomba pasquale

Caffè e Amari

Vini
Il Pigro - Cantine Romagnoli

Sauvignon Frizzante - Cantine 
Barattieri

Gutturnio Superiore - Cantine 
Colombaia del Baraccone

Malvasia Passito Negrese - 
Cantine Negrese

Il mercoledì prima di Pasqua il Bailliage 
di Piacenza e Antica Eridania si è dato 
appuntamento al Ristorante Riva di Ponte 
dell’Olio per lo scambio degli auguri. Il locale 
si trova in un angolo pittoresco delle colline 
piacentine, in Val Nure. A fianco, il castello del 
1277, il palazzo Scribani-Rossi e la chiesa di San 
Martino fanno da cornice al ristorante che sposa 
in toto l’armonia e la bellezza del luogo.
È dal 1987 che la lady chef Carla con il marito 
Maurizio (cui sono affidate la scelta dei vini e 
la cura dei clienti in sala), con molto impegno, 
un po’ di follia e tanta passione trasformano la 
trattoria di paese nell’attuale ristorante.
Il tema affidato alla talentuosa Carla Aradelli – 
già allieva del noto e compianto chef Georges 
Cogny che portò, negli anni Sessanta, a Piacenza 
e nel Piacentino la nouvelle cuisine, adattandola 
alle materie prime del territorio – è, ovviamente, 
la Pasqua. Da qui, l’ovvia scelta dell’agnello 
come secondo e dell’uovo rivisitato come dolce, 
rinforzato dalla tradizionale colomba.
All’arrivo, s’inizia con uno sfizioso aperitivo, 
per accogliere i soci e gli ospiti e per preparare 
il palato alle meraviglie... in arrivo. Un Pigro, 
strano nome per uno spumante che di pigro 
non ha proprio niente, vino del territorio, assolve 
benissimo alla sua funzione: carattere deciso ma 
aristocratico, perlage nobile e di grande charme, 
profumo con tipico sentore di crosta di pane.
Al tavolo, arriva una variante dei tradizionali 
Ravioli di ricotta piacentini, con asparagi e 
polvere di ortiche. Queste ultime, essiccate, si 
presentano ancor più pungenti in una polvere 

impalpabile che sorprende per semplicità e 
intensità. L’abbinamento è con un piacevole 
Sauvignon frizzante di un’altra cantina del 
territorio.
A seguire, il Carrè d’agnello con salsa al vino 
rosso, carciofi e rösti di patate, semplice, ma 
ricercato, equilibrato e leggero, ma pieno di 
gusto. Abbinamento, a questo punto, obbligato 
con un altro vino locale, un Gutturnio Superiore 
di una cantina adagiata sulle colline di Ponte 
dell’Olio. Breve sosta in barrique di secondo 
passaggio per aggiungere qualche tannino 
nobile e arrotondare qualche asprezza della 
componente in Barbera del Gutturnio.
A completare la serata, il Guscio di cioccolato 
con semifreddo alle spezie, suggestivo alla vista 
e delizioso al palato, seguito dalla tradizionale 
colomba pasquale. 
Oltre ai piatti, nota di merito al vino in 
accompagnamento ai dessert. 
La Malvasia Passito Negrese, di colore ramato 
intenso, limpido, brillante, con profumi di pesca 
e albicocca, dolce senza esagerazioni e con una 
punta piacevolmente amarognola, rappresenta 
il massimo esempio delle potenzialità della 
Malvasia di Candia aromatica, uno dei vitigni più 
caratteristici e di valore dei Colli Piacentini.
Prima di chiudere la serata, piacevole 
chiacchierata con la chef, simpatica e 
comunicativa, con commenti, osservazioni e 
chiarimenti sulle scelte dei piatti e su alcuni 
aspetti tecnici del lavoro in cucina.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

BUONA PASQUA!

Ristorante Riva
Località Riva, 16
Ponte dell’Olio (Piacenza)
Telefono 0523-875193

1 2 3
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MENU

VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA

1 Tutto esaurito al Do Forni di Venezia per... la fioritura delle castraure. 2 Diego ed Eligio Paties Montagner.
3 Il vigneron Marco Barollo. 4 Enrico Spalazzi, Bailli di Venezia.
5 Dadolata di tonno con julienne di castraure con riduzione al balsamico di Modena. 6 Monica Di Molfetta-Spalazzi.
Menu Semifreddo alle castraure su frolla alle mandorle salate.

Antipasti
Dadolata di tonno con 
julienne di castraure con 
riduzione di aceto balsamico 
di Modena

Gamberi reali al vapore su un 
letto di castraure crude con 
leggera citronette

Flan di castraure con salsa 
al Montasio e paglierino di 
castraure

Primi
Sformatino di crespelle alle 
capesante e castraure

Risotto Tiziano con scampi e 
castraure

Intermezzo
Sorbetto al cardamomo

Secondo
Bocconcini di coda di rospo 
con castraure e patate novelle

Dessert
Semifreddo alle castraure su 
frolla alle mandorle salate

Caffè con frivolezze veneziane 

Vini
I vini dell’Azienda Vinicola 
Barollo

Metodo Classico Riserva 
ALFREDO BAROLLO 
Sauvignon 2014  
Chardonnay 2014  
Prosecco Extra Dry 2015

Agli inizi di aprile, i Soci serenissimi si sono 
riuniti, con familiari e amici, al Ristorante Do 
Forni di Venezia per festeggiare la fioritura delle 
castraure! Tra i graditi ospiti c’erano anche il 
Conseilleur Gastronomique nazionale, Francesco 
Casellato, e la consorte Beatrice.
È interessante sapere che in provincia di Venezia 
si coltivano due varietà di carciofo: il Violetto di 
Chioggia e il Violetto di Sant’Erasmo. Da secoli 
ormai, in laguna di Venezia – in particolare a 
Sant’Erasmo, Vignole, Lio Piccolo, Malamocco, 
Mazzorbo –  si producono carciofi di grande qua-
lità, frutto del lavoro e della tenacia di agricoltori 
che col loro impegno tramandano gli antichi 
sapori di questo ortaggio.
Tenero, carnoso, poco spinoso e di forma allun-
gata, il carciofo di Sant’Erasmo – isola dai noti 
frutti saporiti, tanto da essere considerata l’orto 
di Venezia nel quale si producono le verdure e 
le primizie che arrivano ogni giorno ai mercati 
di Rialto e ai più prestigiosi mercati del Nord 
dell’Italia – ha le brattee color violetto cupo che 
racchiudono un cuore dal gusto inconfondibile.
A Sant’Erasmo i primi carciofi si roccolgono 
proprio a inizio di aprile; le castraure sono il 
frutto apicale della pianta di carciofo che viene 
tagliato per primo in modo da permettere lo 
sviluppo di altri 18-20 carciofi laterali (botoli) 
altrettanto teneri e gustosi. Le castraure sono 
famose per il loro gusto unico e particolare, un 
carciofo tenerissimo che è un insieme di sapori, 
di leggero sentore amarognolo, che ne esaltano 

l’inestimabile valore organolettico.
Per questo grande ritorno al Do Forni, il nostro 
Eligio Paties Montagner, Officier Maître Restau-
rateur, ha preparato un menu ad hoc, con molte 
ricette nuove, abbinando il pesce più pregiato alle 
primizie dell’estuario. Ringraziamo l’amico Luca 
Fasan per le bellissime foto donateci a ricordo 
dell’evento.
Entusiasti della formula già adottata in passato (Lo 
chef ospita il vignaiolo), anche in questa occasione 
abbiamo avuto il privilegio e l’onore di ospitare 
un’intera gererazione di produttori di vino: la 
famiglia Barollo, dei fratelli Marco e Nicola, che 
hanno dato il nome all’omonima Azienda Vinicola 
Barollo. 
Abbiamo festeggiato così anche l’ingresso uffi-
ciale di Marco Barollo nel nostro Bailliage.
Era presente pure il grande Sommelier Mauro 
di Barbora, oramai noto a chi frequenta i nostri 
appuntamenti, che ci ha raccontato la storia di 
questi straordinari vini, aiutandoci a comprende-
re gli abbinamenti scelti per esaltare i sapori dei 
cibi e soprattutto le nostre sensazioni.
Tra i pregiati vini serviti, ricordiamo con par-
ticolare emozione il pluripremiato Piave Doc 
Chardonnay 2014 (Medaglia d’oro al Concorso 
Chardonnay du Mond 2016, replicando la vitto-
ria del 2015) e la Riserva Alfredo Barollo. 
Con altrettanta emozione abbiamo vissuto la 
calda partecipazione di tanta bella gioventù!

Enrico Spalazzi, Bailli

Al Ristorante Do Forni, con i pregiati abbinamenti enologici proposti dall’Azienda Vinicola Barollo

LE CASTRAURE INTERPRETATE
DA ELIGIO PATIES MONTAGNER

Ristorante Do Forni
Calle dei Specchieri, 468 
(Sam Marco) - Venezia
Telefono 041-5232148

1 2
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1 Mario Iurlo durante la laudatio. Con lui, lo chef Bruno Boi, il sous-chef e il Bailli Roberto Carducci.
2 L’intero staff del Poetto, con il Vice-Argentier Vittorio Politelli, il Commandeur Mario Iurlo e il Bailli.

Menu Deliziose ostriche.

A Cagliari, il Poetto è la principale spiaggia che 
si estende per circa otto chilometri dalla Sella 
del Diavolo a Quartu Sant’Elena, meta obbliga-
ta per qualsiasi turista che visiti la città. A Roma 
invece rappresenta uno splendido e affascinante 
ristorante nella nota zona Prati (nei pressi del Va-
ticano) vicino all’ormai storico mercato dei fiori 
e delle piante ornamentali, dove nelle primissime 
ore del mattino, prima che albeggi, 150 operatori 
grossisti ricevono e distribuiscono fiori e piante a 
tutta la città. 
Secondo la ben nota canzone «Ce piacceno li pol-
li, li abbacchi e le galline perché nun c’hanno spi-
ne…», sembrerebbe che tutto ciò che vive in acqua 
non sia apprezzato dalle nostre parti, ma il Baillia-
ge di Rome Capitale ha dimostrato che i romani 
adorano il pesce, soprattutto quando oltre a essere 
fresco è cucinato alla perfezione, come ha fatto lo 
chef Bruno Boi, sardo di nascita, origini e cultura 
culinaria, trapiantato a Roma dove nel suo locale 
Al Poetto, sotto la guida del Bailli Roberto Carduc-
ci,  Consoeurs e Confrères si sono riuniti  per un 
Dîner Amical all’insegna della buona cucina sarda. 
Nell’attività è coinvolta tutta la famiglia di Bruno, 
dalle giovanissime figliole – che insieme al maître 
si adoperano per un servizio efficiente e accurato 
– alla moglie incaricata della parte amministrativa 
e al genero validissimo sous-chef desideroso di ap-
prendere le capacità culinarie di Bruno.
Il menu scelto dal Bailli Roberto Carducci e dallo 
stesso chef ha veramente superato le più rosee 
aspettative, risultando apprezzatissimo dai com-

mensali. Tutta la cena è stata accompagnata 
ovviamente dal vino Vermentino di Sardegna, in 
questo caso il Vecchia Costa della Cantina Mon-
te Spada. Fatto in casa era anche il tradizionale 
pane carasau, con il quale, come da tradizione 
sarda, abbiamo dato inizio al convivio intingendo-
lo in olio extravergine d’oliva.
Gli Antipasti di pesce crudo erano formati da 
scampi, gamberi, ostriche, carpaccio di salmone, 
tartare di spigola; quelli di pesce cotto da moscar-
dini fritti, insalata di mare, bocconcini di baccalà, 
cozze gratinate, bruschettine mozzarella gambero 
e pomodorini, polpettine di pescato del giorno e 
patate, alicette fritte e involtini di gamberi e zuc-
chine.
Sono state apprezzate le Fettuccine con gamberi 
agretti e pomodori secchi e anche (qualcuno ha 
detto soprattutto) i Maltagliati con cernia, zucchi-
ne e spolverata di bottarga.
Ci è stata poi servita un’Insalata mista di crostacei 
scampi, gamberi e astici alla catalana con contor-
no di verdure ripassate.
Per finire in dolcezza, le Sfogliatine di mele con 
gelato alla crema.
Il caffè è stato servito con dolcetti sardi, liquore di 
mirto, limoncello e l’immancabile filiferru.
A fine pasto, la laudatio del nostro Commandeur 
Mario Iurlo, bella e toccante, ha fatto commuove-
re lo chef, ma se la meritava tutta...
Prosit à la Chaîne… Prosit aux Rôtisseurs!

Claudio Cilli, Vice-Chargé de Missions

MENU
Antipasti
Mix di crudi: 
scampi, gamberi, ostriche, 
carpaccio di spigola, 
carpaccio di salmone, tartare 
di spigola

Mix di cotti: 
moscardini fritti, insalata 
mare, bocconcini baccalà, 
cozze gratinate, bruschettine 
mozzarella gambero e 
pomodorino, polpettine 
pescato del giorno e patate, 
alicette fritte, involtini gamberi 
e zucchine

Primi
Assaggio di fettuccine con 
gamberi, agretti e pomodori 
secchi

Assaggio di maltagliati con 
cernia, zucchine e spolverata 
di bottarga

Secondo
Insalata mista di crostacei, 
scampi, gamberi e astici alla 
catalana

Verdure ripassate a centro 
tavola

Dessert
Sfogliatine di mele con gelato 
alla crema

Vini
Prosecco di benvenuto

Vermentino di Sardegna - 
Vecchia costa

Cantina Monte Spada

Caffè e dolcetti sardi

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Unanime apprezzamento per il Dîner Amical al Ristorante Poetto, dello chef Bruno Boi

CULTURA CULINARIA SARDA
A DUE PASSI DAL VATICANO
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15VITA DEI BAILLIAGES CUNEO - PROVINCIA GRANDA

1 Armando Albanese, Bailli di Cuneo, con Maurilio Garola, chef stellato del ristorante.
2 La brigata di cucina riceve i complimenti dei commensali. Menu Il Capretto arrosto.

MENU
Antipasto
Cappuccino di seppie con 
fondente di patate e croccante 
di Enkir

Primo
Ravioli di coniglio su nuvola 
di burro 

Secondo
Capretto presentato in due 
cotture: arrosto e bistecchina 
impanata. Serviti a parte il 
semolino dolce e la mela.

Dessert
Glato di panna cotta, Salsa di 
cioccolato e Granita di caffè 
e pepe

Vini
Bianco Arneis

Rosso Bebbiolo

Moscato d’Asti

Treiso, il cui nome deriva dal latino tres, è un 
piccolo comune della Provincia di Cuneo, ad 
appena tre chilometri dalla più rinomata città di 
Alba. Qui, nel cuore delle Langhe, è ambientato 
il romanzo di Giuseppe Fenoglio Una questione 
privata; sempre qui ha sede uno dei più rinomati 
ristoranti stellati delle nostre terre: La Ciau del 
Tornavento.
Ricavata nell’ex asilo – tipico edificio stile Littorio 
del 1931 costruito sulla sommità della collina più 
alta del paese –, La Ciau del Tornavento stupisce 
il visitatore sin dall’ingresso: l’austera e militaresca 
facciata precede una luminosissima ed elegante 
sala dagli alti soffitti e dai pavimenti in legno. 
Sullo sfondo, a impreziosirla, un’ampia vetrata 
proiettata sui vigneti del Barbaresco regala una 
vista mozzafiato che si perde nelle Alpi.
La nostra esperienza ha inizio nella nuova 
cantina del ristorante che oggi enumera oltre 
60.000 bottiglie di 450 produttori custodite 
e ordinate in diversi spazi adeguatamente 
climatizzati. È un piacere constatare che i gestori 
del ristorante riservano grande attenzione 
alle etichette del territorio, raccogliendo una 
grande selezione di Barolo e Barbaresco senza 
dimenticare gli altri rossi piemontesi. Meritevoli 
di menzione le teche alle pareti che conservano 
le migliori produzioni artigianali di formaggi 
e salumi del territorio. E così, passeggiando 
tra casse di vino e meravigliose bottiglie in 
esposizione, degustiamo in aperitivo un calice di 
bollicine metodo classico: Alta Langa.
Raggiungendo la sala che ci ospita per la cena, 
lo sguardo si sofferma su un cesto posto al 
centro della stessa: un vero e proprio scrigno 

colmo di tartufi bianchi e neri. Inebriati dal 
profumo del pregiato tubero ipogeo prendiamo 
posto a sedere attorno alla grande tavola 
finemente apparecchiata. Una tazza in vetro 
trasparente col suo piattino racchiude un insolito 
ma graditissimo antipasto: il Cappuccino di 
seppie con fondente di patate e croccante di 
Enkir brillantemente abbinato ad un Arneis 
Malvirà 2014.
Il piatto è la conferma dell’estrosità e dell’abilità 
dello chef stellato Maurilio Garola che per 
l’occasione ha portato ad unirsi a noi numerosi 
ospiti.
Il primo piatto non si fa attendere e i Ravioli di 
coniglio su nuvola di burro si sciolgono in bocca, 
rivelando un piacevole contrasto tra il gusto 
deciso del coniglio e la delicatezza della pasta.
Appagante alla vista così come al palato 
anche il secondo piatto: Capretto presentato 
in due cotture, arrosto e bistecchina impanata. 
Delizioso! Serviti a parte il semolino dolce e la 
mela. Abbinamento con Nebbiolo d’Alba.
Per dessert, Gelato di panna cotta, Salsa di 
cioccolato e Granita di caffè e pepe abbinato a 
Moscato d’Asti 2015 di Paolo Saracco.
Una cena entusiasmante! All’altezza dei 
prestigiosi riconoscimenti ottenuti, lo chef 
Maurilio Garola non solo è un grande artista, 
preparato, curioso, innovativo seppur legato 
ai prodotti del territorio, ma è altresì un 
grande imprenditore, capace di condividere 
con i commensali i segreti della sua cucina 
dimostrando sincera attenzione per gli ospiti.

Nicoletta Trucco, Vice-Chargée de Missions

Lo stellato ristorante di Maurilio Garola, in comune di Treiso, a tre chilometri da Alba

LA CIAU DEL TORNAVENTO
NEL CUORE DELLE LANGHE
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MENU

1 La visita alla cantina Mazzarosa-Devincenzi. Da sinistra, Enrico Cerulli Irelli, Maria Grazia Pisterzi, 
Gaetano Lanfaloni, Davide Pezzuto, Gianfranco Ricci, Anna Accalai, Marco Forcella, Nuccia De Angelis. 

2 Gianfranco Ricci, il fattore, Marco Forcella e Nuccia De Angelis.
3 Il numeroso gruppo di commensali al Ristorante diffuso D.ONE. Menu Lo straordinario Uovo in Purgatorio.

Benvenuto
Finger food

Uovo in Purgatorio, fonduta 
al pecorino di Farindola e 
liquirizia di Atri

Primi
Scrippelle ‘mbusse in brodo 
di porcini

Risotto alla zucca e gelato al 
taleggio

Secondo
Guanciale di vitello, sedano 
rapa e salsa al lampone

Dessert
Petite Fours 

Vini
Consorzio Colline Teramane

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

Anche a febbraio, tutti insieme per una 
splendida giornata invernale trascorsa 
all’insegna dell’amicizia. Sono con noi anche 
Anna Accalai, Chargée de Missions d’Italie, 
Maria Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone, ed 
Enrico Cerulli Irelli, presidente del Consorzio 
Colline Teramane. 
In mattinata ci s’incontra alla cantina 
Mazzarosa-Devincenzi di Roseto, una delle più 
antiche d’Abruzzo, realizzata con passione nella 
seconda metà dell’800 dal senatore Devincenzi, 
ministro del Regno. Ad attenderci c’è Raffaele 
D’Eugenio, responsabile della produzione 
(50.000 bottiglie di vino Doc da uve Trebbiano 
e Montepulciano) che con grande competenza 
e entusiasmo ci rende edotti sulle tecniche e 
sulle idee, avveniristiche per quei tempi, con 
le quali fu costruita la meravigliosa cantina. 
Essa, unitamente a una delle botti più grandi 
d’Europa, detiene anche una ricca collezione di 
carrozze d’epoca.
Ed eccoci poi a Montepagano, borgo antico sulle 
colline di Roseto degli Abruzzi, dove la Consoeur 
Nuccia De Angelis ha organizzato per il Baillage 
un pranzo a dir poco sublime, nel suo Ristorante 
diffuso D.ONE di recente inaugurazione, 
ricavato in locali risalenti al 1600. Un luogo 
che fa parlare di sé per l’eleganza degli arredi 
e la scelta razionale dei particolari. Lo stile è 
essenziale, di contenuto ed elegante... così come 
Nuccia, la protagonista di questa impresa tanto 
ben riuscita, che con grande professionalità 

e appassionante analisi ha dato inizio a un 
gioco di emozioni raccontandoci, con aneddoti 
e ricordi, le ricette della tradizione. Ricette 
realizzate per noi dallo chef salentino Davide 
Pezzuto, con quella creatività che impreziosisce 
i piatti rendendoli unici. Per cominciare, geniali 
Finger food di benvenuto: Trippa con menta e 
pecorino, Cicerchiata con cipolla di Tropea e 
pinoli, Tartare di manzo, Polpette di baccalà con 
purea di cime di rapa e, da ultimo, Polenta di 
mais con ragù di agnello. Si è proseguito con 
autentiche delizie della tradizione: dall’Uovo 
in Purgatorio, con pecorino di Farindola 
(formaggio tipico abruzzese detto delle 
donne, uniche a custodirne e a tramandarne 
i segreti di produzione) e liquirizia di Atri, 
alle Scrippelle ‘mbusse (versione dialettale di 
crespelle inzuppate), con brodo di porcini, must 
della cucina teramana, e altre leccornie che 
nondimeno hanno deliziato il nostro palato. Per 
finire in dolcezza: Spuma di cocco alle mandorle 
e cioccolato bianco, Spumine alla liquirizia 
con buccia di mandarino al forno, Panducale 
di Atri con Gelato, cioccolato fondente e 
croccante ai pinoli. Il tutto esaltato da ottimi 
vini del Consorzio Colline Teramane. Unanime il 
consenso per il servizio inappuntabile.
Grazie Nuccia per cotanta premurosa ospitalità 
e, per usare un’espressione di ammirata 
approvazione,... Chapeau! 

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

Ospiti della Consoeur Nuccia De Angelis al Ristorante diffuso D.ONE di Montepagano

TRADIZIONE E CREATIVITÀ
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1 Luciana Romano, Sandro Angelozzi, Anna Grazia Forcella, Annalisa Mariani, Maria Grazia Pisterzi, Gianfranco Ricci.
2 La sala di Villa Lanfaloni. 3 Da sinistra, Sandro Angelozzi, Alfonso Troilo, Luciana Romano, Gianfranco Ricci, Marco Forcella, 
Maria Grazia Pisterzi, Gaetano Lanfaloni, Bruno Polidori, Fabrizio Franco e Omar Abdel Fattah.
Menu Chicche della filiera bufalina dei pascolindi Amaseno. 

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

MENU

Era stata preannunciata come una giornata 
memorabile, e giornata memorabile s’è rivelata. 
Il riferimento è per l’evento enogastronomico 
dello scorso 28 febbraio, a Villa Lanfaloni 
di Montesilvano (Pescara), dove s’è svolto 
l’Interbailliage Abruzzo Adriatico-Frosinone.
Appuntamento particolare, dunque, per 
i gourmet della Chaîne des Rôtisseurs: li 
attendevano le leccornie confezionate con le 
carni di bufalo e i formaggi di Amaseno. Ma 
va riconosciuto che la protagonista indiscussa 
in cucina è stata Maria Grazia Pisterzi, Bailli 
di Frosinone, che in questa circostanza si è 
confermata come cuoca sopraffina. Grazie a lei, 
i numerosi commensali hanno potuto scoprire i 
prodotti e i sapori della sua terra.
Tutto è nato da un felice incontro in quel di 
Amaseno tra il nostro Vice-Chancelier Gaetano 
Lanfaloni e Maria Grazia Pisterzi, appunto. 
Il Bailliage Abruzzo Adriatico non poteva esimersi 
dall’organizzare un Interballiage con le Consoeurs 
e i Confrères del Frusinate, dopo aver sentito da 
Gaetano le giuste lodi per la bellezza dei luoghi e 
per la bontà dei prodotti di quella terra.
A questo punto, bisogna ricordare che ad 
Amaseno (naturalmente, siamo in provincia 
di Frosinone) è fortissima la tradizione 
dell’allevamento dei bufali, con circa 14.000 
capi, e quindi la carne di bufalo, e i prodotti 
caseari che ne conseguono, rappresentano 
l’eccellenza gastronomica della cucina locale.
E va anche ribadito che dal maschio della 

bufala, quella dal cui latte si ricava la famosa 
mozzarella, si ottiene una delle migliori carni, 
in quanto molto magra, senza grasso, soda e 
compatta. In qualsivoglia maniera la si cucini, 
rimane sempre succosa, tenera e digeribile. 
E così è stato anche a Villa Lanfaloni.
Nel nostro menu, queste deliziose carni erano 
giocoforza accompagnate dalla mitica mozzarella 
e dai non meno mitici formaggi, per l’occasione 
offertici dalla Fattoria di Nonna Pitta (sempre di 
Amaseno), di cui è proprietario Domenico Rinna, 
il quale ci ha illustrato i prodotti del suo caseificio. 
Una menzione particolare meritano anche gli 
squisiti pani prodotti da un giovane panificio 
romano, Pane e Tempesta.
Il tutto bagnato con i vini (abruzzesi) offertici 
– anche questa volta – da Giuseppe Ciampoli, 
della omonima Cantina di Ortona.
Insomma un eccezionale mix di prodotti, con 
i rispettivi produttori con noi in sala e Maria 
Grazia Pisterzi, purtroppo per lei, ma non per 
noi, relegata in cucina, fino al più che meritato 
applauso finale. Si potrebbe definire questo 
pranzo come quello che dovrebbe essere 
sempre un Repas Amical della Chaîne, tra 
piacere del convivio, cibi prelibati e cultura eno-
gastronomica. E, dunque, evento riuscitissimo, 
con la gradita partecipazione dei vertici 
dell’Union Europeenne des Gourmets, Luciana 
Romano e Sandro Angelozzi.

Marco Forcella, Bailli

Un memorabile Repas Amical a Villa Lanfaloni di Montesilvano  
Applausi per la lady chef Maria Grazia Pisterzi

CARNI DI BUFALO
E FORMAGGI DEL FRUSINATE

Aperitivo
Giro braccio di piccoli sfizi dei 
Rôtisseurs

Antipasti
Chicche della filiera bufalina 
dei pascoli di Amaseno 
con verdure croccanti in 
pinzimonio

(mozzarella, ricotta, nero di 
Amaseno, yogurt, bresaola, 
salamino, carpaccio, filetto)

Primo
Fili di frumento con ragù di 
annutolo e scaglie di bufala 
stagionata

Secondi
Cubotti di vitellino da latte alla 
cacciatora

Brasato di bufalo al 
Montepulciano d’Abruzzo con 
quenelle di patate della nonna

Valeriana, mela verde e noci

Dessert
Note croccanti con bufala e 
cioccolata

Vini
Bollicine e Vini della Cantina 
Ciampoli di Ortona 
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MENU

VITA DEI BAILLIAGES CALABRIA AMPHISYA

1 Antonella Sotira, Bailli di Amphisya, con Maria Grazia Ansaldi, Maître Hôtelier. 
2 E all’improvviso la neve imbianca le UVE, tocco di magia aggiuntivo. 
3 Un angolino esterno del Resort. 4 La sobria eleganza dell’ambiente.

Menu Uovo in panura su fonduta di topinambur. 

Entrata
Tagliere di salumi e formaggi 
a pasta dura e stagionati

Antipasti
Crostini alla Bagna cauda

Insalata di coniglio e verdure 
in agrodolce

Primi
Zuppa di cipolla e zucca rossa 
con riduzione di barolo e 
crostini di segale

Lasagna bianca con carciofi 
e pinoli

Secondo
Uova in panura su fonduta di 
topinambur

Dessert
Tiramisù scomposto in 
tazza con nocciole tostate di 
zucchero

Vini
Arneis, Nebbiolo, Dolcetto

Grappa di Barolo

Dopo una lunga esperienza come Responsabile 
Food & Banqueting di prestigiosi alberghi in 
diverse parti del mondo, Maria Grazia Ansaldi, 
nostra Maître Hôtelier, ha coronato il sogno di 
creare il suo modello esclusivo di Resort & Wine 
Bar. 
 Nel cuore delle Langhe, a La Morra (ridente, 
piccolo comune in provincia di Cuneo), alla 
bellezza del paesaggio, dichiarato Patrimonio 
Mondiale Unesco, si aggiunge oggi la 
magia di UVE: un antico convento del ‘700, 
successivamente adibito a panificio, che oggi la 
stessa Maria Grazia, assieme a Maurizio e Paolo 
Mussano, ha sapientemente restituito alla sua 
originaria funzione di rifugio accogliente intriso di 
atmosfere eleganti e sapori inebrianti.
Il nome UVE è l’omaggio propiziatorio alla 
terra delle Langhe, ricca di vigneti (ma pure 
di noccioleti), che ritorna negli arredi delle 
otto camere (ognuna dedicata ai grandi 
vini del territorio e una anche attrezzata per 
ospiti diversamente abili), che, nel declinare 
una cromia di toni bianchi, grigi e color uva, 
approdano allo stupore con sorprendenti sculture 
a forma di grappolo. Ogni camera è un luogo 
dove coccolare i propri sensi e sorseggiare buon 
vino o dove organizzare insoliti meeting di lavoro.
Antonella Sotira, Bailli di Calabria Amphisya, 
ha avuto il piacere di trascorrere alcuni giorni 
alla UVE, per deliziarsi il palato con i Taglieri 
di salumi, formaggi a pasta dura e stagionati, 

le Zuppe in odor di vino, le Uova in panura su 
fonduta di topinambur, ma anche con l’Insalata 
di coniglio e verdure, i Crostini di bagna cauda, 
le Nocciole di zucchero tostate, i Tiramisù 
scomposti in tazza viola.
Nell’enoteca di UVE, Sua Maestà Barolo «pedala 
allegramente» sfoggiando il suo miglior rosso 
granato, inebriando gli ospiti con la sua frutta 
rossa matura e le sue note di viola e di cioccolato 
fondente. E noi, inforcata la bicicletta, dopo una 
sosta alla magnifica terrazza del belvedere di 
La Morra, si parte felici su per le valli a seguire i 
cani in cerca di tartufi.
Ad aumentare il fascino di UVE la magia della 
neve: l’inaspettata nevicata ha aggiunto una 
nota di romanticismo e ha solleticato la curiosità 
di scoprire, grazie a quel bianco contrasto, i 
meravigliosi colori dei vigneti e delle rose che 
si arrampicano sugli antichi muri dei castelli di 
Alba, di Barolo, Grinzane Cavour.
Per godere ancora di così tanta bellezza e 
della eccellente ospitalità di UVE, Antonella 
Sotira ha già programmato per il prossimo 
autunno un Repas Amical con pernotto, visita 
alle cantine e una gara culinaria che vedrà 
contrapposti il Piemonte e la Calabria in 
uno scambio affettuoso di tipiche specialità 
enogastronomiche.

Flavia Pugliese 
Vice-Chargée de Presse di Amphisya

UVE: RESORT & WINE BAR
UN SOGNO REALIZZATO

UVE Rooms & Wine Bar 
Via Umberto I, 13 
La Morra (Cuneo)
Responsabile: 
Maria Grazia Ansaldi, 
Maître Hôtelier del Bailliage 
Amphisya
Telefoni +39-337-1342401 / 
+39-0173-50740
E-mail discover@uve.info
Sito www.uvelanghe.it

1

2 3

4



MENU

19

Aperitivo di benvenuto 

Antipasto
Tartare di gamberi su crema 
di bietola e zenzero con 
sfilacci di peperoncino 

Primi
Ravioli alle cappesante su 
crema di seppia e pachino 
con maggiorana 

Garganelli al rombo sfumati al 
Calvados 

Secondo
Filetto di Lucio perca in 
croccante di pinoli e uva 
passa di Corinto con crema di 
zucca allo zenzero 

Dessert 
Torte alla carta

Vini
della cantina de La Cascinetta

1 Da sinistra, Cristina Marra in dolce attesa, Dario Muzzarini, Teresa Foglia, i ristoratori Beltrami, 
Diego Barberi, Giorgio Palma, Isabella Varese, Piero Mantovani, Alain Barberi e Patrizia Ceriani.
Menu Filetto di Luccio perca in croccante di pinoli e uva passa di Corinto con crema di zucca allo zenzero.

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA - LOMELLINA - LAGO MAGGIORE

Sul cucuzzolo della montagna, con la neve alta 
così, nella valle noi scenderemo con ai piedi 
un paio di sci... sci… Tranquilli cari Confrères 
e care Consoeurs: non di una gara s’è trattato, 
bensì di una conviviale. Quella organizzata 
dal Bailli Diego Barberi, svoltasi nel bel mezzo 
della natura, con strade, alberi e prati innevati 
nei pressi di Gignese, noto ai più per l’originale 
museo dell’ombrello.
Per la prima volta siamo andati al Ristorante 
La Cascinetta a Vezzo, sul Lago Maggiore, sito 
a solo tre minuti dall’uscita dell’autostrada di 
Carpugnino. Una bella villa bianca sapientemente 
rifinita; veranda con vista su alberi maestosi. Per 
posteggiare, un ampio piazzale in ghiaietto. Tutt’ 
intorno magnifici vasi in rame colmi di piante 
variopinte coperte da soffici manti di neve posatasi 
delicatamente sui fiori già sbocciati. Insomma! 
Quello che ci è apparso era meraviglioso! Uno 
splendido locale, tipo la casa di Hansel e Gretel. 
Le luci soffuse sui prati innevati (tipo panna 
montata) adiacenti al ristorante hanno reso ancor 
più suggestivo il contesto. Meraviglia! Mancavan 
solo le briciole per segnare il sentiero (ma ci ha 
provveduto chi scrive, a fine conviviale, per dar da 
mangiare agli uccellini). 
Abbiamo fatto un po’ di fatica ad arrivarci per le 
strade non perfettamente pulite, a causa della 
copiosa neve scesa per tutta la giornata, ma ne 
è valsa la pena. La voglia di rivederci, di scoprire 
un posto nuovo, di assaggiare quello che è stato 
preparato per noi, non ci ha fatto demordere.
Il panorama, il contesto, le luci, la neve… una 
emozione che ha sostituito il disagio per arrivare 
in loco.

Quattro visi sorridenti ci aspettavano sull’uscio. 
Entrando, un senso di calore ci ha avvolti 
facendoci sentire a casa: sensazione bellissima. 
Ci ha accolti la stupenda famiglia Beltrami. 
La signora Luisa con il marito Carlo, ristoratori 
da sempre, con i figli Giancarlo, valente 
sommelier, e Federico, ottimo cuoco.
Ci è stata riservata una sala graziosissima con 
il camino acceso. I tavoli imbanditi a festa per 
darci il benvenuto e il sentirci coccolati ci hanno 
reso felici.
Il locale raffinato, curato e accogliente rientrava 
nelle nostre aspettative, così come il menu e i 
vini consigliati da Giancarlo.
Ogni piatto era sapientemente assemblato: un 
carosello di emozioni e piaceri, mentre il fuoco 
schioccante e sfavillante nel camino scaldava 
ulteriormente gli animi. Le nostre guanciotte 
durante la conviviale prendevano man mano 
colore, tipico del mangiar bene sorseggiando 
dell’ottimo vino ben abbinato a ogni portata.
Durante il convivio, il Bailli Diego Barberi 
ha illustrato l’itinerario enogastronomico 
dell’anno in corso riguardante la Chaîne 
di Novara-Lomellina-Lago Maggiore e ha 
presentato i Dirigenti che con lui contribuiranno 
all’organizzazione di ogni evento: Vice-
Chancelier/Argentier: Dario Muzzarini; Vice-
Chargé de Missions: Giorgio Palma; Vice-
Chargée de Presse: Teresa Foglia.
Atmosfera e condivisione sono stati il fiore 
all’occhiello del convivo, al termine del quale ci 
si è riproposti di rivederci al più presto.

Teresa Foglia, Vice-Chargée de Presse

TRA LAGO E NATURA
CON FORTI EMOZIONI

1
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1 Giorgio Bruno Rossi e Bruno Peloi, con le rispettive consorti Mariagrazia e Luisa. 2 Lo Chevalier Carlo Delser con la sorella Silvia.
3 Paolo e Bruna Bellò. 4 Giovanni Blason, Professionnel du Vin triestino, riceve i complimenti del Bailliage di Udine. 

5 Lo chef Marco Talamini e Massimo Botter ricevono l’attestato della Chaîne udinese. 
6 Da destra, Federico Lovison e Domenico Cudignotto. 7 Mino Modonutti, Claudio Ferri, Enrico Manganotti, 

Michele Riccardi e Ottavino De Filippo. 8 Pino e Stasha Bargone, a sinistra, con Mariucci Lovison. 
9 Antonietta Zavagno e Giuliana Papais. Menu Composizione di baccalà mantecato alle tre consistenze di zucca.

Benvenuto
Mini-Friulfishburger

Antipasti
Composizione di baccalà 
mantecato alle tre consistenze 
di zucca

Piatto Mirò (Musetto di 
Lovison su crema di mele e 
cren con gelato alla senape)

Primi
Tortelli di San Daniele (fatti in 
casa) in consommé di anatra 
e coriandoli di ortaggi

Tagliolini di spinaci con 
julienne di calamari e il loro 
nero

Secondo
Anatra di cortile in due cotture 
con cous cous di quinoa alle 
piccole verdure

Dessert
Il Bosco (crema di lamponi 
con frutti di bosco freschi 
terra di cioccolato, muschio 
di nocciole e gelato alle fave 
di tonka)

Biscottini dello chef

Vini
Ribolla gialla spumante - 
Blason Giovanni

Bruma Bianco - Blason 
Giovanni

Bruma Rosso - Blason 
Giovanni

Ramandolo Berra

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Cameratismo puro: vi si arriva distillando 
l’amicizia, la fratellanza, il senso d’appartenenza, 
la condivisione di ideali, la solidarietà. Si può 
fare anche senza scomodare la sociologia, 
l’antropologia o la politica. Basta cercare, per 
esempio, nella gioia che dà la convivialità. 
È sufficiente apprezzare la cucina, la tavola, 
la cantina. È sufficiente porsi davanti a 
questo obiettivo con disponibilità d’animo, e il 
cameratismo, appunto, è bell’e servito.
Verifica e conferma sono arrivate dal Repas 
Amical di febbraio, celebrato dal Bailliage di 
Udine / FVG, in quel di Spilimbergo (Ristorante 
La Torre). Senza nulla programmare, ne è 
nato un Interbailliage sui generis. A modo 
loro, vi erano impegnate le quattro province 
regionali: Udine in quanto organizzatrice, la 
Città del Mosaico che ricade sotto Pordenone, 
Trieste perché lo sponsor enologico è iscritto nel 
Bailliage del capoluogo giuliano, ma con le vigne 
ben impiantate nel territorio goriziano. 
Festa doveva essere e festa è stata, di buoni 
sentimenti soprattutto. E ogni cosa è avvenuta 
sotto lo sguardo benevolo di Giorgio Bruno 
Rossi, Bailli di Milano ma di origini triestine.

Riservato soltanto alla Chaîne, il civettuolo 
locale, autentica bomboniera della ristorazione, 
ha registrato il tutto esaurito. Lo Chef Rôtisseur 
Marco Talamini e Massimo Botter, vero 
maestro nella gestione della sala, hanno reso 
particolarmente allettate il convivio. Il menu 
proposto (indicato qui a lato) ha suscitato non 
poche emozioni. Senza voler stilare classifiche 
e andando a memoria, il Baccalà con zucca, il 
Piatto Mirò (col Musetto di Lovison), l’Anatra e il 
favoloso Dessert hanno entusiasmato.
Commensali soddisfatti, con meritati applausi per 
Giovanni Blason, Professionnel du Vin di Trieste. 
Quando il Bailli Bruno Peloi l’ha invitato a illustrare 
la filosofia aziendale e la logica degli abbinamenti 
enologici, ha ottenuto unanimi consensi. 
Straordinario, aggiungiamo noi, il Bruma Rosso: 
«medicinale» è stato definito, perché un prodotto 
così buono, pur se vino, non può che... far bene! 
Il rompete le righe, dopo il curativo bicchiere 
della staffa, è avvenuto nel tardo pomeriggio. 
Con un generale chi se ne importa riferito alle 
contemporanee, importanti partite di calcio.

Domenico Valentino

Il Repas Amical al Ristorante La Torre di Spilimbergo (Pordenone) - Gli eccellenti vini di Giovanni Blason

CAMERATISMO APPLICATO
ALLA CONVIVIALITÀ

Fo
to

 M
ar

co
 Z

am
m

itt
i

1 2 3

654

7 8 9



21

1 Un cin cin a distanza fra i Bailliages di Udine e di Palermo. 2 Il Ristoratore Pio Costantini.
Menu Cialda con spuma di mascarpone e fragole.

Aperitivo Buffet (in comune Carne e Pesce)
Lecca lecca di frico friabile

Crostino di Salmone marinato alle erbe - Gamberi e Totanetti 
fritti

Prosciutto cotto alla brace con Spuma al cren 

Orologio di Formaggi friulani (in comune Carne e 
Pesce)
Caprino tenero di Taipana - Montasio fresco - Pastorùt di Sutrio

Ricotta caprina affumicata di Taipana - Asìno - Formadi frant - 
Montasio stravecchio

MENU DI CARNE

Antipasto
Rotolo di Coniglio con 
Misticanza all’aceto di lamponi

Primi
Lasagnette agli asparagi e 
Scamorza affumicata

Secondo
Capretto di Taipana all’Olio 
di oliva

Patate al forno - Insalatina

Rinfrescante 

Dolce
Cialda con spuma 
mascarpone e fragole

Vini e Bevande
Spumante Brut Oltrepò 
Pavese metodo Classico e 
Cocktail analcolico

Oltrenero Rosè Spumante 
Blanc de Noir

Traminer Borgo delle Oche

Refosco Aquila del Torre

Vola Vola Le Vigne di Zamò

Lacrima di Morro d’Alba passito

MENU DI PESCE

Antipasto
Gamberi in pasta kataifi

Primo
Ravioli verdi ai frutti di mare

Secondo
Rotolo di Branzino nel Fiore di 
zucchine

Purea agli agrumi

Rinfrescante 

Dolce
Cialda con spuma 
mascarpone e fragole

Vini e Bevande
Spumante Brut Oltrepò 
Pavese metodo Classico e 
Cocktail analcolico

Il Grigio Brut E. Collavini

QZero Quadra Brut 
Franciacorta

Altemasi Brut millesimato 
metodo Classico Trento

Spumante Metodo Classico 
Asti 24

Asti Spumante Armangia

MENU

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Empatia tra Friuli e Sicilia. Condivisione a distanza di piacevoli 
sensazioni enogastronomiche, ma anche d’amicizia, tra i Bailliages 
di Udine e di Palermo. E così ecco un cin cin in contemporanea: 
domenica 20 marzo, ore 12, dal Ristorante Costantini di Collalto di 
Tarcento (a pochi chilometri dal capoluogo friulano) il Bailli Bruno Peloi 
chiama la levata dei calici per brindare idealmente con Roberto Vivaldi 
e con i suoi Associati, riuniti al Ristorante Carrubo di Montelepre 
(nell’entroterra palermitano). E lo stesso naturalmente avviene anche 
sull’Isola con... l’ideale libiamo dedicato al Friuli. Che bello!
Poi, le due conviviali si snodano attraverso i singoli percorsi prestabiliti.
A Tarcento, c’è una novità assoluta. 
Pio Costantini, valente Maître Restaurateur,, accetta la sfida lanciatagli 
dai Rôtisseurs friulani. Ovvero: preparare due menu, uno con proposte 
di carne (dato il periodo pasquale, in tavola non poteva mancare il 
Capretto, in particolare quello rinomatissimo delle Valli del Torre) e di 
pesce (il Branzino da queste parti è un must). 
Amplissima e rinomata la selezione dei vini, a conferma della preziosa 
cantina del Ristorante Costantini.
Capita di rado notare come i commensali si siano espressi in modo 
unanime e convinto: il Repas Amical è stato apprezzatissimo. 
Ma quali sono stati i piatti più gettonati? 
Traendo spunto dai piacevoli conversari sentiti ai tavoli, vanno 
assegnati degli Oscar. Menu di Carne: molto votate le Lasagnette agli 
asparagi e Scamorza affumicata (con Traminer Borgo delle Oche); 
superlativo il Capretto di Taipana all’Olio di oliva con Patate al forno 
e Insalatina (perfetto abbinamento con Refosco Aquila del Torre). 
Menu di Pesce: su tutti, i Gamberi in pasta kataifi su crema di zucca 
(con Il Grigio Brut E. Collavini) e i sublimi Ravioli verdi ai frutti di mare 
(impreziositi dal QZero Quadra Brut Franciacorta).

Domenico Valentino

Da Costantini, a Tarcento, empatia enogastronomica a distanza tra Friuli e Sicilia

CARNE O PESCE?
PER NOI PARI SONO!

Fo
to

 M
ar

co
 Z

am
m

itt
i

1

2



22

Il Friuli Venezia Giulia ha avuto l’onore di 
ospitare, nel Castello di Spessa (a Capriva, 
provincia di Gorizia), la Giornata Mondiale della 
Chaîne Italia. La festa s’è svolta in un contesto 
di fraterna celebrazione di ciò che più ci unisce: 
l’amicizia, la convivialità, il piacere di conservare e 
diffondere la cultura della buona tavola e del buon 
vivere. Il Bailli Délégué Roberto Zanghi (trovandosi 
all’estero, ha porto i suoi saluti telefonici in 
diretta) è stato rappresentato dal suo vice, lo 
Chancelier Bruno Peloi. Per il Consiglio Nazionale 
c’era pure l’Argentier d’Italie Heidi Fuchs Dejori. 
Numerosi i Bailliages aderenti all’iniziativa. Con 
Collio&Laguna (guidato da Argo Fedrigo) c’erano 
anche Milano (Giorgio Bruno Rossi), Rubicone 
(Alvise Fedrigo), Trieste (Giovanni Conti), Venezia 
(Enrico Spalazzi), una folta rappresentanza di 
Udine, nonché Consoeurs e Confrères di Bolzano, 
Roma Aurora e Roma Diga. La giornata ha voluto 
celebrare e rinnovare la storia della più antica e 
diffusa associazione di gastronomia al mondo, 
unendo così idealmente in un unico momento 
di convivialità appassionati gourmet di oltre 70 
Paesi. È stato quindi un momento importante, per 
testimoniare l’impegno millenario della Chaîne sia 

nel difendere e diffondere la cultura gastronomica 
sia nello sviluppare iniziative solidali e caritatevoli 
tramite il prezioso operato svolto dalla ACCR 
(Association Caritative de la Chaîne des 
Rôtisseurs). Apprezzatissimo l’impegno ospitale 
del Bailliage Collio&Laguna. Impegno grazie al 
quale da un lato è stata proposta una gastronomia 
raffinata e fortemente espressiva del territorio 
regionale – con un menu scelto e realizzato grazie 
alle attenzioni della Vice-Conseiller Gastronomique 
Harmell Sala –, dall’altro è stata esibita una 
sede elegante e ben rappresentativa del territorio 
friulano, un piccolo mondo speciale che porta 
con sé un connubio unico di storia, tradizioni e 
modernità. Il verde, il parco secolare, la bellezza 
della natura e dei vigneti che circondano il Castello 
sono di certo rimasti nel cuore dei tanti amici che 
hanno partecipato alla serata. 
L’evento è stato videoripreso e trasmesso in diretta 
via Internet, permettendo così agli amici di tutto il 
mondo di abbracciarsi idealmente e di condividere 
il piacere dell’incontro.

Nevio Nalato
Vice-Chargé de Presse di Collio e Laguna

1 Omaggio floreale di Bruno Peloi e Barbara Borraccia-Pali, squisita padrona di casa. 
2 Giorgio Bruno Rossi e la consorte Luisa con Argo Fedrigo. 3 Alvise Fedrigo, alla guida di un bel gruppo del Bailliage Rubicone. 

4 Enrico e Monica Spalazzi con la loro signorinetta Elisa. 5 Herbert e Heidi Dejori con Mariagrazia Peloi.  
6 Gianni Manetta, Susanna Santon, Giuseppina Munno, Claudio Menzato e Mario Golè, del Bailliage di Milano. 

7 Gianni Domenis. 8 Vittorio e Gabriella Zamai, arrivati da Bolzano. 9 Giovanni Conti, Bailli di Trieste, assieme alla consorte Alessandra. 
10 Da sinistra, Franco Venturoso e Michele Riccardi con Renza ed Enrico Manganotti. 

Scheda La statua di Giacomo Casanova davanti al Castello di Spessa.

La sede prescelta per la 
celebrazione della Giornata 
Mondiale della Chaîne è 
stata quella del Castello di 
Spessa, a Capriva del Friuli, 
in provincia di Gorizia. Essa 
è, tra l’altro, sede del Balliate 
Collio & Laguna.

Come tutte le dimore storiche, 
il Castello di Spessa esercita 
un grande fascino sia per 
l’eleganza degli edifici e la 
bellezza del parco secolare sia 
per la sua storia millenaria.

Fondato nel 1200, fu 
residenza della nobiltà friulana 
e ospitò personaggi quali 
Lorenzo da Ponte, librettista 
di Mozart, Emanuele Filiberto 
d’Aosta e, non ultimo, 
Giacomo Casanova, ospite del 
Conte Luigi Torriani.

Insieme alla bellezza dei 
luoghi e alla poesia dei vigneti 
che lo circondano, il Castello 
ci ha accolti con eleganza 
e stile, contribuendo alla 
convivialità e alla riuscita 
dell’evento.

STORIA NOBILIARE

VITA DEI BAILLIAGES ITALIA

LA CHAÎNE IN UN 
ABBRACCIO UNIVERSALE

Fo
to

 M
ar

co
 Z

am
m

itt
i

1 2 3

654

87 9 10



23

Aperitivo e Antipasti in 
barricheria
Prosciutto crudo Dall’Ava al 
taglio 

Baci di Stravecchio ai sapori di 
primavera

La Trota fumé con germogli in 
bicchierino 

Cremino di Caprino al gelé 
di Verduzzo del Castello e 
croccante di pistacchio 

Asparagi verdi in grissino 
pastellato 

Formaggio di malga scavato 

Piccoli soufflé alle erbe 
goriziane in crosta 

Toc’ in braide a vista servito in 
piattino 

Primi 
Risotto mantecato con 
asparagi, germogli selvatici di 
primavera e caviale di trota

Bocconcini di pasta allo sclopìt 
su aria di ricotte e tartufo 
bianchetto (o marzolino)

Secondo
L’Oca, orgoglio della Chaîne

Dessert 
La Torta Chaîne di Maritani

Biscottini, caffè e grappa del 
Castello di Spessa

Vini
Brut Ribolla gialla Castello di 
Spessa & Soft drink

Sauvignon, Castello di Spessa

Vigna Rosaris - Merlot Castello 
di Spessa

“Perle” Verduzzo passito, 
Castello di Spessa

MENU GALA DÎNER

VITA DEI BAILLIAGES ITALIA

Nel rispetto dello spirito di convivialità che anima 
la Chaîne, la serata s’è iniziata con un aperitivo a 
buffet, servito nelle antiche cantine del Castello di 
Spessa, che ha esaltato le tipicità e le eccellenze 
locali: il prosciutto crudo di San Daniele tagliato 
al coltello, il formaggio di malga e il celebre toč in 
braide, ricordo di una cucina d’altri tempi. 
Le note dell’arpa di Silvia Podrecca hanno poi 
accolto i commensali nelle sale del Castello, ove 
la brigata di cucina diretta dallo chef Antonino 
Venica, assistito da Denis Nardin e Andrea 
Zammarian, e il maître Andrea Sbuelz hanno 
presentato un delicato e stuzzicante abbinamento 
tra differenti gusti e texture, sia valorizzando il 
gusto di ogni elemento e l’equilibrio tra i contrasti 
sia trasformando, in un giocoso procedimento 
alchemico, non solo le materie prime, ma pure la 
scienza culinaria in arte.
Ad apertura dei primi un Risotto mantecato 
con asparagi, germogli selvatici di primavera e 
caviale di trota, in cui le primizie scelte, tipiche 
della zona, erano i bruscandoli (germogli del 
luppolo selvatico dal sapore delicato, con un 
leggero gusto amarognolo) e il pungitopo 
(pianta erbacea, dal sapore simile a quello degli 

asparagi, ma con una nota più aspra). 
Sono seguiti i Bocconcini di pasta allo sclopìt su 
aria di ricotte e tartufo bianchetto o marzolino. 
Lo sclopìt friulano, nome popolare della Silene 
vulgaris, è una piccola pianta perenne molto 
ricercata in gastronomia: è, infatti, fra le migliori 
erbe commestibili, conosciuta fin dall’antichità. 
Il secondo, L’Oca, orgoglio della Chaîne, 
ha esaltato la storia della Confrérie con 
un’interpretazione degna della nostra tradizione 
di rosticcieri, ma al contempo con una 
rivisitazione contemporanea.
Nella cottura della carne, proposta in due 
varianti a contrasto, si sono potuti apprezzare 
la perfezione, l’ingegno e l’armonia degli 
abbinamenti: il fusello arrosto su patate 
schiacciate, infatti, era accompagnato da 
un’insalata tiepida di sovracoscia d’oca, carote 
novelle, cipolla candita con cumino, sedano rapa 
e zucchine, il tutto servito su un letto di crema di 
cipollotti. Ogni piatto è stato esaltato dai vini del 
Castello di Spessa.

Harmell Sala
Vice-Conseiller Gastronomique di Collio&Laguna

1 Argo Fedrigo con la famiglia di Massimo Del Moro. 2 Maria Gaetana De Vecchi e Giovanni Braico, in piedi, con Paolo e Silvia Maisano. 
3 Carlo e Laura Delser. 4 Da sinistra, Angelo Ferraro, Sergio Perini e Daniela Brondani. 5 Harmell Sala, Vice-Conseiller Gastronomique 
di Collio&Laguna, con lo chef Tonino Venica. 6 Nevio Nalato, Vice-Chargé de Presse, realizzatore dei collegamenti Internet. 
7 L’arpista Silvia Podrecca. 8 Lo chef Tonino Venica durante l’impiattamento dell’oca. 
9 Alessandro Revelant e la dolce consorte Olga Smirnova. 10 Il crudo DOK Dall’Ava tagliato a mano in barricheria. 
Menu La torta per la Chaine confezionata dai pasticcieri Maritani. 

INGEGNO E ARMONIA 
IN TAVOLA
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1 Annalisa e Antonio Mariani. 2 Anita e Luigi Mannucci con, a destra, Anna Accalai.
3 L’ingresso dell’Osteria Romana di Simmi. Menu L’apprezzata Spigola imperiale.

Aperitivo
Bollicine e Frittini misti vegetali

Antipasti
Zuppetta di broccoli e arzilla

Carpaccio di pesce crudo 
(spigola, tonno, salmone, 
ostrica, insalata di polpo)

Primo
Tagliolini gamberetti e 
zucchine

Secondo
Spigola imperiale 

Cicoria con tozzetti di pane di 
Lariano in padella

Dessert
Tiramisù e frivolezze di 
Carnevale

Vini
Prosecco di Valdobbiadene 

Castelli Romani Doc

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

In città, c’è un rinnovato interesse per il 
Carnevale: forse per il momento storico difficile 
o forse per il desiderio di riprendere antiche 
tradizioni. Per questo, i Bailli di Roma Urbe e 
Diga, Luigi Mannucci e Giuseppe Lepore, con 
le rispettive consorti Anita e Simonetta, hanno 
organizzato una bella serata di Carnevale 
all’Osteria Romana di Simmi nel rione di San 
Paolo alla Regola.
L’evento ha riscosso successo registrando 
una notevole partecipazione di Consoeurs e 
Confrères dei due Baillages nonché di numerosi 
ospiti. Erano presenti, tra gli altri, Anna Accalai, 
Chargée des Missions d’Italie, e Antonella Sotira, 
Bailli di Amphisya Roccella Ionica.
La serata è stata allietata dalla presenza di 
Enrico Bruschini, valente storico dell’arte, che ha 
parlato ai commensali delle antiche tradizioni 
del Carnevale romano: il termine Carnevale trae 
origine, come noto, dal latino carnem levare o 
forse vale. Presso gli antichi Romani aveva luogo 
la festa dei Saturnalia caratterizzata da uno 
spirito di rinnovamento in cui il caos prendeva il 
posto dell’ordine, uscendo dalle consuetudini e 
dalle regole.
Nell’Ottocento il Carnevale romano era un 
avvenimento di grande richiamo. «Niente è più 
piacevole di che soggiornare a Roma in epoca 
di Carnevale», scriveva Goethe. Famose erano 
le sfilate di carri allegorici, le parate di maschere 
e soprattutto le corse dei cavalli barberi, lasciati 
correre sciolti da piazza del Popolo verso piazza 
Venezia dov’erano ripresi dai destrieri. Durante 
la corsa i cavalli venivano pungolati ai fianchi 
da puntute palle metalliche. L’ultimo giorno 
del Carnevale, all’Ave Maria, le campane 
annunciavano la fine della festa e aveva inizio 
la corsa dei moccoletti in cui ognuno doveva 
mantenere acceso il proprio moccoletto e 

spegnere quello degli altri. La festa del Carnevale 
fu proibita infine nel 1876 a seguito di baraonde 
in cui ci furono feriti e un morto.
Nel corso della serata, Antonella Sotira ha 
illustrato il libro da lei curato Roma in cento 
ricette (Giulio Perrone editore), un’accattivante e 
insolita raccolta di ricette contenute in racconti di 
cento parole.
È stato letto il piacevole racconto dell’avvocato 
Anna Sistopaoli, intervenuta alla serata.
Infine Luisa Di Giuli ha allietato i presenti con le 
sue previsioni astrologiche dei segni zodiacali per 
il nuovo anno.
Il menu a base di pesce è stato molto gradito dai 
commensali.
Per fare onore alla cucina romana si è partiti 
con la Zuppetta di broccoli e arzilla, piatto tipico 
della tradizione oggi non facile da gustare nei 
ristoranti. A seguire un ottimo Crudo di pesce 
fresco assortito e gli squisiti Tagliolini gamberetti 
e zucchine.
Molto apprezzata la Spigola imperiale presentata 
in modo creativo. La spigola, cotta al forno, 
era attorcigliata a turbante con un carciofo 
aperto a fiore al centro e accompagnata da una 
gradevole salsa verde alla rucola. 
La Cicoria con tozzetti di pane di Lariano 
(località vicino Roma nota per il caratteristico 
pane casareccio, cotto al forno con fascine di 
legno di castagno) ha riportato i commensali 
nella dimensione della cucina romana. 
Per finire, il goloso Tiramisu della casa e le 
Frivolezze di Carnevale (non potevano mancare), 
ovvero Frappe e Castagnole calde e croccanti.
Una serata piacevolissima, ricca di sorprese e 
allietata dalla presenza degli ospiti che hanno 
portato elementi di allegria. 

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Organizzato da Luigi e Anita Mannucci con Giuseppe e Simonetta Lepore

IL CARNEVALE ROMANO
ALL’OSTERIA DI SIMMI
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1 Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe, con i ristoratori Maurizio e Alessandra Valentini. 
2 Anita Mannucci, Anna Accalai, Maria Rosaria Ramondelli. 3 Se la pizza risulta... Magnifica, lo si deve anche a loro. 
Menu La pizza Cicoria, la pizza Prosciutto San Giovanni e la pizza Tommasino.

Antipasto
Frittini Il Gioiellino 

Supplì
Variazione tra Passato, 
presente e... futuro

Pizze 
Prosciutto San Giovanni

Tommasino

Cicoria

I dolci della casa
Frolla al cacao con cremoso  
di cioccolato e lamponi 

Frolla con crema al limone e 
fragoline di bosco al basilico 

Zabaione montato al 
momento con biscottini

Bevande
Birre artigianali

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

La pizza è una delle più antiche tradizioni 
gastronomiche del nostro Paese. Con il termine 
pizza, dall’etimo incerto, fino al XIX secolo 
s’intendevano le torte quasi sempre dolci. 
Fu solo a partire da allora che a Napoli furono 
definite le caratteristiche della pizza, poi diffusasi 
in tutto il modo.
La serata organizzata da Luigi Mannucci, Bailli di 
Roma Urbe, con la consorte Anita alla Pizzeria 
Magnifica di Maurizio e Alessandra Valentini, 
entusiasti e appassionati ristoratori, ha voluto 
rendere omaggio alla tradizione.
Sono intervenuti numerosi ospiti. Erano presenti 
tra gli altri Anna Accalai, Chargée de Missions 
d’Italie, e Marco Forcella, Bailli di Abruzzo 
Adriatico.
La filosofia del locale è la seguente: la pizza 
dev’essere eccellente al palato e nello stesso 
tempo salutare. Per questo vi è una particolare 
attenzione a tutte le fasi di preparazione: dalla 
scelta di farine integrali macinate a pietra (ricche 
di fibre, vitamine e sali minerali) alla lievitazione 
di 72 ore fino alla cottura sul suolo in mattone 
refrattario.
Le materie utilizzate sono di prima qualità, i 
salumi e i formaggi sono DOP e IGP e le verdure 
vengono scelte in base alla stagione. 
Il percorso gastronomico della serata è 
cominciato con i superlativi Frittini di antipasto: 
il Gioiellino, ovvero crocchette di cous cous con 
brunoise di verdurine saltate alla soia, menta e 
scorza di limone, delicate e gustose nello stesso 
tempo, e la Variazione di supplì tra passato, 
presente e futuro: assortimento di polpettine 
di riso carnaroli al ragù con rigaglie di pollo (il 
passato); al ragù alla bolognese (il presente) 
mantecate con Parmigiano Reggiano 24 mesi e 

cuore di bufala campana; infine con inversione 
di elementi, mozzarella all’esterno e riso 
all’interno (il futuro).
A seguire, Variazione di pizze. La prima con 
Prosciutto cotto San Giovanni, ricotta di bufala 
e riduzione di ciliegie. Gusto delicato per 
l’abbinamento della carne morbida e dolce 
del prosciutto stagionato con un particolare 
procedimento e la riduzione di ciliegie. Poi la 
Tommasino dal gusto più deciso con pomodorini 
semidried De Carlo, mozzarella di bufala 
campana a strappi ed emulsione al basilico. 
In questo caso i pomodorini conditi con aglio, 
timo e origano, più morbidi di quelli secchi, si 
combinano con l’emulsione molto profumata e 
aromatizzata. Infine la Cicoria saltata in padella 
con la burrata di Putignano, olive taggiasche e 
filetti di acciuga siciliani della ditta Brunetto.
Per concludere, il goloso Tris di dolci della casa: 
Frolla al cacao con cremoso di cioccolato e 
lamponi, Frolla con crema al limone e fragoline 
di bosco al basilico e Zabaione montato al 
momento con biscottini.
Il pasto è stato accompagnato da birre 
rigorosamente artigianali: all’inizio Na biretta 
chiara, birra chiara e leggera di colore oro 
paglierino ispirata alle Pils ceco-tedesche con 
un buon tenore di amaro e spiccato sentore 
di luppolo; poi la Birra del Borgo reale ispirata 
alle tradizionali India Pale inglesi di fine ‘700, 
caratterizzate da abbondante luppolatura e 
personalizzate con l’impiego di luppoli aromatici 
americani.
Una serata all’insegna della buona pizza, del 
buonumore e dell’allegria!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Omaggio alla tradizione gastronomica nel locale di Maurizio e Alessandra Valentini

UNA PIZZA... MAGNIFICA!
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Grande festa a Roma, giovedì 21 aprile. 
È stata un’occasione importante per brindare in 
anticipo al World Chaîne Day (era programmato 
in tutto il mondo per due giorni dopo, sabato 
23). L’evento si è svolto nella splendida cornice 
dell’Hotel Exedra Boscolo. La serata ha visto la 
partecipazione di un gruppo numeroso di Bailli 
dal Nord al Sud della Penisola: Enrica Amabilia 
Baron (Asolo Montegrappa), Francesco Casellato 
(Firenze), Luigi Mannucci (Roma Urbe) con la 
consorte Anita, Daniela Di Pirro Amadei (Roma 
Aurora), Marco Forcella (Abruzzo Adriatico) 
con la consorte Anna Grazia, Fabrizio Franchi 
(Abruzzo Nord) con la consorte Grazia, Vittorio 
Tione (Sorrento), Antonella Sotira (Amphisya 
Roccella Ionica), Lisa Sena (Kroton). Sono 
intervenuti inoltre Patrizia Spada, Chargée de 
Missions ACCR d’Italie, Gerardo Blanca, Bailli 
Honoraire di Firenze con la consorte Renata, 
l’ambasciatore S.E. Mario Boffo. Numerosi i 
soci presenti dei Bailliage di Roma Capitale, 
Roma Urbe e Roma Aurora e gli ospiti in sala. 
All’evento hanno partecipato complessivamente 
110 persone. Anna Accalai, Chargée de 
Missions, ha salutato calorosamente i convenuti 
ricordando la storia della Chaîne des Rôtisseurs 
e i valori dell’Associazione portando i saluti del 
Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi. 
La cena ha avuto inizio con un ricco e gustoso 
aperitivo servito all’aperto nello spazio antistante 
l’Hotel su piazza della Repubblica, complice il 
tepore primaverile della serata. 

È poi proseguita all›interno nel grande salone 
del Ristorante Tazio dell’Hotel, adornato per 
l’occasione con splendidi bouquet di rose rosa 
offerti da Maria Rosito Sinisgalli. Un ricco 
percorso musicale ha accompagnato lo svolgersi 
della serata. All’inizio sono stati proposti brani 
di musica classica dal valente tenore Nicola 
Marchesini. A seguire si sono esibiti i musicisti di 
The lounge jazz: Carlo Dal Piaz al basso e Carlo 
Cardinali al piano, che hanno suonato brani jazz. 
A sorpresa è intervenuto il musicista cubano 
Osmani Garcia con la sua musa che ha voluto 
regalare agli ospiti della serata un piacevole 
intermezzo. Nel corso della serata si è svolta la 
lotteria il cui ricavato è stato destinato all’ACCR. 
Il raffinato menu della cena è stato organizzato 
dallo chef Niko Sinisgalli che con la consorte 
Maria ha curato l’aspetto gastronomico. Delicata 
la Capasanta scottata servita per antipasto. 
Da gusto più deciso, invece, i due primi piatti: 
il Risotto Carnaroli mantecato con taleggio e i 
Ravioli di pasta all’uovo con stracotto di anatra 
all’anice stellato. Molto apprezzato il Caldo e 
freddo di agnello in crosta di timo limonato. 
Squisiti infine il Dolce ricotta... con mousse di 
fragola e la Piccola pasticceria presentata in 
modo originale e creativo.
Un brindisi ha concluso l’elegante serata 
con scambio di saluti tra i convitati. Con un 
abbraccio ideale a tutta la Chaîne del mondo!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 In prino piano, Francesco Casellato, Enrica Amabilia Baron, Anna Accalai, Alfonso Pecoraro Scanio e Luigi Mannucci. 
2 La preparazione dei piatti... quasi un cesello. 3 Antonella Sotira con Maria Gaetana De Vecchi. 

4 Piervittorio Tione, Bailli di Sorrento, con Gerardo Blanca, Bailli Honoraire di Firenze. 
5 Anna Accalai con lo chef Niko Sinisgalli e la brigata di cucina. 6 Daniela Di Pirro, Bailli di Roma Aurora, col marito Sergio Amadei. 

Menu Piccola pasticceria. Ovvero, un’opera d’arte in tavola.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

Antipasti
Capasanta scottata e in 
zuppa di cardoncelli lucani, 
topinambur e sentore di lime

Primi
Risotto Carnaroli mantecato 
con taleggio

Ravioli di pasta all’uovo con 
stracotto di anatra all’anice 
stellato e foie gras, patate, 
burro alla cannella e perle di 
carote

Secondo
Caldo e freddo di agnello in 
crosta di timo limonato con 
ortaggi della Sabina

Dessert
Dolce ricotta

Caffè e piccola pasticceria

Vini
Ribolla Gialla Polencic

Montepulciano d’Abruzzo 
Indio

Moscato d’Asti Serra

MENU

Una grande festa il 21 aprile ha anticipato di due giorni il World Chaîne Day  
Presenti numerosi Bailli e tantissimi ospiti

UN BRINDISI ALLA CONFRÉRIE
DALL’EXEDRA BOSCOLO

1 2 3
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Cocktails - Soft Drinks

La Focaccia al formaggio di 
Recco

Cono con frittelle, pesce 
fritto, impanatura di polpa di 
granchio

Tartine con triglie fritte appena 
pescate

Tartine con tentacoli di polpo

Tartine farcite e arricchite con 
ostriche

Dessert
Dolci Antica Ditta Romanengo

Vini
Bollicine Brut Franciacorta

LE DEGUSTAZIONI 
DAÖ VITTORIÖ

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

Dopo il piacevolissimo pranzo preparato 
dal Maître Restaurateur Paolo Dall’Aglio, per 
onorare la festività della Giornata Mondiale della 
Chaîne (sabato 23 aprile), il Bailliage di Genova 
- Golfo del Tigullio ha ha visitato il Museo Egizio 
di Torino; all’interno del quale – al cospetto di 
tante opere d’arte – è stato possibile fare un 
viaggio a ritroso nel tempo, andando indietro di 
migliaia di anni, ammirando (anche) i capolavori 
scultorei dei nostri maggiori antenati. Qualcuno 
di noi ha potuto esclamare: «...in fondo, i 
grandissimi artisti Greci non sono stati i primi a 
proporre sculture di così toccante bellezza...».
Come è ben noto, il museo torinese è il secondo, 
al mondo, per qualità e quantità di opere 
esposte. Al termine della interessante visita, 
la comitiva ha pranzato al dehor dell’Antica 
Pasticceria Stratta, nella grande piazza  
San Carlo: da ricordare, gli ottimi tortellini del 
Plin al sugo di brasato, la allettante scelta di 
secondi e il formidabile Gianduione poggiato  
su gustoso croccante al cioccolato.
L’indomani, domenica 24, la Chaîne, invitata dai 
Fratelli Bisso, ha partecipato all’inaugurazione 
della loro nuova (e aggiuntiva) location a… 
Portofino, nel bellissimo Castello Brown, che 
domina il Golfo Paradiso e il Golfo del Tigullio.
Quando si visita una località paradisiaca, viene 
spontaneo fare raffronti e chiedersi quale sia il 
luogo più bello che abbiamo visitato. 

I termini di paragone, in genere, sono Bellagio 
sul Lago di Como, le località del Lago Maggiore, 
l’Arco Naturale di Capri, Tragara (sempre a 
Capri), le coste di Ischia, Positano, Furore e 
Conca dei Marini, Ravello, Taormina, il Golfo 
di Napoli visto da Posillipo e tante altre località 
da sogno. Ebbene, se andate all’antico Castello 
Brown avrete almeno quattro bellissime cartoline 
di Portofino vista dall’alto.
Come sempre, i componenti della simpatica 
e affabile famiglia del nostro Confrère Vittorio 
Bisso ci hanno accolti festosamente. 
Presenti famosi giornalisti televisivi, sindaco, 
autorità e tanti, tanti amici. Il Castello si trova 
nelle immediate vicinanze delle ville di alcuni fra 
i massimi imprenditori e stilisti italiani, che qui 
non si menzionano per motivi di riservatezza. 
Ottimo buffet su uno dei terrazzi, all’aperto: la 
famosa focaccia al formaggio di Recco, tartine 
alle ostriche, tartine con trigliette, altre al polpo, 
fagotti di gustosissime frittelle miste, vini di 
Franciacorta di diverse cantine. 
I fratelli Bisso e i loro giovani figli hanno 
aggiunto classe alla classe: un evento 
importante, quello celebrato al Castello Brown, 
con la degustazione delle preparazioni daö 
Vittoriö di Recco, che rimane struggente come 
un bel sogno e… per la vita.

Miro Sorrentino, Bailli

1 Una splendida... cartolina da Portofino, Golfo Paradiso. 2 L’ingresso del Ristorante Castello Brown, con le fioriture primaverili.
Menu Anche le delicate triglie fritte hanno fornito squisitezza alle tartine.

Per l’inaugurazione della nuova location nel Castello Brown

A PORTOFINO, 
DAI FRATELLI BISSO
In precedenza, i Rôtisseurs genovesi avevano visitato il Museo Egizio  
di Torino in occasione della Giornata Mondiale della Chaîne

1 2
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1 Il gruppo dei partecipanti alla conviviale di marzo a Montelepre. 2 Sara La Licata e Mariolina Frisella 
assieme a Roberto e Annamaria Vivaldi. 3 Il momento dell’aperitivo. Menu Panelle, crocché e ricotta fritta.

Antipasto
Antipasti rustici misti

Caponata, Pomodori secchi 
ripieni

Formaggi locali, Bruschette, 
Ricotta fritta

Panelline e Crochette

Primi
Busiate di pasta fresca

al ragù di cinghiale

Ragù di funghi

Secondi
Super-gigliata di carne: 
Costolette di agnello 
Involtini alla siciliana, Salsiccia 
con Patate al forno al 
rosmarino

Dessert
Cassatella di ricotta

Pastine all’antica

Vini
Cataratto e Sirah delle 
Cantine Duca di Salaparuta

MENU

Ormai è consuetudine: il Bailliage di Palermo 
continua il proprio percorso alla scoperta delle 
eccellenze agroalimentari per salvaguardare 
le produzioni locali e contrastare anche in 
questo modo il fenomeno della globalizzazione 
che tende a omogeneizzare prodotti e sapori 
che sono legati in maniera indissolubile alla 
storia e alla cultura del territorio. Ricorrendo 
le celebrazioni del periodo pasquale, numerosi 
Rôtisseurs, guidati dal Bailli Roberto Vivaldi, 
hanno voluto visitare Montelepre, una piccola 
cittadina della provincia di Palermo situata 
in una zona montuosa e scoscesa da dove si 
domina tutta la vallata. Da lì si può ammirare 
l’intero di Castellammare, una zona nella quale 
il prodotto agro-alimentare e artigianale è il 
protagonista della valorizzazione del paesaggio 
e della cultura contadina. È stata scelta la data 
del 20 marzo per potere assistere – dopo aver 
pranzato – alla Processione dei misteri, l’antica 
e suggestiva tradizione di Montelepre che si 
rinnova nel giorno della domenica delle Palme, 
divenendo una delle più remote espressioni 
di fede e spiritualità della comunità dei 
monteleprini. Vi sono tra gli altri impegnati oltre 
400 figuranti, fra bambini, giovani e adulti: un 
lavoro corale che fa rivivere con questo evento 
una singolare rappresentazione religiosa ricca 
di storia, devozione e folklore. Ottanta sono i 
quadri che permettono di rivivere gli eventi più 
significativi dell’Antico e del Nuovo Testamento; 
un excursus millenario su vita, morte e passione 
di Gesù Cristo.

Abbiamo rigenerato lo spirito, ma anche il corpo. 
A questo ha provveduto il Ristorante Al Carrubo, 
il cui staff ha fatto gioire il palato di ognuno 
dei partecipanti, regalando a tutti la sensazione 
di stare trascorrendo un giornata in famiglia. 
Complimenti dunque alla propriataria Orsola 
Maiorana, con la quale hanno collaborato Rita 
e Marco e lo chef Onofrio Gaglio. L’esito è stato 
rimarchevole: una cucina sorprendente e un 
servizio pregnato di disponibilità e affettuosità.
Tutte le portate hanno avuto come denominatore 
comune la freschezza e la genuinità degli 
ingredienti usati. A cominciare dagli antipasti 
caldi la cui varietà, la panatura e la frittura a 
regola d’arte sono stati sorprendenti. I primi, uno 
a base di ragù di cinghiale e l’altro di funghi, 
emanavano tutti i sapori e gli odori della cucina 
rustica siciliana. 
Ottimi come secondi le grigliate di carne, gli 
spiedini e la salsiccia. Infine, i migliori dolci 
della tradizione monteleprina. Tutto è stato 
assolutamente squisito. 
Di certo, non potevamo scegliere luogo migliore 
di Montelepre che per le sue straordinarie risorse 
culturali e paesaggistiche rappresenta al meglio 
la nostra Sicilia e dove il rapporto che lega 
la gente alla sua storia e alle sue tradizioni è 
indissolubile.
Non è mancato un brindisi a distanza con i 
Confrères udinesi, riunitisi (stesso giorno, stessa 
ora) per il Repas Amical friulano.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

Domenica delle Palme a Montelepre, tra eccellenze agroalimentari  
ed espressioni di spiritualità

PRANZO AL CARRUBO
E PROCESSIONE DEI MISTERI 

1
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1 Lo stemma in vetro della Confraternita con scorcio della sala. 2 Palermo brinda alla Confrérie mondiale.
3 Gigi Mangia e il manifesto del Bailliage di Palermo per la Giornata Mondiale della Chaîne. 4 Roberto Vivaldi confabula con Gigi Mangia.
5 Una parte della sala da pranzo. Menu I decori della Cassata di pesce spada

MENU

VITA DEI BAILLIAGES PALERMO

Benvenuto
Kit Royale

Antipasti
Tortino di polpo, patate  
e olive nere 

Bliny con caviale fresco

Primo
Ravioli di cernia in ristretto  
di frutti di mare

Secondo
Cassata di pesce spada

Insalatina agrumata

Dessert
Cassata della Chaine

Vini
Champagne Moet &Chandon 
Brut

Crema de Cassis

Tripudium bianco - Cantine 
Pellegrino

Tripudium rosso - Cantine 
Pellegrino

Jubileo Edition 1226-2016 - 
Valdo

Importante serata per festeggiare la Giornata 
Mondiale della Chaîne in Italia. Il Bailliage di 
Palermo ha scelto una location di grande livello 
nel cuore elegante della città, posto ideale dove 
gustare specialità siciliane. 
Il proprietario, nonché gestore, è Gigi Mangia: 
un maestro dell’arte gastronomica e nostro 
Confrère che delizia la clientela con un menu 
vario e trionfante di ottime specialità di carne e 
di pesce basate sui migliori prodotti stagionali 
del territorio. Peculiaretà della serata è stata 
la presentazione di due Cassate: la classica 
siciliana dolce e quella di pesce spada la cui 
preparazione, eseguita passo passo dallo 
stesso Gigi, trasmessa in diretta su streaming, è 
diventata una piacevole attrazione gastronomica. 
Chiaramente gli ingredienti di quest’ultima nulla 
hanno a che vedere con quella del dolce classico 
della pasticceria siciliana in quanto troviamo: 
il pesce spada, il tabulè di verdure fatto con 
carote, pomodori secchi, peperoni, piselli, arance 
di Sicilia e infine gamberoni di Mazara, pistacchi 
di Bronte e mandorle di Avola. 
Dopo aver posto il pesce spada a fettine sottili 
in una adeguata teglia, sistemato il ripieno di 
tabulè con sopra le code di gambero, si procede 
con la cottura in forno. 

Alla fine, si capovolge in un piatto con una 
guarnizione sorprendente: al centro una 
clementina, un tarocco di Carlentini, dei 
pomodorini di Pachino e infine l’imperatore: il 
gambero rosso di Mazara.
L’effetto estetico è stato meraviglioso per la 
somiglianza a quella del tipico dolce siciliano in 
quanto viene rivestita da pasta di mandorle e 
pistacchi (salati) dal sapore sorprendente e dal 
gusto tutto da scoprire. 
La Cassata dolce è talmente conosciuta che c’è 
poco da dire. 
Quella che abbiamo gustato in questa serata per 
festeggiare la Chaîne è stata presentata con un 
aspetto maestoso e regale, un tripudio di colori, 
sapori e odori, dove al centro troneggiava il logo 
del nostro Bailliage. 
Anche se le due Cassate sono state le 
protagoniste, eccellenti pure l’antipasto (Tortino 
di polpo maiolino con patate e olive nere ) e i 
primi (Mezzelune di aragosta in ristretto di frutti 
di mare e Gamberi di Mazara). 
I vini Tripudium della cantina Pellegrino ci hanno 
accompagnato piacevolmente in questa serata di 
grande convivialità.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

Il 23 aprile celebrata nel ristorante di Gigi Mangia  
la Giornata Mondiale della Chaîne 

LA SERATA  
DELLE DUE CASSATE

1 2 3
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1 Da sinistra, Brunilde Olivetti, Ernesto Bezza, Maurizio Vanelli, Vittorio Rizzoli. 
2 Domenico Potenzoni conversa con Gian Maria Rastelli. 3 Giovanni Soncini, Piera Cantoni Bartoli e Gianni Ventura.

4 Fabio Mezzadri assieme a Claudio Caggiati. Menu Un esempio di Gelato alla vaniglia di Tahiti.

Antipasti
Composizione di Capesante, 
verza e mango

Gamberi rossi di Sicilia 
con Frutto della passione e 
Maionese ai frutti rossi

Primo
Tortelli alle erbette genovesi, 
olio extra vergine e 
Parmigiano di collina

Secondo
Tonno in crosta di sale ed 
erbe, su polentina bianca

Dessert
Gelato alla vaniglia di Tahiti 
mantecato al momento alle 
tre salse (zabaione, cioccolato 
e frutta fresca)

Vini
Bollicine della Franciacorta

Trebbiano d’Abruzzo

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Siamo nel centro storico di Parma, a pochi 
passi dal glorioso liceo classico Gian Domenico 
Romagnosi, nei locali dove in passato era attivo 
un famoso ristorante: La Fata BeMa. Ora però 
non di una fata parliamo, bensì di una regina, 
anzi di una principessa della cucina: si chiama 
Susanna Barigazzi ed è già conosciuta per aver 
gestito, con onore e per vari anni, il ristorante 
Piccolo Principe di Coloreto (un quartiere della 
Città Ducale).
Susanna è cuoca molto esperta e propone – 
nel suo nuovo locale chiamato Laboratorio 
- Trattoria – interessanti ricette, sia di terra sia 
di mare. Noi abbiamo optato per queste ultime 
(ingolositi anche da due interessanti e originali 
antipasti), concedendoci però una licenza: i 
Tortelli alle erbette genovesi, un piatto frutto 
delle attente sperimentazioni del Laboratorio.
Si tratta di una versione dei classici tortelli della 
tradizione parmense: c’è la ricotta, ma, anziché 
gli spinaci, a caratterizzarli ci sono delle erbette 
particolari che profumano di basilico.
Un assaggio di Tonno (ma non se ne poteva 
mangiare di più) e per finire il favoloso Gelato 
alla vaniglia di Thaiti mantecato con tre salse: 
zabaione squisito, cioccolato ottimo e frutta 
fresca naturale.
Sul finire della conviviale, chi scrive ha svelato 
i segni del gradimento della serata, importanti 
per capire le esigenze dei Confrères. La cena 
è piaciuta (valutazione ottima o buona) alla 
maggior parte dei commensali, ma circa il 35% 
l’ha ritenuta solamente sufficiente.

Per la cantina ci sono state ancora più persone 
insoddisfatte e la maggior parte ha trovato i vini 
inadeguati.
È stato quindi preso l’impegno di porre maggiore 
attenzione, nelle future occasioni, alla scelta dei 
vini e al loro abbinamento.
È stato quindi illustrato il programma 
dell’imminente Grand Chapitre di Sorrento (svoltosi 
poi il 5-6-7-8 maggio), del quale si sono fatte 
anticipazioni entusiastiche. Raramente si trovano, 
infatti, tanti locali stellati in un così piccolo territorio 
(Massa Lubrense, Marina Equa, Sant’Agata sui 
Due Golfi, Ravello, la Baia di Nerano).
La prima osservazione è stata che bisognerebbe 
fermarsi almeno quindici giorni per sperimentare 
tutti quei ristoranti. Dovendo però scegliere, chi 
scrive ha suggerito di fare assolutamente visita 
ad Antonio Mellino a Nerano, e cenare nel suo 
Giardino dell’Eden; o al Ristorante Quattro Passi 
per godere delle più alte espressioni della cucina 
campana; ma anche, dopo una visita veloce alla 
Grotta Azzurra di Capri, pranzare al Ristorante 
Mammà, gestito dal famoso Gennaro Esposito 
(2 Stelle), patron pure della celebre Torre del 
Saracino di Vico Equense.
Nel dare appuntamento a tutti allo Chapitre di 
Sorrento, è stato ricordato l’evento clou, sabato 
7 maggio: la Cena di Gala nell’importante 
Castello di Giusso (doverosa la partecipazione). 
Il giorno successivo, per il congedo: pranzo a 
Positano, nel rinomato Covo dei Saraceni.

Pietro Sozzi, Bailli

UNA TRATTORIA 
LABORATORIO

Laboratorio - Trattoria
Via Adeodato Turchi, 4/B
Parma
Telefono 0521-287164
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1 Giorgio Aiello e Graziana Ferrari. 2 Ileana Oddi, Gianni Ventura e Luisa Sozzi. 3 Giuseppe Camorali e Gian Maria Rastelli.
4 Luigi Angiello e Pietro Bocchi. 5 Mariuccia e Francesco Maini assieme a Marina Troletti.
6 Piera Bartoli e Vittorio Rizzoli. Menu Sformatino bicolore di carote e zucchine con crema di carciofi.

Antipasti
Insalata di mare con crostacei

Sformatino bicolore di carote 
e zucchine con crema di 
carciofi

Primi
Agnolotti ripieni di brasato e 
castagne serviti con bacon 
croccante e scalogno al 
rosmarino

Savarin di riso alla parmigiana 
con spalla cotta e crema di 
parmigiano

Secondo
Maialino da latte di Segovia 
in bassa temperatura, la sua 
cotenna croccante, gelatina di 
craberries e leggero chutney 
di mela renetta

Dessert
Tortino caldo al cioccolato 
bianco con cuore liquido e 
lamponi

Vini
Bollicine La Palazzola 
(Vascigliano - Terni)

Friulano Vigna Petrussa 
(Prepotto - Udine)

Morellino di Scansano 
Morisfarms (Massa Marittima 
- Grosseto)

Passito di Samos (Grecia)

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Per la famosa Guida rossa, il Podere San 
Faustino è una piacevolissima trattoria familiare 
ricavata in un casolare bene ristrutturato e con 
tanta simpatica atmosfera; noi condividiamo 
questa descrizione e sottolineiamo che in questo 
ampio nostro territorio del Parmense è l’unica 
segnalazione della importante Guida.
Il Ristorante è condotto da ormai una decina 
d’anni da una giovane coppia: Simone Strinati 
in cucina con la moglie Daniela che si occupa 
della sala.
Le proposte sono legate alla tradizione regionale, 
ma cucinante con molta originalità e fantasia.
È per la nostra associazione, quindi, una 
piacevole tradizione andare a fare visita a questo 
apprezzato locale.
Quest’anno le proposte erano veramente 
innovative e molto piacevoli.
Lo Sformatino bicolore di carote e zucchine con 
crema di carciofi era veramente ben costruito e 
di grande effetto.
L’insalata di mare con crostacei bella da vedere 
e ottima da gustare.
Nei primi piatti abbiamo apprezzato i gustosi 
Agnolotti ripieni di brasato e di castagne serviti 
con bacon croccante e scalogno al rosmarino.
Piacevole anche la versione bicolore del Savarin 
di riso alla parmigiana con crema di formaggio 
e straordinario maialino croccante con mirtilli e 
salsa di mela renetta.
Questa volta, vista la contestazione nell’ultima 
conviviale in cui molti non avevano gradito 
la scelta dei vini, abbiamo dedicato molta 
attenzione alle proposte enologiche e ai relativi 
abbinamenti.
Con gli antipasti sono stati scelti due bianchi, 

uno con le bollicine dell’Azienda umbra La 
Palazzola di Vascigliano (Terni) più volte 
premiata proprio per quello straordinario vino 
bianco, con un bellissimo colore paglierino 
brillante; dai profumi morbidi e accattivanti; e 
con uno splendido perlage.
Per chi amava il vino fermo c’era un ottimo 
Friulano della ditta goriziana Vigna Petrussa 
dell’annata 2014, un vino ben impostato, 
bellissimo nelle sfumature verdi, equilibrato, che 
si esprime con una finezza fuori del comune.
Agli altri piatti è stato abbinato un buon 
Morellino di Scansano della ditta Moris.
Ho letto che la famiglia Moris partì dalla Spagna 
tanto tempo fa per raggiungere la Maremma 
Toscana e si è così ben ambientata da produrre 
vini straordinari tra i quali il Morellino dell’annata 
2014 leggermente aromatico, ma ben 
equilibrato, corretto e veramente piacevole.
Ma la vera sorpresa è stata quel Passito dell’Isola 
greca di Samos leggermente speziato ma molto 
gradevole; un vero vino da meditazione.
Graditissima ospite Ileana Oddi Bercé, Vice-
Chancellier Argentier del Bailliage di Piacenza 
e Antica Eridania con la quale abbiamo 
programmato i prossimi incontri in terra 
piacentina.
E poi la discussione sul gradimento della 
conviviale. Buona la cucina e ottimi i vini, hanno 
sentenziato gli esigenti Confrères, ma il rapporto 
qualità-prezzo è stato per alcuni (circa il 30%) 
non adeguato.
È veramente difficile riuscire ad accontentare 
tutti.

Pietro Sozzi, Bailli

SIMPATICA ATMOSFERA
AL PODERE SAN FAUSTINO

Trattoria Podere San 
Faustino
Via San Faustino, 33
Fidenza (Parma)
Telefono 0524-520184
Sito www.poderesanfaustino.it
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1 I Confrères Giuseppe Camorali, Francesco Maini, Gianni Ventura, Luigi Angiello e Claudio Caggiati.
2 La foto ricordo del Bailliage di Parma con Cristina e Vittorio Mutti.

Menu Il simpatico centrotavola.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Buffet di Antipasti
Culatello

Prosciutto

Spalla cotta

Strolghino

Focaccia

Torta salata

Erbazzone reggiano

Primo piatto
Risotto al radicchio e 
Gorgonzola

Secondo Piatto
Roast beef

Patate al forno

Verdure cotte

Dessert
Sbrisolona mantovana

Torta di mele

Crostata di prugne

Vini
Lambrusco e Malvasia della 
Casa

con uve prodotte in Azienda

Non è la prima volta che andiamo a visitare 
questo simpatico agriturismo posto alle porte 
della città ed è sempre una grande festa per 
tutti.
Non vi nascondo che per me c’è anche un po’ di 
emozione nel rivedere il carissimo amico Vittorio 
Mutti, patriarca e ideatore della Casarossa. 
Con Vittorio abbiamo condiviso gli studi in 
giurisprudenza e soprattutto alcuni campionati 
nazionali di rugby che ci hanno visti entrambi 
campioni d’Italia (giovanili e universitari).
Ci accoglie come sempre con la sua bella 
famiglia: Marialisa la consorte e i figli Cristina 
avvocato, Stefania con una laurea all’Isef di 
Bologna e Paolo commercialista.
Vittorio mi racconta che sente tutta la 
responsabilità di avere la sua Azienda Agricola 
nel cuore della food valley dove si produce il 
meglio dei prodotti alimentari a livello mondiale 
e così, già circa sessant’anni fa, decide di 
avventurarsi nella coltivazione del grano duro 
(fino ad allora sconosciuto nelle nostre zone) 
principalmente per soddisfare la domanda della 
più grande industria di pasta alimentare italiana 
(con sede a Parma): la Barilla.
Oggi l’Azienda – pur continuando a coltivare 
grano duro, ma pure cipolle borettane, mais e 
foraggi – si dedica con passione alla produzione 
di ortaggi di vario tipo per l’utilizzo nella cucina 
dell’agriturismo.
Infine, mi confida la sua più grande 
soddisfazione: quella di aver contribuito al 
recupero e al rilancio della razza equina 
bardigiana. Infatti cinquant’anni fa quella razza 
locale era ormai in fase di estinzione e solo con 
la sua tenacia e l’aiuto di alcuni amici riuscì a 
recuperare nell’Alta Valtaro e Valceno alcuni 
cavalli che presentavano le caratteristiche 
originali della razza. Nel 1975 fu organizzata 

la prima rassegna con la presenza di una 
cinquantina di animali. Nell’anno successivo 
la razza è stata riconosciuta ufficialmente dal 
Ministero dell’agricoltura come una delle razze 
nazionali italiane.
Veniamo alla conviviale. In questo caldo 
ambiente familiare ci sono serviti gli antipasti: 
il Timballo di zucca, la gustosa Polenta fritta e 
tanti straordinari salumi: da un tenero Strolghino 
a un Prosciutto squisito, naturalmente prodotti e 
macellati nell’Azienda Agricola che vanta anche 
un famoso allevamento di maiali neri.
Come primo piatto, un piacevole Risotto con 
radicchio rosso di Treviso e Gorgonzola. Per 
secondo, un ottimo Roast beef con patate al 
forno e verdure cotte. Infine, tanti dolci tra cui le 
gustose Torte caserecce e la classica Sbrisolona 
mantovana.
Tra i vini, apprezzato il Lambrusco della casa, 
minerale elegante, fresco e armonioso in bocca 
e dai bei colori violacei. La Malvasia, sempre 
prodotta dall’Azienda Agrituristica, s’è rivelata 
piacevole, dai leggeri sentori di zafferano; pulita 
e saporita.
Chi scrive ha ricordato ai commensali i prossimi 
appuntamenti, dissertando anche su nomi e 
personaggi legati alla storia della cucina, come 
i Dolci inventati dal grande cuoco francese 
Auguste Escoffier (le Pesche Melba e le Crêpes 
Susette), poi dedicati a bellissime donne. E su 
Pierre Buffet, cuoco di Francesco I di Valois, 
re di Francia (1494-1547), da cui derivano il 
famoso mobile contenente i cibi chiamato anche 
credenza ma pure il servizio a buffet, scomodo 
modo di mangiare in piedi che impone difficili 
equilibri: nome ingiustificato perché Buffet era il 
cuoco dei ricchi banchetti dell’età barocca.

Pietro Sozzi, Bailli

CALDA ACCOGLIENZA
ALL’AGRITURISMO CASAROSSA

Agriturismo Casarossa
Strada Val Parma, 45 
Vigatto Parma
Telefono 333-8379922
E-mail: info@poderecasarossa.it
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1 Il ristoratore Stefano Numanti con il Bailli Pietro Sozzi. 2 Mariuccia e Francesco Maini, Gian Maria Rastelli, Beppe Camorali, 
Paola Reverberi e Marina Troletti. 3 Alcuni soci del Bailliage di Parma col patron Stefano Numanti. 
Menu I deliziosi pistacchi di Bronte hanno reso splendido il dessert.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Antipasto
Tartare di trota con insalata 
cappuccio romano

Primo
Zuppa di zucchine e gamberi 
di fiume

Secondo
Storione cotto alla piastra 
servito con polvere di 
pomodoro e pancetta stufata

Patate saltate in padella con 
basilico

Dessert
Piramide di Pistacchi 
(semifreddo) con salsa di 
cioccolata amara calda e 
fragole fresche

Vini
Pinot Nero, metodo classico 
Brut 2011

Friulano 2015 della Coop 
Vitivinicola di Merano

Vermentino 2015 Colli di Luni

delle Cantine Lunae Bosoni di 
Ortonovo (La Spezia)

Il Borgo di Varano de Melegari si trova nella 
suggestiva Valle del Ceno in provincia di Parma. 
A guardia del suo minuscolo nucleo medievale 
su uno scoglio di arenaria si erge imponente il 
quattrocentesco castello e proprio dove sorgeva 
il posto di guardia dell’attiguo castello ora vi è 
un piccolo e curato ristorante. Il castello era dei 
Marchesi Pallavicino, antica stirpe longobarda 
il cui capostipite Adalberto giunse in Italia nel 
X secolo a fianco dell’imperatore Ottone I per 
conquistare tutto il Paese.
Il castello, il cui assetto definitivo si ha però 
nel XV secolo, come tutti gli antichi manieri fu 
utilizzato nell’antichità anche come prigione e 
poi trasferito nel 1782 al Comune stesso.
Il ristorante è quasi appoggiato al castello: è 
un locale dall’ambiente raccolto, raffinato e 
accogliente ed è il regno di Delcisa e Stefano 
Numanti, il patron appassionato selezionatore 
di materie prime che poi la moglie va a cucinare 
con mano sicura e lieve, valorizzandole al meglio 
e creando piatti molto originali, sdoganandoli 
dalla rigidità della tradizione e rendendoli 
contemporanei.
Tra i vari menu proposti dal patron abbiamo 
privilegiato quello dei prodotti ittici, ma di acqua 
dolce; siamo infatti lontano dal mare, sulle 
prime pendici dell’Appennino tosco-emiliano 
ove scorrono fiumi e torrenti dall’acqua fresca 
e limpida. Abbiamo scelto questo locale per 
celebrare il World Chaine Day perché i coniugi 
Numanti non ci hanno mai deluso e così è stato 
anche lo scorso 23 aprile.
L’inizio è stato molto piacevole con una Tartara 
di trota salmonata di un allevamento di Albareto 
(Parma) unita a foglie di cappuccio romano e 

condita con un buon olio extravergine che creava 
una hors-d’ouvre veramente gustosa. Molto 
buona anche la Zuppa di zucchine e gamberi di 
fiume dall’impatto visivo straordinario. Ottimo 
pure lo Storione cotto alla piastra e servito con 
polvere di pomodoro, pancetta stufata e patate 
saltate in padella con basilico. Splendido il 
dessert: un Semifreddo con i pistacchi di Bronte 
e servito con una salsa calda di cioccolato 
amaro.
Tre i vini in abbinamento: parliamo innanzitutto 
delle straordinarie bollicine dei fratelli Giorgi, la 
storica Azienda di Canneto Pavese, la cui punta 
di diamante si è rivelata ancora una volta il Pinot 
Nero metodo classico Brut che anche quest’anno 
ha centrato, per il quinto anno consecutivo, tre 
bicchieri per l’intensità e l’armonia complessiva; 
per poi accennare al Friulano della Cooperativa 
Vitivinicola di Merano, complesso e raffinato 
all’olfatto, potente e ricco di carattere al palato. 
Infine un ottimo Vermentino dell’Azienda 
lunigianese Cantine Lunae Bosoni di Ortonovo 
(La Spezia) ottenuto soprattutto per il continuo 
miglioramento della qualità grazie a uno staff 
tecnico di prim’ordine. Vino molto piacevole 
con i suoi netti e ampi profumi di ananas e di 
pompelmo.
Tra i graditissimi ospiti, la signora Fiona Devidson 
proveniente dalla Scozia, la signora Paola 
Reverberi di Parma e il professor Enrico Vaienti, 
direttore dell’Ortopedia dell’Ospedale Maggiore 
di Parma (18 medici e 48 infermieri) di ritorno 
da una esperienza professionale di volontariato 
in Bangladesh.

Pietro Sozzi, Bailli

La cena al Ristorante Castello di Varano de Melegari in occasione  
della Festa Mondiale della Confrérie

I PRODOTTI ITTICI
DI ACQUA DOLCE

Ristorante Castello
Via Martiri della Libertà,129
Varano de Melegari (Parma)
Telefono 0525-53156
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1 Da sinistra, il Grand Officier Vincenzo Palmero e la Bailli Gabriella Berretta Ivaldo.
2 In piedi, la Bailli. Al centro, Alessia D’Amico con, a sinistra, il marito Umberto Novali. Quindi, Rita Manderioli e Jean Ectors.

3 Da sinistra, Elisa Gabbrielli, un’ospite, il nuovo socio Giuseppe Del Torto, la signora Palmero e la signora Del Torto.
4 Maurizio Matella, Alessandra Arese, Rosalba Negro e Maria Rosa Ansaloni.

5 L’ingresso del locale. Menu Il Savarin profumato al rum, Marron glacé e Crema inglese.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO / RIVIERA DEI FIORI

Benvenuto
Amuse bouche

Primi
Gamberi di Sanremo, 
scorzette di limone candito, 
pepe zimut, olio nuovo

Budego - Bianco di Rana 
pescatrice cotto alla piastra 
su mousseline di patate, salsa 
balsamica e porri fritti

I tortelli di carciofo conditi con 
le vongole veraci

Secondo
Il Ciuppìn leggermente 
speziato, con pane tostato e 
aglio di Vessalico

Dessert
Sorbetto alla mela verde

Savarin profumato al rum, 
Marron glacé e Crema inglese

Vini
Spumante Franciacorta

Vino Pigato Mariné 2014 MLR

LA SERATA DEGLI AUGURI

Per la serata degli auguri, a fine dicembre 
2015, siamo stati ospiti di Anna Ruffoni, 
Professionnelle storica, chef preziosissima del 
Ristorante La Conchiglia, sul lungomare di 
Arma di Taggia, aperto con il marito Giacomo 
nell’ormai lontano 1981, quando era solo una 
piccola pizzeria, e trasformato in un locale da 
anni molto apprezzato per la sua ospitalità, 
elegante e cordiale insieme, per la piacevolezza 
dell’ambiente e, soprattutto, per l’alta qualità 
della sua cucina premiata già nel 1990 da una 
Stella Michelin. 
La Chaîne di Sanremo è sempre felice delle visite 
ad Anna Ruffoni che, assieme alla sua famiglia 
(il citato marito Giacomo, responsabile di sala, 
e il figlio Alberto), perché si sente coccolata 
e viziata con un’accoglienza intima e con le 
innumerevoli squisitezze della sua cucina.
Anche questa volta un menu particolarmente 
piacevole e raffinato: Benvenuto con un 
Franciacorta Satin dell’Azienda Agricola 
Camossi, dalle bollicine fini e setose, molto 
fresco, e Amuse bouche, tra cui uno squisito 
gamberone in passato di zucca trombetta, poi 
una serie di piatti, elencati nel menu a lato, 
tra cui citiamo soltanto alcuni perché sarebbe 
lungo descriverli adeguatamente tutti. In primis, 
Gamberi di Sanremo, serviti a piacere, cotti o 
crudi a seconda delle preferenze degli ospiti, con 
scorzette di limone candito e con pepe zimut, 
un pepe del Nepal, agrumato, con le sfumature 
delle scorze di pompelmo, arance e cedro, a 
perfetta esaltazione del pesce. Una meraviglia! 
Poi il Budego (Bianco di Rana pescatrice, una 
varietà con pelle più chiara e carne più tenera, 
pescata in Liguria, già nota ai tempi dei Romani 
con il nome di Lapius budegassa), servito su 

crema di patate aromatizzata con Martini Dry e 
montata con olio extra vergine taggiasco e pepe; 
a ottimizzare il pesce, una salsa a base di aceto 
balsamico e miele di acacia. Notevoli anche i 
Tortelli di carciofo con le vongole.
Ma favoloso il Ciuppìn, termine dialettale del 
Levante, per una ricetta reinterpretata con 
pesce di roccia (pescato al tramaglio), scorfani, 
pesce prete (piccole pescatrici), triglie di scoglio, 
tracina (pesce-ragno vecchissimo, anche questo 
già conosciuto dai Romani, Trachinus araneus): 
servito su eleganti piatti di 33 cm, con una 
base di passato denso a base di pesce, verdure, 
curcuma, peperoncino e curry su cui adagiati i 
filetti del pesce elencato, con sopra una cicala di 
mare. 
Veramente un’opera d’arte, bella alla vista e 
squisita al palato nelle sue sfumature di sapori.
Ovviamente, ottimo anche il dessert, 
gradevolissima conclusione di una cena molto 
ricca ma altrettanto leggera e piacevole. 
Perfetto anche il vino a tutto pasto, il Pigato 
Mariné 2014, un Pigato biodinamico di Albenga, 
estremamente duttile e piacevole con ogni 
portata.
Gioiosa e festosa l’atmosfera, sentitamente pre-
natalizia, in un’allegra abbondanza di auguri 
reciproci per le prossime festività.
Quindi, alla famiglia Ruffoni ancora una 
volta molti complimenti per la perfezione 
dell’ospitalità, alla Bailli Gabriella Ivaldo i 
ringraziamenti per la bella serata, a tutti noi e 
ai nostri Confrères vicini e lontani un augurio 
vivissimo, soprattutto di un anno 2016 sereno e 
felice!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse
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1 La lady-chef Rosanna Boero Piombo tra Massimo Ivaldo ed Emanuele Ghiringhelli. 
2 In piedi, da sinistra, Massimo Ivaldo, Antonio Marzi e Jean Ectors.
3 Una tavolata del riuscitissimo convivio dedicato alla stoccafisso e al baccalà. 4 Gli apprezzati Brandacuiùn. 
5 Le budelline con i fagioli di Pigna. Menu La coda di stoccafisso ripiena.

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO / RIVIERA DEI FIORI

Il Benvenuto
Barbagiuai - Brandacuiun - 
Frittelle di baccalà

Le portate
Coda di stoccafisso ripiena

Budelline con fagioli di Pigna

Stoccafisso in umido con 
polenta

Baccalà con carciofi

Dessert
Dolci della Casa al cucchiaio

Cubaite e caffè

Vini
Pigato e Vermentino di Laura 
Aschero

Rossese di Dolceacqua di 
Maccario Dringenberg

Per rinnovare piacevolmente i reciproci auguri di 
buon anno appena cominciato, niente di meglio 
di un incontro in un ambiente rustico, in una 
piacevole atmosfera familiare, in una località 
tra le più tipiche della Liguria di Ponente: eccoci 
quindi al Ristorante Da Piombo, a Isolabona, 
antico borgo tra Dolceacqua e Apricale, 
affacciati dalla sala di ristorazione sul romantico 
paesaggio del fiume Nervia che attraversa tutta 
la vallata con insenature vivaci e sponde ricche di 
vegetazione verde e varia. L’atmosfera è festosa 
e ospitale: il locale a ottobre compirà i cent’anni 
di attività, continuativamente condotto dalla 
famiglia Piombo, che ha sempre onorato ed 
esaltato l’impegno del proprio trisavolo fondatore 
offrendo agli ospiti accoglienza piacevole, cibi 
tradizionali e scelti. Per l’occasione, siamo tra 
i fortunati a godere delle specialità della casa, 
gustabili solo su ordinazione e prenotazione: 
stoccafisso e baccalà.
Inizio con tre classici: Barbagiuai (ravioloni 
fritti con erbette, borragine e ricotta), Frittelle 
di baccalà (piatto ligure molto diffuso) e 
Brandacuiùn (comune a tutta la Liguria, anche 
se l‘origine ne viene discussa tra la Francia con 
la sua brandade e Genova, a base di stoccafisso, 
patate, sale, pepe e olio extra vergine, il tutto 
sbattuto con grande cura ed energia fino a 
diventare morbido e spumoso: nel nostro caso, 
una meraviglia!). Poi uno dei piatti forti della 
casa: Coda di stoccafisso ripiena, coda del pesce 
ammollata, rovesciata, spolpata, farcita con 
stoccafisso, uova, spinaci e ricotta, preparata in 
umido e servita a fette: entusiasmo generale. 

Altro piatto tipico: Budelline con fagioli di Pigna: 
il budello dello stoccafisso precedentemente 
essiccato, poi in cucina ammollato, ripulito 
centimetro per centimetro, tagliato a quadratini, 
cotto in ragù e servito con i famosi fagioli di 
Pigna: piatto dal nome un po’ strano, ma al 
gusto sorprendentemente piacevole. 
A seguire, stoccafisso in umido con polenta 
(gradevole e morbido abbinamento ) e 
dell’ottimo baccalà grigliato con carciofi. Il 
dessert, un bengodi: Frittelline, Semifreddi 
arancia e Grand Marnier e Sformatini al 
cioccolato caldo, seguiti da squisite Cubaite, 
dolce tipico locale, una specie di torroncino 
formato da due cialde tipo ostie farcite con 
nocciole, miele e scorza di mandarino: una 
piacevolezza senza fine.
Vini: Pigato e Vermentino di Laura Aschero, 
freschi e morbidamente leggeri (12 gradi e 
mezzo entrambi) e Rossese di Dolceacqua di 
Maccario Dringenberg, dal sentore di fragole, 
mela e frutti di bosco, ma potente e corposo (14 
gradi e mezzo).
Insomma, una serata da non dimenticare, in 
cui non possono mancare i complimenti più 
vivi alla bravissima e paziente chef, signora 
Rosanna Boero Piombo (la mamma), e al resto 
della famiglia responsabile del ristorante, la 
figlia Barbara e il figlio Simone, per l’eccellente 
conduzione della cena e per l’ottima scelta dei 
vini. E a noi l’augurio di poter continuare per 
tutto il 2016 con serate piacevoli come questa. 

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante Da Piombo, a Isolabona (Imperia)

PIACEVOLEZZE IN TAVOLA
CON STOCCAFISSO E BACCALÀ

1
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1 Roberto Lamberti, titolare del ristorante Giappun dal 1918, con Gabriella Ivaldo. 2 Da sinistra, gli Chevalier Nini Testa e Flavio 
Ronco con le rispettive consorti. 3 Michel Terzian, Roberto Lamberti, Liliana Freschi e Massimo Ivaldo.

4 Gesto affettuoso di Gabriella Berretta Ivaldo nei confronti di Michel Terzian, Bailli di Nizza. 
Menu I deliziosi gamberi di Sanremo con purea.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO / RIVIERA DEI FIORI

Antipasti
Gamberi al vapore con purea 
di ceci

Fiore di zucca farcito di pesce 
locale e la sua vellutata

Buridda di seppie con carciofi

Primo
Tagliolini ai frutti di mare

Secondo
Pescato del giorno al vapore 
con legumi di stagione

Dessert
Crema inglese all’olio di oliva 
mantecata e i suoi biscottini

Vino
Vermentino di Gallura Docg 
Monteoro 2013 - Sella & 
Mosca

L’olio extra vergine di oliva, l’oro liquido, nel 
nostro caso del Ponente Ligure, ha tutti gli anni 
una celebrazione particolare verso febbraio, 
appena pronto dopo l’ultimo raccolto. Per dare 
un’idea dell’importanza di questo evento per la 
gastronomia locale, ne citiamo il testo dell’invito: 
«Tempo di olio nuovo e di riunioni intorno al 
desco per festeggiarlo. Olio extra vergine di 
oliva, di prima spremitura e novello come deve 
essere per raggiungere le supreme vette del 
sapore. Dalle nostre cucine allettanti proposte di 
menù in abbinamento ai migliori extra-vergini di 
taggiasca dei frantoi del ponente ligure».
Per tradizione, erano tre i ristoranti che 
dedicavano un mese intero a menu 
(dall’antipasto al dolce) ossequiosamente 
dimostrativi di diversi oli nuovi tutti spremuti 
soltanto dall’oliva taggiasca: La Conchiglia di 
Arma di Taggia, il San Giorgio di Cervo e I Balzi 
Rossi di Ventimiglia. Quest’anno I Balzi Rossi 
hanno ceduto il loro posto a un altrettanto noto 
locale di antiche tradizioni, il Giappun dal 1918 
di Vallecrosia, condotto da quasi un secolo dalla 
famiglia Lamberti in modo così esemplare da 
far ammettere ai pur pignolissimi ispettori della 
Guida Michelin: «La freschezza delle materie 
prime è la carta vincente di questo locale, nato 
come stazione di posta e che ancora ricorda 
nel nome il suo fondatore. Pesce del giorno e 
accattivanti presentazioni».
Naturalmente la Chaîne di Sanremo, da sempre 
fedele frequentatrice delle settimane dell’olio 
novello negli altri ristoranti, non poteva trascurare 
la novità e così eccoci a Vallecrosia, ospiti della 
storica famiglia Lamberti (bravissimo tra l’altro lo 

chef Roberto, il figlio, e premurosa e cortesissima 
in sala la mamma, Daniela Borfiga). Accoglienza 
piacevolissima, ambiente gradevole e ospitale. 
Menu molto ricco e perfetto nell’esecuzione, 
dai gamberi freschissimi su passata di ceci ai 
fiori di zucca farciti di pescatrice cotta in forno, 
alla buridda di seppie con carciofi (morbide 
seppie in umido, saporite e sode, mirabilmente 
accompagnate dai carciofi). Favolosi i tagliolini 
fatti in casa, con un ragù di mare (calamaretti, 
totanelli e misto di pesce vario). Delicato e 
piacevole il pescato del giorno: sarago e dentice, 
cotti al vapore, conditi con un filo di ottimo 
profumato olio novello e accompagnati da 
broccoli e carciofi. A conclusione una crema 
inglese mantecata all’olio extra vergine, in realtà 
un vero e proprio squisito gelato, servito con 
freschi biscottini della casa.
Ogni piatto, naturalmente, accompagnato da 
un particolare tipo di olio novello, gustabile e 
verificabile a tavola: inutile dire quanti pezzi di 
pane siano serviti alle verifiche dirette dell’olio, 
con relative discussioni, secondo i vari gusti 
personali. Discussioni molto allegre e sostenute, 
per arrivare poi a un accordo generale: a parte 
le sfumature più gradite agli uni o agli altri, l’olio 
novello dell’oliva taggiasca del Ponente Ligure è 
anche quest’anno un grande prodotto, all’altezza 
dei palati più difficili e raffinati, sia nell’uso in 
cucina sia a crudo, sia in accompagnamento a 
prodotti di mare o di terra sia semplicemente da 
solo. La Liguria ne può giustamente essere fiera. 
E ne siamo fieri anche noi.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

OLIO D’OLIVA NUOVO
PER PALATI RAFFINATI

1

2

3 4



37

1 L’avvocato Giancarlo Grammatica, lo chef Chicco e Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire di Sanremo. 
2 Il logo del Ristorante Chicco & Rosa. 3 Un elegante interno del ristorante. 
4 Da sinistra, Gérard Canarie, Bailli di Montecarlo, Massimo Ivaldo e Liliana Freschi.
5 Gabriella Berretta Ivaldo con Chicco Patrone e Massimo Ivaldo. 
6 Rosa Falcone e Chicco Patrone ripresi in cucina con due collaboratrici. Menu Involtino di spatola.

Antipasti
Calamaro ripieno di carciofi su 
composta di cipolle di Tropea

Polpo alla griglia su crema di 
patate al timo

Primo
Paccheri con capesante, 
gamberi e granella di 
pistacchi

Secondo
Spiedini di spatola gratinati al 
pesto di pistacchi e mandorle, 
e coulis di pomodori Piccadilly

Dessert
Profiteroles della Casa alla 
glassa di cioccolato fondente

Vini
Ribolla gialla (Cormons)

Verdicchio dei Colli di Jesi 
(Fazi Battaglia)

Marzemino (Costaripa)

Fiammato (Miceli)

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Nel cuore della storica e affascinante Sanremo 
di altri tempi, alla Marina (in via Gaudio, 42), a 
due passi dalla famosa Piazza Bresca, abbiamo 
scoperto un piccolo tempio della gastronomia, 
di apertura recente ma già diventato punto 
d’incontro di raffinati buongustai, il Chicco & 
Rosa. In realtà dovremmo parlare di riapertura 
recente, perché in effetti si tratta di un locale 
fondato nel lontano 1960, con il nome Il Tabù, 
per anni ristorante di grande frequenza e 
appealing, poi passato attraverso varie vicende 
che lo avevano portato alla chiusura, finché due 
giovani appassionati di gastronomia, sposi dal 
novembre 2009 e di grande affinità di interessi 
e gusti, Amilcare Patrone e Rosa Falcone, lo 
hanno rilevato e gli hanno dedicato tutta la 
loro passione e il loro entusiasmo. Parlare con 
Amilcare (Chicco) del suo lavoro e della sua 
formazione è un piacere contagioso: i suoi 
primi passi in cucina a sei anni, alla scuola 
di una cuoca favolosa, la Nonna Gigia, che 
gli ha trasmesso la sua stessa passione, poi 
sperimentazioni varie con amici in campagna 
e in ristoranti, fino all’approdo a un locale in 
proprio, con tutta la gioia di poter realizzare 
i suoi sogni. Mercato ogni mattina per 
verdura e frutta fresche di stagione e pescato 
assolutamente del giorno; carne selezionata del 
Piemonte o dalla Francia con tutte le garanzie 
di tracciabilità. Menu variabile quindi di giorno 
in giorno e legato ai prodotti acquistati in 
mattinata. Gli habitués lo sanno e si affidano con 
fiducia ben ricompensata alle proposte di Chicco 
& Rosa. 

Il nostro è un menu concordato a tempo debito 
con l’elasticità legata alla reperibilità dei prodotti: 
fantastico il Calamaro ripieno di flan di carciofi, 
cotto su griglia e poi tenuto dieci minuti in forno, 
presentato su una base morbida di cipolle di 
Tropea. Delicato ma gustoso il Polpo al vapore, 
passato su griglia rovente e adagiato su crema di 
patate cotte nella panna e nel timo. Interessanti 
i Paccheri saltati con capesante particolari, senza 
corallo e di speciale consistenza, gamberi e granella 
di pistacchio. Molto apprezzati gli Spiedini di spatola 
sfilettata, spalmata di uno strato sottile di pesto 
a base di olio, aglio, pistacchio e mandorle, poi 
arrotolata e infilzata su spiedini con erbe varie e, 
a cottura ultimata, posati su una delicata coulisse 
di pomodoro e aglio. Deliziose le Profiteroles della 
Casa, bigné ripieni di cioccolato venezuelano al 
54% di cacao, morbidi e intensi. Accurata la scelta 
dei vini, soprattutto un Ribolla Gialla di Cormons, 
fruttato ma in giuste sfumature, adatte alle 
capesante, ai carciofi e alla frutta secca; per i rossi 
da pesce, un ottimo Marzemino Costaripa del 2012 
servito fresco in cestello del ghiaccio. Insomma, 
un convivio raffinato e curato in ogni particolare. 
Vivaci e spontanei i complimenti a Chicco per 
l’alto livello dei suoi piatti e a Rosa per l’assistenza 
cortese e sorridente. Concludendo, un’altra serata 
assolutamente all’altezza dei desideri conoscitivi e 
delle relative esigenze qualitative dei Rôtisseurs, e 
quindi da ricordare con grande piacere. Un grazie 
entusiasta a tutti quelli che ne hanno ideato e 
perfezionato la realizzazione.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

DA CHICCO E ROSA
ENTUSIASMO E PASSIONE

MENU

1 2 3
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Bellissimo Interbailliage tra Veneto Palladio 
e Trapani, organizzato nel primo week-end di 
marzo. L’incontro con la delegazione veneta ha 
avuto lo scopo di promuovere la conoscenza delle 
tradizioni gastronomiche locali delle rispettive 
regioni, mettendo in relazione la storia e la cultura 
della cucina in questi due importanti territori.
Già venerdì 4 marzo, al Ristorante Le Lumie 
di contrada Fontanelle a Marsala, è stata 
preparata agli ospiti una cena siciliana a base 
di pesce. L’aperitivo di benvenuto ha previsto: 
Polpo arrosto con spuma di mozzarella di bufala 
e pomodorino datterino confit, accompagnato 
dal Duca brut, uno spumante charmat Duca 
di Salaparuta. A seguire il Couscous di cernia 
e scorfano e Busiate al sugo di seppia con 
mollica tostata. Quale pescato del giorno, 
Ombrina scottata (contorno di verdurine) con 
abbinamento di due Catarratto: il Meridiano 
delle cantine Gorghi Tondi e il Beledda delle 
Cantine Rallo. Per dessert, Fragole al Marsala e 
Cassata siciliana.
Il giorno successivo, nei saloni della Camera di 
Commercio di Trapani, si è tenuto il convegno 
dal titolo Sicilia-Veneto. Affinità e diversità 
gastronomiche. Dopo i saluti, ha introdotto 
i lavori la biologa e nutrizionista Giovanna 
Tranchida, prossima Consoeur, che ha trattato 
l’argomento dal punto di vista nutrizionale. 
La relazione sui profili storici della gastronomia 
veneta è stata tenuta da Giancarlo Andretta, 
Bailli di Veneto Palladio.
Dopo le qualificate esposizioni, in una sala 
gremita, è seguita una degustazione di prodotti 
tipici veneti. Quindi, tutti alla Cena di Gala al 
Ristorante Al Ritrovo di Castelluzzo del Maître 

Rôtisseur Beppe Buffa. Gradita la presenza di 
una rappresentanza di Palermo capeggiata 
dal Bailli Roberto Vivaldi; c’era anche un 
folto gruppo di appartenenti alla Venerabile 
Confraternita del baccalà alla vicentina.
I commensali sono stati ricevuti con il Piatto 
dell’amicizia: un cannolo ripieno di baccalà 
mantecato, in una fusione di eccellenze. 
Il cannolo siciliano da una parte e il baccalà 
veneto dall’altra: entrambi ambasciatori 
del mondo, in quanto a tipicità del territorio 
rappresentato. È stata un’escalation gustativa e 
di emozioni conclusasi con un dolce tipico:  
la Putana vicentina, con crema pasticcera. 
Bene si sono incontrati i vini siciliani della 
cantina del conte Tasca d’Almerita con la cucina 
veneta appositamente curata dal vicentino Mario 
Baratto, Officier Maître Rôtisseur, Oscar della 
cucina italiana, premio Aurum conferito dal 
Ceuco.
La domenica mattina a Salemi per una visita al 
caseificio Cucchiara, che fa parte del Consorzio 
di tutela della Vastedda del Belice DOP, dove si è 
potuto assistere alla produzione della ricotta, con 
degustazioni. Dopo pranzo e prima dei saluti di 
commiato, visita al Tempio di Segesta.
Sono stati tre giorni intensi, con scambi 
vicendevoli, durante i quali si sono volute 
valorizzare le tipicità e le peculiarità della 
cucina dei due territori e promuovere i valori 
gastronomici e la cultura della buona tavola.
Le due delegazioni si sono date appuntamento 
in Veneto a novembre, quando la cucina siciliana 
incontrerà i vini veneti.

Gaetano Liotta, Chevalier

1 Giancarlo Andretta, Maurizio Messina e Roberto Vivaldi, Bailli di Veneto Palladio, Trapani e Palermo.
2 Un momento del convegno, con Gaetano Liotta e Maurizio Messina. 3 Da sinistra, i Confrères Nino Mineo e Francesco Abita.

Menu Il Piatto dell’amicizia, ovvero cannolo siciliano ripieno di baccalà mantecato

Benvenuto
Fantasia dei cuochi e Piatto 
dell’amicizia

Primi
Baccalà in umido con sedano 
rapa di Verona

Baccalà alla vicentina con 
fette di polenta

Risi e fasioi - minestra di riso e 
fagioli con zampetti di maiale

Secondo
Capretto di Gambellara al 
forno con patate e insalata

Formaggio stagionato con 
verdure

Dessert
Torta di mele vicentina e 
Focaccia pasquale con 
zabaione 

Piccola pasticceria

Vini
Antisa, Catarratto - Cantine 
Tasca d’Almerita

Cavallo delle Fate, Catarratto 
- Cantine Tasca d’Almerita

Nerojbleo, Nero d’Avola - 
Cantine Gulfi

Diamante, Moscato e 
Traminer (vendemmia tardiva) 
- Cantine Tasca d’Almerita

MENU del RITROVO

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

CULTURE GASTRONOMICHE
A CONFRONTO

1 2 3
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1 Il Bailliage di Trapani è soddisfatto. E ne ha centocinquanta... squisite ragioni. 
2 Il Maître Rôtisseur Nino Mineo assieme al Bailli trapanese, Maurizio Messina. 3 La locandina dell’evento. Menu Delizie del palato...

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

Tipologie di cioccolato 
degustato
Brownie al cioccolato e 
nocciole con mousse fondente 

Nacarous 

Cioccolato e crema reale alla 
gianduia

Sorbetto al cioccolato 
fondente

Bisquit al cioccolato bianco

Amaretto morbido con 
cappuccino 

Breton al basilico e cioccolato 
con ganache amara

Viennese nocciole con 
cremoso gianduia

Cremcaramello al mango

Lamponi intrappolati al cacao

Frolla limone con ganache 
liquirizia

MENU

Dopo il successo dello scorso anno, la Chaîne 
des Rôtisseurs di Trapani ha pensato bene di 
ripetere l’esperienza, organizzando la seconda 
edizione de Non il solito cioccolato. 
Una manifestazione – fortemente voluta dal 
Bailli, Maurizio Messina –  che rientra negli scopi 
istituzionali dell’associazione. L’appuntamento è 
stato fissato a Trapani, al Ristorante Esmeralda, 
di recentissima apertura, per un incontro 
degustativo di approfondimento di cioccolato 
artigianale accompagnato da vini liquorosi. 
Per l’occasione, il sommelier Giovanni Catania 
ha fatto da guida all’abbinamento dei Marsala 
alle varie tipologie di cioccolato dal gusto dolce-
amaro. Il Marsala è vino liquoroso o fortificato 
con gradazione alcolica compresa tra il 15 e 
il 22 per cento e comunque non inferiore ai 
12 gradi; di colore rosso rubino, con il tempo 
acquisisce riflessi ambrati, come il Marsala 
superiore, per il quale sono previsti almeno due 
anni di invecchiamento in botti di rovere. 
Il Marsala deve la sua notorietà a due mercanti 
inglesi che, durante un viaggio in Sicilia, 
scoprirono questo vino che ricordava gli Sherry, i 
Porto, i Madeira che vanno serviti a fine pasto in 
luogo di un distillato; le versioni secche, invece, 
sono vini da meditazione.
Durante l’incontro, la biologa-nutrizionista 
Giovanna Tranchida ha evidenziato le grandi 
proprietà nutrizionali del cioccolato, mentre 
l’agronomo Filippo Salerno ha fatto un 
excursus partendo dalla fava di cacao, cioè 
dall’origine della pianta, per arrivare, tra storia 
e leggenda, al cioccolato d’oggi. Infine, la 
farmacista Floriana Sergio ha evidenziato le virtù 
cosmetiche del cioccolato.

È stato anche messo in evidenza come il 
cioccolato sia un antistress naturale e un 
antidepressivo per eccellenza; esso, infatti, 
contiene un ormone naturale psicoattivo che 
influenza il nostro stato d’animo. 
È altresì particolarmente ricco di polifenoli, noti 
per l’efficacia nel combattere i radicali liberi 
con importanti ripercussioni sull’ossidazione 
cellulare legata al processo d’invecchiamento. 
Quello fondente è ricco di magnesio, minerale 
essenziale che regola i ritmi sonno-veglia, 
assicurando un sonno di migliore qualità. 
È emerso anche che il cioccolato non andrebbe 
mai masticato ma sciolto in bocca proprio per 
gustarne appieno le suggestioni.
È stata un›intensa esperienza sensoriale con 
svariate proposte offerte ai partecipanti, 
curate dal Maître Rôtisseur Nino Mineo, per la 
soddisfazione del palato. 
Circa 150 le prelibatezze preparate, con il 
cioccolato protagonista in svariati abbinamenti: 
con le nocciole con mousse fondente, con la 
crema reale alla gianduia; i sorbetti e i bisquit al 
cioccolato bianco; il cremcaramello al mango; 
lamponi intrappolati al cacao... un tripudio di 
peccati di gola. 
Vere e proprie leccornie che hanno avuto il 
merito di coniugare il piacere della tavola con 
l’educazione alimentare esaltando lo spirito 
dell’associazione gastronomica, particolarmente 
sensibile al tema dell’alimentazione. 
Ancora una volta la Chaîne trapanese ha 
saputo coniugare la convivialità con il mangiar 
bene. 

Gaetano Liotta, Vice-Chargé de Presse

Seconda edizione della rassegna  
Prestigiosi i relatori presenti al Ristorante Esmeralda

NON IL SOLITO CIOCCOLATO
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MENU

1 Il momento degli applausi per i padroni di casa, signori Tauber. 
2 Giuliana Lunelli e Gabriella Zamai. 3 Norbert e Annelies Oberosler.

Menu Coscia di coniglio affumicata su julienne di verdure.

Aperitivo
Speck, salumi e formaggi 
delle valli e pani locali

Käsestängele (bastoncini di 
formaggio al forno)

Pommes frites della Casa

Antipasto
Coscia di coniglio 
leggermente affumicata con 
julienne di verdure

Primo
Consommé con profiteroles

Secondi
Filetto di sogliola al vino 
bianco e piccolo piatto di 
verdure fresche e semi vari

Filetto di manzo Wellington

Dessert
Gelato di mela fatto in casa e 
Frutta mista, Dolcetti, Grappe, 
Caffè

Vini
Riesling 1. Lage

Kalterersee superiore 
Kalkofen, Cantina del Baron 
Di Pauli

Lagrein Select, Cantina 
Rottensteiner

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Nel Ristorante Rastbichler dell’Officier Commandeur Adolf Tauber, Maître Rôtisseur

ATMOSFERA SOFT
E... PIACERI TIROLESI

Nel 2016 il Bailliage di Bolzano Alto Adige-
Südtirol si è proposto di degustare in prevalenza 
piatti della cucina locale tradizionale, la Südtiroler 
Gasthausküche. A cominciare dalla visita fatta al 
Ristorante Rastbichler, che bene la rappresenta. 
Il locale – in cui si respira un’atmosfera soft – 
dispone di due sale a piano terra con travi a vista 
e una grande sala al piano superiore, con un 
pregevole soffitto in legno intarsiato.
Il Ristorante Rastbichler – in via Luigi Cadorna, 
1, a Bolzano – offre un ambiente suggestivo, 
caldo e accogliente, tradizionalmente tirolese, 
dotato anche di un bellissimo giardino con 
tavoli all’aperto, per mangiare e trattenersi 
nelle fresche sere d’estate. Pure la cucina è 
tipicamente tirolese, con i suoi inconfondibili 
piaceri e vini di pregiate e rinomate cantine 
locali.
La Casa offre ovviamente anche una 
gastronomia secondo la fantasia mediterranea, 
dai frutti di mare al pescato giornaliero, alle 
verdure di stagione e tante altre succulente 
pietanze, oltre a vini nazionali e internazionali.
L’incontro ha avuto inizio con l’Assemblea 
annuale nel corso della quale la Bailli Sabine 
Settari, dopo un riassunto sull’anno passato e 
sulle cerimonie per il ventennale del Bailliage, 
ha presentato le iniziative per il 2016. Poi ha 
illustrato il bilancio consuntivo del 2015 che 
è stato approvato. Ha comunicato infine la 
richiesta di dimissioni di Nanni Kössler dal 
Consiglio Direttivo e l’ha ringraziata a nome di 
tutti per la fattiva collaborazione, offrendole un 
omaggio floreale e auspicando di potere al più 
presto individuare una altrettanto valida sostituta 
o sostituto.

Al termine dei lavori e degli aperitivi, il tutto 
in una sala a piano terra, ci siamo spostati al 
piano superiore dove il proprietario, Maître 
Rôtisseur Adolf Tauber, Officier Commandeur, 
ci ha presentato i piatti del menu e i vini di 
accompagnamento.
Dapprima sono stati serviti gli Stuzzichini a 
base di speck, salumi e formaggi diversi delle 
valli, Käsestängele (bastoncini di formaggio 
al forno) e gustosissime pommes frites fatte in 
casa, con Riesling 1. Lage, bianco austriaco 
della Kamptal-Wachau (da vigneti di posizione 
soleggiata). Poi, come inizio, Coscia di coniglio 
leggermente affumicata con julienne di verdure 
e un Kalterersee superiore Kalkofen della cantina 
del Baron Di Pauli, Vernaccia al 100% della zona 
del lago di Caldaro.
A seguire, Consommé con profiteroles e Filetto di 
sogliola al vino bianco e piccolo piatto di verdure 
fresche e semi vari, ancora con l’eccellente 
Riesling, per arrivare al Filetto di manzo 
Wellington accompagnato da un Lagrein Select 
della Cantina Rottensteiner di Bolzano. Il Lagrein 
è uno dei fiori all’occhiello della viticoltura 
altoatesina, con carattere fruttato e vellutato, 
arrotondato dall’utilizzo di barriques francesi.
Per dessert, Gelato di mela fatto in casa e 
Frutta mista; per finire, grappe, caffè, dolcetti e 
convivialità, con giusto apprezzamento e piatto 
ricordo per lo chef Adolf Tauber e per la sempre 
presente, pronta e disponibile brigata nera.
Serata veramente piacevole e simpatica, con il 
ritorno a una cucina locale semplice ma molto 
curata e molto apprezzata.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse
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1 Norbert Oberosler. 2 Alcuni commensali durante il piacevole convivio.
3 Il Direttivo del Bailliage di Bolzano con i padroni di casa del Ristorante Turmwirt.
 Menu Arrosto di vitello con purè di patate e verdure.

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Aperitivo
Speck, salame, prosciutto, 
diversi assortimenti di 
formaggio e sottaceti 
Schüttelbrot

Antipasto
Formaggio di capra di Luson

Primo
Ravioli con melanzane, 
pomodori e basilico

Secondo
Arrosto di vitello con purè di 
patate e verdure

Dessert
Tortino di papavero tiepido

Semifreddo al miele

Vini
Comitissa Brut Riserva, 
Cantina spumanti Lorenz 
Martini

Sauvignon Praesulis, Azienda 
agricola Gumphof

Südtiroler Blauburgunder 
Ignaz Niedrist

Gudon (in tedesco Gufidaun) è una frazione 
di Chiusa (Klausen), poco più di 500 abitanti. 
Siamo in Val d’Isarco. L’insediamento esisteva 
già nel 950, quando Cubidunes viene nominato 
in un documento del Vescovo Lantpert di Freising 
(Frisinga, in Baviera); nel 1370 diventa Gufidaun. 
A Gudon ha sede il Ristorante Turmwirt. Per il 
Bailliage di Bolzano è il secondo appuntamento 
2016 con la cucina locale tradizionale Südtiroler 
Gasthausküche.
La Casa fu costruita nel 1678 da Johann Paul 
Schenk, scrivano del tribunale di Gudon; 200 
anni dopo, nel 1878 la Casa dello scrivano 
fu comperata da Josef Fischnaller, con la 
concessione per esercitare l’attività alberghiera: 
così nasce il Turmwirt. Il figlio Ferdinand sposa 
l’infermiera Valeria Girardi, divenuta famosa 
per le sue capacità professionali e per le doti 
nell’arte culinaria; fu una benedizione per 
gli abitanti del paese e più avanti la figlia 
Valeria sposò Karl Gasser. Uno dei loro 5 figli, 
Ferdinand, è oggi il proprietario del Ristorante 
Turmwirt e Hildegard gestisce il Garni Turm.
Nel 1980 Ferdinand sposa Margareth Nössing. 
Assieme, danno inizio alla modernizzazione 
del Turmwirt fino a portarlo a essere uno 
degli alberghi più apprezzati in Alto Adige; 
la figlia Maria segue la tradizione di famiglia 
accumulando esperienze in diversi ristoranti locali, 
in Florida, a Milano, in Toscana, in Austria e in 
Svizzera. Nel 2012 Maria prende in gestione 
l’esercizio dal padre, diventa sommelier di vino e 
formaggio e offre una vasta gamma di squisite 
prelibatezze agli ospiti; nel 2010 arriva il Premio 
alla cultura enogastronomica dell’alto Adige. 
La locanda sudtirolese Turmwirt ci ha dato il 
benvenuto in una gradevole serata di marzo. 

Siamo stati subito viziati con lo spuntino tipico 
a base di speck, salame, prosciutto, diversi 
assortimenti di formaggio e anche sottaceti e 
Schüttelbrot, il pane croccante locale di farina di 
segale e spezie: tradotto letteralmente significa 
scosso, perché la pasta viene scossa e sbattuta 
con le mani fino ad avere una forma rotonda 
e piatta e poi cotta al forno. In abbinamento, 
le bollicine del Comitissa Brut Riserva della 
Cantina Spumanti Lorenz Martini di Cornaiano, 
ottenute da Chardonnay e Pinot bianco: bouquet 
raffinato, molto gradito.
Ci siamo quindi trasferiti nella stube per 
cominciare la cena. Apertura con Formaggio di 
capra di Luson, paesino a nord di Bressanone. 
A seguire, Ravioli con melanzane, pomodori e 
basilico, accompagnati da Sauvignon Praesulis 
dell’Azienda agricola Gumphof di Fiè allo 
Sciliar (Völs am Schlern), condotta da Markus 
Prackwieser, vino che sta suscitando entusiasmo a 
livello nazionale.
Tra degustazioni e chiacchiere si arriva 
all’Arrosto di vitello con purè di patate e verdure, 
con cui viene servito il Südtiroler Blauburgunder 
di Ignaz Niedrist di Cornaiano sulla Strada del 
Vino (Bolzano), un ottimo Pinot noire di questa 
Cantina che vanta tradizioni da quasi 170 anni.
Per finire, l’ottimo Tortino di papavero tiepido e 
semifreddo al miele che ha ulteriormente favorito 
la convivialità.
Nel corso dei ringraziamenti, Karl e Hildegard 
Gasser hanno ricevuto dalla Bailli Sabine Settari 
il piatto ricordo della Chaîne. Per loro, tanti 
applausi per la buona e gradita cena e per il 
puntuale e apprezzato servizio.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

AL TURMWIRT, I SAPORI
DELLA TRADIZIONE
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1 Un angolo, elegante e moderno, del Ristorante Agli Amici. 2 Michela ed Emanuele Scarello.
3 Relax in giardino per Emanuele e Michela Scarello, assistiti dallo staff di cucina.

Ricetta Risotto con semifreddo di basilico, trota affumicata, piselli e limone. (Fotografie di Gianni Antoniali)

Varcare la soglia del Ristorante Agli Amici 
di Godia, alle porte di Udine, significa 
intraprendere un percorso sensoriale di altissimo 
livello. Qui, a parlare non è la cucina schiava 
delle mode, che strizza l’occhio ai media. Qui, 
sono la cultura e l’arte culinaria a farla da 
padrone. Emanuele Scarello – presidente degli 
Jeunes Restaurateurs d’Europe dal 2009 al 
2012 – è l’uomo che incarna questa filosofia 
di cucina autentica, colui che ha conquistato 
ben due Stelle Michelin lavorando duramente e 
ponendo sempre al centro il cliente. Quando ci 
apre le porte della sua cucina, capiamo subito 
cosa significhino il sacrificio, la dedizione e il 
rispetto: la sua brigata è una vera macchina 
da guerra. Eppure, tanto rigore non perde 
mai di grazia. I ritmi del servizio – qui sta la 
magia – non snaturano mai la concezione 
originaria del piatto. Le sue creazioni sono 
sempre in grado di trasmettere la passione 
di chi le ha generate: raccontano l’uomo che 
le ha ideate, le esperienze e i luoghi a cui si 
ispirano, ma soprattutto lasciano sempre parlare 
gli ingredienti, che sono frutto di una ricerca 
continua, la cui qualità è ai massimi livelli e 
sempre attenta al territorio che essi esprimono.
Il locale, nato nel 1887 come osteria del paese, 
è cresciuto negli anni fino a diventare, sotto la 
guida di Emanuele e della sorella Michela, un 
Relais&Châteaux. Le luci della ribalta, però, 
non ne hanno pregiudicato l’essenza. Il merito? 
Probabilmente l’autenticità morale dei proprietari 
che, pur avendolo reso un luogo cosmopolita e 
raffinato, non hanno mai perso di vista le loro 
origini. Scarello, i cui occhi lasciano trasparire 
l’entusiasmo di un ragazzino, non dimentica 
di ringraziare la madre Ivonne – il primo vero 
chef de Agli Amici – per i valori e la sensibilità 

che gli ha trasmesso, educando il suo palato fin 
da bambino. «Anche se ho girato il mondo – 
racconta Emanuele – è da lei che ho imparato a 
trattare e valorizzare le materie prime. Quando 
facevamo gli gnocchi insieme (piatto culto in 
quel di Godia), mi ripeteva: “vedi, la patata è 
una materia viva, ha più o meno acqua, più o 
meno concentrazione di amido, per fare uno 
gnocco non ci va sempre la stessa quantità 
di farina da settembre ad agosto”. Questa 
sensibilità è fondamentale per fare il passo 
successivo, è questo che fa fare il salto. Sono 
questi i dettagli che fanno la differenza».
Emanuele è uno che ama le sfide, che si mette 
sempre in discussione, fin dal suo piatto-rivelazione 
nel 1998: una millefoglie di filetto e foie gras, la 
cui complessità tecnica e gustativa ruppe, allora, 
ogni schema. Certamente agli inizi non fu facile 
trasmettere il linguaggio della sua cucina e oggi, 
quando Scarello ripensa a quei momenti, non 
dimentica mai di ringraziare di persona i clienti che 
hanno creduto in lui e che continuano a sedersi ai 
tavoli del suo ristorante. In realtà, molto spesso è il 
cliente a ringraziare lui e la sua brigata: Agli Amici 
i piatti sono energia pura, si va a casa e per giorni 
si ripensa a quello che si è mangiato. È quello 
che Emanuele vuole: «arrivare al cuore come una 
stilettata», stimolare il cliente, portarlo sempre a un 
nuovo limite. Per chi, poi, desidera assaporare piatti 
veloci ma perfetti, disponibili anche per un take 
away d’autore, c’è il neonato Gnocchi Kitchen Bar, 
dove gli ingredienti della tradizione sono rivisitati in 
chiave moderna e rinchiusi in accattivanti vasetti 
pronti per la cottura. Un ponte tra passato e futuro 
che rende Agli Amici uno dei pochi posti ove, 
probabilmente, anche l’Artusi si sentirebbe a casa.

Flavia Virilli

RISOTTO CON 
SEMIFREDDO DI 
BASILICO TROTA 
AFFUMICATA, PISELLI 
E LIMONE
Dosi per 10 persone

Semifreddo
Panna 600g, latte 200g, agar 
agar 2g, foglie di basilico 
150g, tuorlo 80g, sale q.b.

Risotto
Riso carnaroli 700g, olio 
extravergine d’oliva 150g, 
trota affumicata 400g, piselli 
150g, scalogno 70g, limone 
non trattato, germogli di 
basilico q.b.

Procedimento
Portare a bollore il latte 
con la panna e l’agar agar, 
aggiungere, mixando, il 
basilico, il tuorlo e il sale 
(dovrà risultare di un verde 
brillante).  
Stendere il composto con uno 
spessore di 5mm e abbattere 
a -18 °C. Coppare con 
cilindro del diametro di 7cm e 
mantenere a -18 °C. 
Tostare il riso a secco, 
bagnarlo con acqua bollente, 
aggiungere lo scalogno 
e cuocere per 14 minuti. 
Mantecare con olio extra 
vergine d’oliva.

Montaggio del piatto. 
Al centro, adagiare il disco 
di semifreddo, coprire con il 
risotto mantecato, grattugiare 
il limone e completare con 
cubetti di trota affumicata, 
germogli di basilico e piselli.

RICETTA

IL PERSONAGGIO

È la filosofia creativa di Emanuele Scarello, chef titolare del bistellato 
Ristorante Agli Amici di Godia (Udine)

LA SENSIBILITÀ
FA LA DIFFERENZA
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IL MONDO A TAVOLA E L’ALIMENTAZIONE

In epoca rinascimentale, la 
confezione dei cibi diviene 
più accurata, presentata 
con armonia, intelligenza ed 
eleganza. A tavola compaiono i 
formaggi, ai tornei e alle giostre 
dei cavalieri si sostituiscono 
gli spettacoli musicali, e la 
cucina «assurge a vera e propria manifestazione 
d’arte», soprattutto in Francia, dove compaiono 
«straordinarie architetture alimentari» sulle tavole 
imbandite con i più raffinati piatti in cristallo 
o in materiale prezioso. D’altronde, i celebri 
dipinti di Leonardo e Raffaello, del Correggio e 
del Mantegna, e di quant’altri hanno arricchito 

l’orizzonte artistico 
dell’epoca, ci 
tramandano il 
costume e lo 
sfarzo delle mense 
rinascimentali. 
Soprattutto a 

Firenze i più famosi rappresentanti dell’arte e 
della letteratura usavano riunirsi spesso per dar 
vita a sontuosi convivi organizzati abitualmente 
nei palazzi dei signori dell’epoca, signori passati 

alla storia anche per la ricchezza delle loro 
tavole in occasione di nascite e di nozze, 

dove abbondavano raffinate tovaglie 
con pizzi e merletti e i diversi addobbi, 
capolavori di esperti maestri, come viene 
ben testimoniato dai cronisti dell’epoca 
e dai numerosi letterati e artisti che 
occupavano spesso un posto a tavola, 
sempre ospiti graditi dei mecenati. Né 
mancavano allora i grandi esperti di 
cucina, cui si doveva la preparazione 
di strabilianti banchetti, come il 
famoso Bartolomeo Scappi, autore 
poi di un prezioso libro di ricette, 
Opera, nonché cuoco del papa Pio 
V, o come il celebre Vatel, maestro 
di casa del principe di Condé, che si 
tolse la vita per il 
mancato arrivo 
del pesce per un 
pranzo in onore 
del re Luigi XIV. 
Con l’arrivo del 
Settecento e con 

la Rivoluzione francese molte cose cominciano a 
cambiare. Lo stesso Napoleone mancava di ogni 
interesse per la buona tavola. E si contentava 
del Pollo alla Marengo, mangiando sempre 
distrattamente. Preferiva pensare alle future 
conquiste. Scomparvero così i sontuosi convivi 
nei palazzi della nobiltà, che ormai piangeva, e 
cominciavano a comparire i primi ristoranti ante 
litteram, là dove il menu all’inizio era persino 
illustrato. Nel corso 
dei secoli ogni società 
ha sviluppato un 
sistema di regole per la 
preparazione dei cibi 
in sintonia col proprio 
ambiente naturale, la 
propria economia e i comportamenti dei relativi 
individui appartenenti a varie classi sociali: ne 
è venuta fuori la storia dell’alimentazione, della 
cucina e della tavola (contadina o urbana, 
borghese o popolare, agraria o impiegatizia), 
infine della scienza del mangiar bene, che è la 
gastronomia (dal greco gaster/stomaco e nomos/
norma). E la gastronomia, come scienza «volta 

a definire i dati culturali 
e tecnici che regolano la 
buona cucina», entra in 
Italia ad opera del famoso 
ricettario di Pellegrino Artusi, 
letterato e antropologo, 
che nel 1891 pubblica a 
Firenze La scienza e l’arte del 
mangiar bene. Il Novecento 

ha visto cambiamenti incredibili con la crescita 
industriale, che ha stravolto i regimi alimentari 
con l’invenzione di nuovi piatti e nuove tecniche 
di preparazione, che spesso non sono più 
realizzati nella cucina domestica, bensì nella 
cucina della ristorazione pubblica. I pasti/
festa che si svolgevano un tempo in comunità, 
a conclusione delle grandi fatiche campestri 
(vendemmia, mietitura, raccolta delle olive), 
o che si svolgevano dopo i riti funebri, i quali 

avevano tutti il potere 
di unire e comunicare e 
sentirsi vicini, sono del tutto 
scomparsi, perché ormai non 
hanno più motivo di esistere.

Silvana Del Carretto

LA SCIENZA E L’ARTE
DEL MANGIAR BENE

(3 - Fine)1 Pellegrino Artusi. 2 Cucina rinascimentale ben rifornita. Dipinto di Joachim Beuckelaer del 1566.
3 L’infanzia di Pantagruel in un’illustrazione di Gustave Doré.
4 La ricetta del Pollo alla Marengo è indissolubilmente legata alla figura di Napoleone Bonaparte.
5 Nel 1891 Pellegrino Artusi dà alle stampe il libro La scienza in cucina e L’arte del mangiar bene.
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44 SCAFFALE

1 Il professor Mario Bagnara, presidente della Biblioteva vicentina La Vigna, presenta il libro di Mario Baratto. 2 Rosanna Capuano. 
3 Mario Baratto riceve a Bordeaux il premio Aurum, conferito dal Consiglio Europeo delle Confraternite Enogastronomiche. 

4 Mario Baratto alla presentazione del libro. 5 La scrittrice Rosanna Capuano con il cuoco-cogo Mario Baratto. 
6 La copertina del libro.

Nato a Costabissara (Vicenza) 
nel 1944, Mario Baratto 
segue fin da giovane le sue 
inclinazioni che lo portano 
a lavorare in cucina, dalle 
prime esperienze nei ristoranti 
del centro di Vicenza fino 
all’apertura, nei primi Anni 
Settanta, della Trattoria da 
Mario. Dopo alcuni anni 
rileva con il fratello Giuseppe 
il noto locale Da Remo, in 
Caimpenta, nella zona est 
di Vicenza, tuttora gestito 
dalla famiglia Baratto. Molti 
i riconoscimenti ottenuti nel 
corso degli anni, frutto della 
sperimentazione gastronomica 
continua, passione e fantasia 
creativa del nostro cogo: fra 
i tanti, l’Oscar della Cucina 
Italiana nel 1987 per la 
creazione del Fagottino di 
baccalà e il premio Aurum, 
ricevuto nel 2010 a Bordeaux 
dal Consiglio Europeo delle 
Confraternite Gastronomiche, 
che ha consacrato il suo 
locale tra i migliori d’Europa.

Mario Baratto«Non tutti gli chef sono grandi cuochi».  
Si intitola così il libro dedicato alla vita in cucina di 
Mario Baratto, patron in pensione del Ristorante 
Da Remo di Vicenza, promosso recentemente, 
allo Chapitre di Sorrento, Grand Officier Maître 
Rôtisseur del Bailliage Veneto Palladio.
La biografia, raccontata con sanguigna 
vivacità dal protagonista e fermata nella 
scrittura da Rosanna Capuano, celebra un 
fedele e appassionato custode delle tradizioni 
gastronomiche vicentine e venete, oltre che 
un geniale interprete che ha rivisitato modelli 
e consuetudini che da secoli hanno reso 
grande la cucina italiana. La prima parte 
della pubblicazione ripercorre la vita e l’iter 
professionale di Mario Baratto: dalla spinta 
ad amare il mestiere di cuoco della nonna 
Augusta alla formazione all’Istituto alberghiero 
di Rimini; dalle esperienze di lavoro in trattoria 
con la famiglia Baratto fino all’attuale gestione 
del Ristorante Da Remo, affidato, non senza 
rimpianti, ai figli Gianluca e Alver, in sala, e al 
nipote Danilo, in cucina. Vengono poi presentate 
alcune delle ricette che ama di più e che i 
suoi clienti, o meglio i suoi ospiti (come ama 
chiamarli lui), hanno dimostrato di preferire. Tra 
i piatti del cuore merita certamente una citazione 
il Bacalà alla vicentina, vero e proprio cavallo di 
battaglia del locale e che vede Mario esponente 
di punta della Venerabile Confraternita che lo 
celebra e promuove; altri piatti cult, quelli legati 
all’oca, di cui il Nostro è abile maestro nella 

versione della cottura allo spiedo, o le tante 
zuppe e minestre con prodotti di stagione e 
del territorio, per finire con le Fritole di nonna 
Teresa o il celebrato Gelato al forno. Il titolo 
del volume, Non tutti gli chef sono grandi 
cuochi, come spiega Rosanna Capuano, «non 
vuole essere una provocazione, ma solo una 
riflessione sul momento attuale in cui la cucina 
e il cucinare sono divenuti di gran moda, spesso 
senza nessuna reale originalità e, tanto meno, 
genialità». L’autrice, dovendo scegliere tra cuoco 
e chef, ha italianamente e sentimentalmente 
scelto cuoco, anche assecondando il desiderio 
di Mario Baratto che, appunto, definisce se 
stesso «cogo». Per i suoi piatti, Mario ha sempre 
puntato sulla qualità degli ingredienti, per 
esprimere al meglio la loro identità, e sulla 
tecnica raffinata, acquisita con tanta pratica e 
costante dedizione al lavoro, uniti alla creatività 
che hanno dato lustro alla sua rinomata cucina. 
Tecniche e saperi che Mario ha trasmesso in 
tanti anni a molti giovani passati nel suo locale 
di Vicenza: uno fra tutti, lo stellato Carlo Cracco.
Una vita intensa tra i fornelli, quella del cogo 
Mario Baratto, che ci regala, nel libro, una frase 
che riassume in pieno il suo pensiero: «In un 
piatto la verità vera è quella degli ingredienti. Il 
resto è un pizzico di fantasia e tanto amore».

Silvano Conte
Vice-Chargé de Presse di Veneto Palladio

In un libro, la vita e le ricette del cogo Mario Baratto, Grand Officier Maître Rôtisseur

«NON TUTTI GLI CHEF
SONO GRANDI CUOCHI»
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