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Come avrete notato, in 

Prima pagina c’è un bel 

fotomontaggio, opera dello 

Chevalier Marco Zammitti, 

nostro fotografo abituale. Le 

quattro immagini, fuse attorno 

al marchio della Chaîne des 

Rôtisseurs, raccontano di alcuni 

momenti importanti della nostra 

vita associativa: si svolgeranno tra 

Autunno e Primavera.

A cominciare dalla vendemmia, 

ancora in corso mentre scrivo 

queste righe. Sono in arrivo 

vini nuovi, in un’annata che si 

preannuncia importante. Così 

come importante è la branca 

della Confrérie che si occupa 

delle bevande in generale e dei 

vini in particolare: l’Ordre des 
Gourmets Dégustateurs. Quello 

dei vini è un mondo affascinante. 

Con l’iscrizione all’Ordine ogni 

Confrère può svolgere un ruolo 

non secondario all’interno 

dei Bailliages. In quest’ottica, 

sollecito i Bailli Territoriali a fare 
promozione con i propri Associati.

Quando poi la Rivista arriverà 

nelle vostre case, mancherà poco 

alle Feste invernali, quelle di 

Natale e di fine e inizio anno. 

Ognuno di noi vivrà momenti 

importanti, sia di carattere 

religioso sia mondano. L’augurio 

che invio a ogni Associato è quello 

di trascorrere nel modo migliore 

possibile quei momenti di intimità 

e di spensieratezza.

Con negli occhi ancora i sorrisi 

increduli dei bambini e nelle 

orecchie il rumore provocato dallo 

schioccare dai tappi di spumante, 

si arriva subito a Carnevale. Ogni 

Bailliage Territoriale avrà di certo 

già messo in cantiere una propria 

serata con coriandoli, stelle 

filanti, mascherine e... crostoli 

con frittelle. In quest’ambito, 

Venezia mantiene da sempre una 

sua magia particolare. All’interno, 

il programma carnascialesco del 

Bailliage della Serenissima.

I mesi freddi, a quel punto, 

staranno per concludersi. 

Arriveranno i tepori primaverili 

e, con essi, il Grand Chapitre di 

Torino (18-19-20-21 maggio). 

Sarà il nostro appuntamento 

più importante del 2017. Si 

preannuncia come un evento 

di grande spessore: artistico, 

culturale, di raffinata eleganza, nel 

corso del quale sarà bello scoprire 

una città straordinaria. Lo staff 

guidato dall’amico Bailli Maurizio 

Giordano (qui a fianco c’è un suo 

saluto) è da tempo all’opera per 

farci... sognare, anche con una 

enogastronomia di grande qualità.

Concludo queste note con due 

notizie di cronaca. La prima 

riguarda l’eccellente prestazione 

di Davide Caranchini al Concorso 

per Giovani Cuochi Rosticceri 

svoltosi di recente a Manchester, 

in Inghilterra. 

Al promettente Confrère 

Professionnel del Bailliage di 

Milano (è titolare del ristorante 

Materia di Cernobbio - Como) 

gli auguri di una carriera ricca di 

soddisfazioni.

La seconda concerne il terremoto 

nell’Italia Centrale. 

Appena verificatasi la catastrofe, 

la Chaîne Nazionale, tramite 

l’ACCR, si è immediatamente 

attivata per una raccolta fondi 

(l’iniziativa continuerà ancora, 

almeno sino al termine dell’anno). 

L’obiettivo è quello di acquistare 

del materiale da donare a un 

istituto scolastico, verosimilmente 

una scuola alberghiera, con sede 

nella zona colpita.

2 LE RÔTISSEUR EDITORIALE

TRA AUTUNNO 
E PRIMAVERA
di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie
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Benvenuti a Torino. Meglio: 

benvenuti nella nuova Torino.

Quante volte ho sentito dire: «Sai, 

mancavo a Torino da un po’ di 

tempo e mi sembra di essere in 

un’altra città…». Vero! Agli inizi 

del terzo millennio, il capoluogo 

piemontese ha abbandonato i panni 

di metropoli industriale, grigi e 

tristanzuoli come il grembiule di un 

sagrestano, per indossare gli abiti 

scintillanti della ribalta culturale, 

artistica, enogastronomica e 

turistica. Oggi Torino è fuori, è 

gente, mostre ed eventi, movida, 

vita serale non solo d’estate, quasi 

che la posizione geografica non sia 

più un pretesto per rinunciare a 

vivere e a godere, finalmente, un 

luogo dalle molte anime.

E così la città europea che 

attrae e accoglie, che ha un 

sistema di trasporti efficiente 

e un’avveniristica stazione 

ferroviaria, che marca eccellenze 

negli atenei e negli ospedali, 

mostra con fierezza la sua 

impronta peculiare: un lungo 

passato da capitale di una 

monarchia militarizzata che già 

nel XVII secolo aveva definito in 

chiave moderna le vaste piazze 

quadrate, i larghi viali e la pianta 

a scacchiera. E che ha esportato il 

suo modello urbanistico subalpino 

fino a Vienna, a Postdam, a Praga, 

a San Pietroburgo. Dal 1561 al 

1865 Torino fu capitale, prima del 

Ducato di Savoia, poi del Regno 

di Sardegna, infine del Regno 

d’Italia. Ma Torino è stata anche 

la capitale della moda italiana 

(il SAMIA fu il primo salone del 

fashion nostrano), del cinema 

(non a caso il più grande museo 

del settore è qui), dell’innovazione 

tecnologica (ricordate la cara, 

vecchia SIP? Sono le iniziali di 

Società Idroelettrica Piemontese), 

dell’auto, del libro, del gusto. 

Per questo, il Grand Chapitre 

2017 vuole raccontare la tavolozza 

di suggestioni che compongono 

Torino, una miscela di tradizione 

e attualità che si coglie ovunque 

si posi lo sguardo. La cerimonia 

d’intronizzazione e il pranzo di 

gala avranno come cornice un 

vero palazzo reale; anzi, uno 

fra i più maestosi complessi 

architettonici europei, la Reggia 

di Venaria, riportato recentemente 

all’antico splendore e riservata in 

esclusiva alla Chaîne. 

E attorno all’appuntamento clou 

un ventaglio di proposte per tutti 

gli interessi e per tutti i palati, 

dalle residenze sabaude ai templi 

del gusto, dai tesori dell’Egitto alla 

storia dell’automobile, dall’arte 

contemporanea all’incanto delle 

terre del vino.

Un programma pensato per 

farci stare bene insieme, 

semplicemente. I torinesi non 

conoscono l’arguzia del fiorentino, 

la naturale confidenza del romano, 

la determinazione del milanese e 

la fantasia del napoletano. 

Ma quando sono chiamati 

all’azione, cuore e testa si 

muovono all’unisono per realizzare 

qualcosa di buono. Abbiamo 

unito l’Italia: saremo pur capaci 

di organizzare un Capitolo 

degno della migliore tradizione 

rosticciera!

Mi sia concesso un suggerimento, 

in tutta franchezza. 

Lasciate che sia la città a 

prendervi pian piano, a farvi 

immergere con mano leggera in 

quell’atmosfera in cui la natura, 

l’arte e la storia si uniscono. 

Sono certo che a Torino farete 

ritorno presto.

CIAU, TURIN!

di Maurizio Giordano, Bailli di Torino
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1 Il Castello di Racconigi.  
2 La chiesetta di Sant’Uberto, a 
Venaria Reale. Qui si svolgerà la 
Induction Cerimony. 
3 Eleganza e raffinatezza al 
Ristorante Del Cambio. 
4 Interno del Ristorante Spazio 7. 
5 L’ingresso di Casa Format.

Quella della Chaîne è una storia affascinante. 
Nel maggio 2017, a Torino, tutti – Rôtisseurs e 
Amici – potranno leggerne un nuovo Capitolo 
importante: quello che illustrerà il 49° Grand 
Chapitre della Confrérie, appunto. 

GIOVEDÌ 18 MAGGIO 2017
Tour del Cioccolato
Già nel I secolo, Plinio definiva i Taurini come 
sapienti preparatori di dolci. Nel 1778 il torinese 
Doret inventò una macchina per produrre dal 
cacao il cioccolato in forma solida fondente. 
Invenzioni tutte torinesi sono i Giandujotti 
(1867), il Cremino di Baratti, la torta giandujada, 
il torrone, il panettone basso nocciolato, i 
biscotti, gli amaretti, torcetti, marrons glacés e 
lo zabaione. Il tour guidato prevede due tappe 
con degustazione in caffè storici o in botteghe 
artigianali.

Visita guidata alla Mostra della Fondazione 
Sandretto Re Rebaudengo
Cena di benvenuto al Ristorante Spazio7
La Fondazione Sandretto Re Rebaudengo 
nacque a Torino nel 1995 allo scopo di dare 
sostegno ai giovani artisti. È un vero e proprio 
osservatorio sulla ricerca e la produzione delle 
più interessanti avanguardie artistiche dei nostri 
giorni e vi si svolgono mostre e molteplici attività 
didattiche (conferenze, incontri con gli artisti, 
curatori e critici e lezioni di arte contemporanea). 
Il Ristorante Spazio 7, progettato e realizzato 
dal celebre architetto Claudio Silvestrin 

all’interno della Fondazione, è caratterizzato 
da un’atmosfera contemporanea e la sua 
cucina, guidata dallo chef Alessandro Mecca, 
propone un viaggio nei sapori più autentici 
della tradizione italiana, con alcuni omaggi al 
Piemonte.

VENERDÌ 19 MAGGIO 2017 
Tour Torino classica a piedi
Lungo il percorso, tra i palazzi e i portici 
barocchi, assieme alle nostre guide, incontrerete 
Palazzo Madama (il primo Senato del Regno 
d’Italia) e visiterete Palazzo Reale e la Cattedrale 
di Torino con la Cappella della Sacra Sindone 
(che riaprirà proprio a primavera).

Tour Residenze Sabaude - Pranzo
Tour full-day guidato al Castello di Racconigi e 
alla Palazzina di caccia di Stupinigi.  
Le Residenze Sabaude sono state iscritte nella 
Lista del patrimonio Mondiale Unesco dal 1997. 
Esse rappresentano un panorama completo 
dell’architettura monumentale europea del XVII 
e del XVIII secolo. La vita della corte sabauda 
trascorreva tra svaghi e cerimonie nelle sontuose 
residenze costruite per creare una raffinata 
«Corona di Delizie» intorno alla capitale, a 
testimonianza della magnificenza di Casa 
Savoia. Il tour include il pranzo al Ristorante 
Casa Format, dove la cucina è un’emozione che 
guida attraverso le stagioni, i loro sapori e i loro 
colori. Nel suo orto di 2000 mq, si nascondono 
i segreti di tutti i suoi piatti. Lo chef Stefano 

TORINO, CAPITOLO DI UNA 
STORIA AFFASCINANTE
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6 Ispira quiete il Relais San Maurizio.
7 Nel Museo dell’Automobile, a 
Torino. 8 Matteo Baronetto, chef al 
Del Cambio. 9 Pierluigi Consonni, 
chef del Vintage 1997.
10 Vintage 1997, caldo e sofisticato. 
11 La statua di Ramesse II, nel 
Museo Egizio.

Malvardi ha avuto il privilegio di lavorare con 
Alain Ducasse a Montecarlo.

Pranzo in centro città - Tour Museo 
dell’Automobile
Il Museo dell’Automobile, nato nel 1932, vanta 
una collezione di circa 200 automobili originali, 
dalla metà dell’800 ai giorni nostri, di oltre 
ottanta marche diverse. Nel 2013 il quotidiano 
inglese The Times lo ha inserito nella classifica 
dei 50 migliori musei del mondo, valorizzandone 
l’impostazione educativa e scientifica. 

Cena al Ristorante Del Cambio
o al Ristorante Vintage 1997
Il Ristorante Del Cambio dal 1757 si rinnova 
ciclicamente rimanendo però fedele a se stesso. 
È il locale più elegante della più elegante città 
d’Italia. Riconosciuto come l’emblema della 
cultura torinese, dai suoi saloni sono passati 
gli uomini e le donne che hanno fatto la storia 
d’Italia in tutti i campi. Matteo Baronetto (classe 
1977), allievo di Carlo Cracco, riporta la Stella 
Michelin a Del Cambio al primo tentativo. La 
proposta gastronomica è di primo livello, con 
creazioni che vogliono riscoprire i sapori della 
tradizione piemontese e italiana. 
Il Ristorante Vintage 1997 è un santuario di 
alta cucina – con una prestigiosa Stella Michelin 
– in un sofisticato ambiente caratterizzato da 
legno scuro, arredi eleganti, tessuti scarlatti, 
paralumi. La cucina dello chef Pierluigi Consonni 
serve robuste ma raffinate pietanze, in un 
elegante connubio. I suoi piatti sono esemplari 
per cottura, sapore, accostamenti, bontà e 
freschezza delle materie prime. 

SABATO 20 MAGGIO 2017 
Visita guidata al Museo Egizio con accesso 
privilegiato salta coda. 
Il Museo Egizio di Torino (il secondo al mondo 
dopo il Museo del Cairo) fu istituito nel 1824 e 
ospita una delle più grandi collezioni di antichità 
egizie con oltre 30.000 reperti. Punti salienti del 
museo sono la statua di Ramesse II (uno dei pezzi 
più importanti al mondo di arte egizia), la più 
grande collezione di papiri del mondo e la Tomba 
di Kha che risale al 3.500 avanti Cristo con oltre 
500 articoli funerari e domestici (dal 1400 aC). 

Pranzo in centro città
Cerimonia delle Intronizzazioni, aperitivo e cena 
di gala alla Reggia di Venaria 

La Venaria Reale, grandioso complesso alle porte 
di Torino, è un capolavoro dell’architettura e del 
paesaggio, dichiarato Patrimonio dell’Umanità 
dall’Unesco nel 1997. Progettata e costruita 
tra il 1658 e il 1679 su progetto dell’architetto 
Amedeo di Castellamonte, è una delle principali 
residenze sabaude in Piemonte. Nel 2007, 
la Reggia è stata riaperta dopo otto anni di 
restauri che hanno interessato anche i giardini. 
L’edificio monumentale vanta alcune delle 
più alte espressioni del barocco universale. 
Oltre 500 opere tra dipinti, sculture, arazzi, 
mobili, lampadari, tappeti, bandiere, argenti, 
tabacchiere, orologi e strumenti musicali 
evocano l’arredo perduto e ricreano le antiche 
atmosfere di Corte e il gusto del Seicento e del 
Settecento. 

DOMENICA 21 MAGGIO 2017 
Tour Barolo - Pranzo al Relais San Maurizio 
(affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs) 
Tour full-day guidato attraverso la Strada del 
Barolo e grandi vini di Langa per incontrare il Re 
dei vini nei luoghi della sua produzione. Durante 
il tour gli ospiti si fermeranno per la visita a una 
prestigiosa cantina locale con degustazione. Il 
tour proseguirà con una piacevole passeggiata 
per Alba e poi alla volta di Santo Stefano Belbo 
(Cuneo) per il pranzo nel San Maurizio 1619 - 
Truffle Bistrot, capofila promotore di una filosofia 
fondata sul totale rispetto delle materie prime, 
sulla valorizzazione dei sapori e degli ingredienti 
del territorio e sulla tradizione. Lo chef Giovanni 
Gullace ha lavorato in diversi ristoranti stellati e 
ha avuto importanti collaborazioni con cuochi di 
altissimo livello. Il Relais occupa gli spazi di un 
antico monastero del 1619, un riparo, un luogo 
di lavoro e di preghiera per i monaci cistercensi 
fondatori che ne hanno reso fertile la collina: 
dalla vite ai cereali antichi, dalle erbe officinali 
alle spezie del vicino Mediterraneo; ancora oggi 
tutto è vivo. 
Nel 2002 apre il Relais San Maurizio*****, 
primo Relais&Châteaux del Piemonte dove è 
data la possibilità ai nostri ospiti di pernottare. 

Pranzo dei saluti in Torino 

Per ogni ulteriore informazione, ci si può 
rivolgere alla Clementson Travel Office s.r.l.
(tel. 041-5200466, email: info@clementson.it, 
fax 041-5231203). 
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1 Foto di gruppo con i Confrères americani al Ristorante Marina Grande di Amalfi. 2 Lo chef Gennarino Esposito 
con Emily e Piervittorio Tione. 3 Uno dei piatti serviti al Ristorante Marina Grande di Amalfi. 

VITA DEI BAILLIAGES PENISOLA SORRENTICA - COSTIERA AMALFITANA

Kermesse di solidarietà a Vico Equense

CUCINA E BENEFICENZA

Sorrento, magnifica, sorride altera e scintillante 
sul suo spicchio di mare. Alle spalle le recenti 
fatiche dello Chapitre, serberà nello scrigno dei 
suoi preziosi fondali il ricordo dei sorrisi e delle 
mani strette in pegno di nuove, straordinarie 
amicizie. Con il cuore ricolmo di soddisfazione, 
il nostro Bailliage ha partecipato, con alcuni 
Confrères, a uno degli eventi enogastronomici 
più sentiti della costiera: la Festa a Vico, tenutasi 
a fine maggio a Vico Equense. 
Si tratta di un’eccezionale kermesse di cucina e 
beneficenza, giunta alla tredicesima edizione. 
Vi aderiscono tantissimi chef – alcuni stellati, 
altri emergenti –, pasticcieri di fama nazionale, 
produttori e cantine vinicole. Ideatore e promotore 
dell’encomiabile iniziativa è lo chef Gennaro 
Esposito (titolare del Ristorante Torre del Saracino, 
due stelle Michelin), entrato a far parte della 
Chaîne in occasione dello Chapitre di Sorrento.
Il 31 maggio, il Bailli Piervittorio Tione ha vissuto 
in particolare La Notte delle Stelle sul lungomare 
Marina d’Equa di Seiano, trasformato in un 
vero e proprio ristorante a cielo aperto. L’intera 
riviera pullulava di banchetti con piatti finemente 
preparati. Hanno fatto breccia, in particolare, i 
tanti giovani chef che, impegnati in una genuina 
competizione, non hanno perseguito altro scopo se 
non quello di stupire avventori, curiosi e visitatori.
In soli tre giorni sono stati raccolti quasi 190 mila 
euro, tutti destinati alla realizzazione di progetti 
benefici: in particolare, alla creazione di una 
Unità di Trattamento per la sanificazione dell’aria 
all’Ospedale pediatrico Santobono Pausilipon 
di Napoli. Chapeau! Per una volta quel diavolo 
di mounsier quattrino non figurava tra gli ospiti 
d’onore.

La bella serata – che tra i protagonisti ha 
ritrovato, dopo la kermesse sorrentina, gli 
amici Marisa Cuomo e Andrea Ferraioli, lo chef 
Beppe Aversa de Il Buco di Sorrento, Pasquale 
Manzo di Castello Giusso e lo chef Salvatore La 
Ragione de Il Mammà di Capri – s’è conclusa 
con un’esplosione pirotecnica di dolci presso il 
noto stabilimento Le Axidie.
Il Dessert Storm è stato davvero una polifonia 
dell’anima. I maestri pasticcieri Sal de Riso 
Pansa e Alfonso Pepe, quest’ultimo già 
protagonista al Gala Dinner dello Chapitre, 
hanno superato qualsiasi aspettativa: il palato è 
andato in tilt e il cuore in estasi: calici in alto per 
Gennarino e tutti i suoi amici. L’anno prossimo 
avrai il sostegno anche del nostro Bailliage. 
La consegna della nostra targa ne sia rito 
propiziatorio.
Ultimo appuntamento del Bailliage, prima della 
pausa estiva, è stato l’incontro a pranzo avuto 
l’8 luglio ad Amalfi, con i Confrères americani 
del Bailliage Washington D.C., rappresentati 
dall’avvocato Paul Haar, accompagnato dalla 
consorte, signora Shannon, e dalla figliola 
Sophie. I confratelli USA, giunti dalla Sicilia in 
crociera, e con tappa successiva a Roma, sono 
rimasti letteralmente folgorati dalla bellezza della 
Costa amalfitana e dal buon cibo partenopeo. 
Il tempo è volato, tra un sorso di limoncello e 
un’escursione tra gli incanti di Villa Rufolo. Ma 
i saluti non si sono mutati in addio e l’arte della 
gastronomia ha suggellato un patto a prova di 
qualsiasi sfida: viva la Chaîne, viva la solidarietà 
e la convivialità.

Maria Teresa Di Casola, Vice-Chargée de Presse

Gli amici USA hanno gustato 
alcune prelibatezze locali nel 
ristorante Marina Grande di 
Amalfi, godendo di una vista 
a dir poco spettacolare. 
Tradizionali portate, semplici 
ma sublimi, hanno ricreato il 
palato: dai Torchietti ai Frutti 
di mare, alla Spigola all’acqua 
pazza, dalla Delizia al Limone 
al caffè. 
Dopo il dessert la comitiva si è 
divisa: un gruppo ha puntato 
su Ravello, l’altro si è diretto 
verso il mare, alla scoperta di 
Positano.
È stato un piacevole incontro 
e un modo di far conoscere 
ancor più le bellezze di queste 
terre, baciate da luce divina. 
Per questo, un grazie di 
vero cuore va all’azienda 
Il Gusto della Costa 
di Praiano dell’amico 
Valentino Esposito che, con 
grande professionalità, ha 
improvvisato per la famiglia 
Haar-Shannon una lezione 
sul processo produttivo del 
limoncello. A lui, in segno 
di autentica gratitudine, 
abbiamo reso omaggio con 
la nostra targa in ceramica 
vietrese dello Chapitre di 
Sorrento.

Dedicato agli USA1 2

3
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1 Un momento dell’aperitivo. 2 Il discorso introduttivo di Roberto Vivaldi.
3 Il Bailli presenta i ristoratori Andrea Seidita, Alessandro Da Silva e Antonino D’Antoni con lo chef Nunzio Marino.
4 I commensali a tavola. Menu Carpaccio e frittella di baccalà, Insalatina calda di mare, Cocktail di scampi.

VITA DEI BAILLIAGES PALERMO

La sontuosa cena a Villa Lampedusa, residenza nobiliare del Gattopardo 
uscito dalla penna del Principe Giuseppe Tomasi

SFILATA DI PRELIBATEZZE

«I Siciliani non vorranno mai migliorare per la 
semplice ragione che credono di essere perfetti; 
la loro vanità è più forte della loro miseria». 
Giuseppe Tomasi di Lampedusa 

Il Bailliage di Palermo, archiviata la pausa estiva, 
per riprendere i contatti con Associati e Ospiti, 
ha dato loro appuntamento a Villa Lampedusa. 
Sì, proprio quella residenza nobiliare che nel 
famoso romanzo Il Gattopardo del Principe 
Giuseppe Tomasi di Lampedusa viene descritta 
come Villa Salina, immersa nel profumo nuziale 
dei fiori d’arancio e circondata da un paesaggio 
armonioso.
Oggi la villa, bombardata durante la seconda 
guerra mondiale, è visibile soltanto dall’esterno. 
Nella foresteria però è nato il ristorante 
Al Principe, i cui gestori – tre giovani siciliani: 
Andrea Seidita, Alessio Da Silva e Antonio 
D’Antoni, spinti da una grande passione culinaria 
– desiderano riportare alla generale attenzione 
tutti quei sapori, quei profumi e quelle atmosfere 
festose tanto citate nel famosissimo romanzo, 
privilegiando prodotti di qualità che lo chef Nunzio 
Marino riesce a manipolare sapientemente.
E così, per i gourmet del Bailliage di Palermo 
della Chaîne des Rôtisseurs, tutto si è tradotto in 
una sfilata di prelibatezze, servite in una tavola 
apparecchiata in maniera sobria, raffinata e 

impreziosita da un candelabro centrale che 
sosteneva la corona del principe, facendo un po’ 
rivivere le magiche atmosfere gattopardiane.
Dopo un benvenuto con bollicine e stuzzichini 
è arrivato un sontuoso antipasto che 
comprendeva: Carpaccio e frittelle di baccalà, 
Insalatina di mare e Cocktail di scampi. Quindi, 
preceduto da un intenso e gradevole odore di 
mare, in tavola è arrivato un Risotto al nero di 
seppia con un cocuzzolo di polpa di ricci seguito 
da Tagliolini al gambero rosso e datterini. Il 
Trancetto di salmone selvaggio in pasta kataifi è 
stato un secondo intrigante. A sorpresa, poiché 
offerto gentilmente dalla casa, è arrivata anche 
una Fritturina calda di pesce freschissimo con 
contorno di verdure grigliate. Per finire un Parfait 
di mandorle e una Macedonia di frutta fresca.
Il sapore di tutti i cibi è stato impreziosito 
dall’abbinamento col vino Grillo dell’azienda 
Branciforti. 
È stata una serata speciale, in una location 
particolare e intima allo stesso tempo. I piatti 
sono stati prelibati, grazie a sapori antichi e pur 
sempre moderni, alla genuinità dei prodotti e 
alla presentazione raffinata dei piatti. Un plauso 
finale al servizio, prestato con cura e attenzione 
davvero professionali. 
 

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

Benvenuto 
Bollicine e stuzzichini

Antipasti
Carpaccio e frittella di baccalà

Insalata calda di mare

Cocktail di scampi

Primi
Risotto al nero di seppia  
con ricci

Tagliolini al gambero rosso  
e datterini

Secondo
Trancetto di salmone 
selvaggio in pasta kataifi e 
riduzione di aceto balsamico 
di Modena con Verdure miste 
grigliate

Dessert
Parfait di mandorle con colata 
di cioccolata calda

Vino
Grillo della cantina Branciforti 

MENU

Ristorante Al Principe
Villa Lampedusa
Via dei Quartieri, 104 - Palermo
Telefono 091-7742006

1 2
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1 Foto ricordo all’UvaBianca, temporary restaurant di Marina di Città Sant’Angelo. 2 L’enologo Concezio Marulli.
Menu Raviolo pomodoro fumé, ventricina di Loreto Aprutino e ricotta salata.

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

IN UN ANGOLO ABRUZZESE
UN PO’ TANTO SPECIALE...

Antipasti
Porchetta UvaBianca con 
Focaccia dello chef

Cremoso e Croccante 

Polpetta dorata Gourmet

Primi
Zuppa di patate Bio Gourmet 
con pasta a trafila ruvida 
Benedetto Cavalieri

Ravioli di ricotta con passata 
di pomodori fumé, ventricina 
e ricotta salata

Secondo
Ribs di maialino nostrano a 
cottura lenta con sorbetto di 
patate al limone

Dessert
Taco di pane croccante con 
mousse al mascarpone, 
mandorle pralinate e liquirizia 
Menozzi (vincitore del Premio 
Angelo Victoriis Medori 
per il Piatto che ha meglio 
valorizzato i prodotti abruzzesi)

Caffè Officina dei 5 caffè

Vini 
Myosotis 2015 - Chronicon 
2013 - Clematis 2010 
(Zaccagnini)

Arriviamo a Bolognano in una tarda mattinata 
che fatica a scrollarsi di dosso la bruma. 
Ci accoglie Concezio Marulli, enologo 
dell’Azienda Zaccagnini, in un’ampia terrazza 
protesa verso un panorama unico: nel dolce 
fluttuare delle colline dell’alta valle del fiume 
Pescara, rigate ordinatamente dai vigneti, alle 
pendici della Maiella da un lato e con la visione 
maestosa del Gran Sasso dall’altra. Mentre la 
nebbiolina del mattino lascia pian piano il posto 
a una giornata sempre più bella, Concezio, 
espressione di quell’abruzzese forte e gentile 
di dannunziana memoria, comincia a erudirci 
con semplicità estrema sull’arte di coltivare la 
vite, ponendo l’accento sul terreno della zona, 
argilloso calcareo, sulla sua esposizione a sud-
ovest, con sole e luce abbagliante, e soprattutto 
sul vento, moderato ma costante, idoneo a 
mantenere il terreno secco ed evitare così ogni 
tipo di muffa (è in questi luoghi che sono state 
installate le prime centrali eoliche in Italia). 
Ci muoviamo quindi per la visita all’Azienda, 
a ciclo completo, dalla raccolta dell’uva alla 
vinificazione (con impianti modernissimi), 
all’invecchiamento e affinamento del vino 
(in molti casi in barrique di rovere francese), 
all’imbottigliamento (con il mitico tralcetto sul 
collo). Ed ecco alcuni nomi: dal superbo San 
Clemente (dal nome della vicina Abbazia di San 
Clemente a Casauria), Montepulciano d’Abruzzo, 
al Chronicon, anch’esso Montepulciano, 
al Myosotis, Cerasuolo d’Abruzzo, tutti 
rigorosamente DOC, e poi gli Aster, spumanti 
bianco e rosé, e il Clematis, Passito rosso 
Colline Pescaresi IGT, già vino dell’emozione in 

Passiti d’Italia 2008. La visita, fuori e dentro, è 
impreziosita dalla presenza di opere scultoree e 
pittoriche di vari artisti, abruzzesi (Cascella!) e 
no, raccolte grazie all’instancabile passione per 
l’arte del proprietario, Marcello Zaccagnini, figlio 
di Ciccio fondatore dell’Azienda, che dal 1990, 
insieme con l’enologo nonché cugino Concezio, 
porta avanti con impegno e passione questa 
eredità.
Sazi nello spirito ma a pancia vuota, il nostro 
premio è un pranzo squisito ricco di specialità 
locali, preparato per noi da UvaBianca, 
temporary restaurant di Marina di Città 
Sant’Angelo, con materie prime d’eccellenza 
provenienti da allevatori e agricoltori selezionati 
della zona, accompagnato da alcuni dei 
vini Zaccagnini e servito nel salone di 
rappresentanza dell’Azienda. Sazi quindi in 
senso lato, e di ottimo umore per aver goduto di 
un’avventura vignaiola dall’eleganza sottile, in 
un angolo d’Abruzzo espressione della raffinata 
semplicità del buon vivere, ognuno con in mano 
una bottiglia di vino prezioso, cadeau della Casa, 
dopo i ringraziamenti del Bailli Marco Forcella ai 
cortesi ospiti e a tutti i partecipanti, eccoci pronti 
per il prossimo Repas Amical. 
Ci rimane nel cuore una frase che è un po’ il 
motto della squadra Zaccagnini: «Il vino più 
buono è quello che dovrò fare, perché ogni anno 
imparo qualcosa e correggo». Che lezione di 
vita!
Viva la Chaine! 

Anna Maria De Salazar
Vice-Chargée de Presse

1 2
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1 Gruppo di Confrères al ristorante Il Battistero. 2 Marco Forcella, Gianfranco Ricci, lo chef Francesco Di Bari e Antonella Bisceglia.

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

CHE... MATTINATA!

MENU DELLA 
CENA DI GALA

Antipasto
Fantasie del pescatore

Primi
Mantecato di riso con 
conchiglie di mare

Profumato al limone e 
calamari croccanti

Casarecce con vongole veraci 
e asparagi

Secondo
Rombo in veste di patate 
e pomodori secchi su 
Caponatina di verdure e 
crema di scalogno

Dessert
Composta di frutta secca con 
semifreddo al pistacchio

Vini
Panascio Giancarlo Ceci

Donnadele Alberto Longo

Ormai, nella pur breve storia del Bailliage 
Abruzzo Adriatico, c’è già un prima di Mattinata 
e un dopo Mattinata. E ciò perché l’escursione 
sulla costa garganica, voluta dal Vice-Conseiller 
Gastronomique Gianfranco Ricci nella sua terra 
d’origine – e da lui organizzata assieme alla 
premurosa e affabile moglie Manuela –, ha 
rappresentato un momento di coesione unico, 
presagio di un ulteriore affiatamento, foriero di 
future scelte enogastronomiche di prestigio, ma 
soprattutto calde, in pieno spirito Chaîne.
L’ospitalità di Gianfranco e Manuela si è 
espressa sin dall’inizio, con, al nostro arrivo, un 
raffinato cadeau di prodotti locali in camera, e 
dopo, con un soave aperitivo sul terrazzo della 
loro casa estiva: splendido il panorama sul 
golfo di Manfredonia e spettacolare l’elegante 
tappeto di frutta locale, allestito sul tavolo e 
accompagnato da bollicine di alta qualità... 
Quindi, visita all’antica Farmacia Sansone, ove 
gli eredi del dottor Matteo ci hanno illustrato la 
collezione museale di reperti archeologici della 
Daunia e di attrezzature medicali d’epoca da 
lui raccolti e catalogati con sapienza. Poi, visita 
all’Azienda agrituristica Giorgio: le sorelle 
Bisceglia, proprietarie e gestrici, ci hanno aperto 
le porte del vecchio frantoio, ora museo, e del 
nuovo, il più noto di Mattinata, illustrandoci le 
antiche e le moderne tecniche della produzione 
olearia; questo, prima di servirci nel loro 
ristorante una cena a base di prodotti aziendali 
tipici locali (tra cui il lambascione sott’olio, il re 
dei bulbi dal sapore amarognolo che, al gusto, o 
si ama o si odia...): dal pancotto a una fantasia 
di melanzane, dai crostoni di pane alla ricotta, 
dalla calamarata con le cozze alle seppie ripiene 
alla pugliese, e tante altre cose buone, semplici 
ma dal profumo e dal sapore rari. 

Vini dell’Azienda Passalacqua.
Il giorno successivo, clou della gita: dal 
porticciolo di Mattinatella, trasferimento 
in gommone su un caicco in rada, un po’ 
impegnativo (almeno per chi scrive) ma che la 
grazia di Gianfranco trasforma in un momento 
ilare. 
Il ristrutturato peschereccio Marlin One ci porta 
lungo la costa, in un lembo di Adriatico con 
visioni emozionanti: le baie cristalline (dove i 
più coraggiosi hanno fatto il bagno) e falesie 
che sprofondano nel blu, uno spettacolare 
inseguirsi di grotte, il verde della Foresta Umbra, 
il bianco delle ville e degli alberghi arroccati sui 
promontori, che spettacolo!... 
Durante la traversata sono serviti un aperitivo e 
un pranzo marinari che appagano i nostri sensi, 
ma soprattutto il nostro spirito. La sera, cena di 
gala a bordo piscina del ristorante-residence Il 
Porto, dove parte del gruppo alloggia; la vista sul 
mare è suggestiva; eccellenti i piatti a base del 
miglior pesce locale.
Domenica, degna conclusione della tre-
giorni: percorrendo una strada panoramica 
con vista indimenticabile, giungiamo a Monte 
Sant’Angelo, patrimonio Unesco. 
Nella basilica assistiamo alla Santa Messa 
nella suggestiva cripta. Poi, ormai giunta l’ora, 
ci concediamo un pasto frugale (si fa per 
dire) nel vicino ristorante Il Battistero. Da qui, 
dopo esserci riforniti di leccornie in panetterie, 
enoteche e negozi vari, ci incamminiamo sulla 
strada del ritorno. Tutti molto soddisfatti. Ognuno 
di noi potrà un giorno dire: «Io c’ero»! Viva la 
Chaîne!

Anna Maria De Salazar
Vice-Chargée de Presse

1 2
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1 Giancarlo Jared Crivelli con la signora Laura Crivelli. 2 Paola Carminati e Uberto Zucchini. 
3 Luigi Robol. 4 Françoise Robol. 5 Il Bailli Giorgio Bruno Rossi. 6 Lidia Sbarra. 

7 L’Officier Anna Trucchi, in piedi, tra Luigi De Sisto, Bailli Honoraire, e la consorte Ornella.
Menu La Panzanella Arnaldo Pomodoro.

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

ELEGANTE, RAFFINATO 
DANIEL

Aperitivo
Selezione di stuzzichini caldi 
e freddi accompagnati da 
bollicine

Antipasto
Panzanella Arnaldo Pomodoro

Primo piatto
Risotto alle erbe fini con salsa 
ai crostacei

Secondi piatti
Sgombro in crosta di quinoa, 
ortiche in tempura e salsa 
agrodolce

Controfiletto di vitello ai 
cereali

Dessert
Piccola pasticceria

Vini
Pignoletto Before Zanasi 2015

Aglianico Ceraso 
San Salvatore 2015.

Ci eravamo già venuti a settembre dello scorso 
anno. Eravamo rimasti così soddisfatti della 
cena da riprometterci di tornarvi quanto prima. 
Talché, sul finire di giugno, eccoci di nuovo qui, al 
Ristorante Daniel, dello chef Daniel Canzian, ex 
allievo di Gualtiero Marchesi. Location elegante, 
per arredamento e design. Servizio preciso, con 
personale cordiale e ben preparato. Cibo e vini 
ottimi. I piatti sono perfetti nella presentazione, 
curati in ogni dettaglio, e hanno colori e profumi 
intensi e delicati. Il cuore del Ristorante è la 
cucina a vista, aperta sulla sala, senza vetri che 
la separino dai commensali, perché il contatto 
diretto tra lo chef, il personale di cucina e gli ospiti 
è ritenuto importante. Il commensale diventa 
spettatore dell’arte di preparare i cibi, vedendo i 
cuochi all’opera nella loro creazione. L’assenza 
di barriere consente ai cuochi di trasmettere agli 
ospiti la tecnica, la passione, la concentrazione e 
il lavoro di squadra che permettono di preparare 
piatti così pregiati. L’aperitivo di benvenuto, 
con Selezione di stuzzichini caldi e freddi 
accompagnati da bollicine, accoglie Confrères 
e Consœurs e dà avvio alla serata. Sulle tavole 
magistralmente apparecchiate ci sono il pane 
fatto in casa, croccante ancorché morbido, e i 
deliziosi grissini di vari colori e gusti: da quello 
nero (al nero di seppia ripieno di baccalà 
mantecato), a quelli verdi (di clorofilla, con cime 
di rapa, aglio, olio e peperoncino), rosso (alla 
paprika, ripieno di paté di faraona) e bianco 
(al naturale, con purea di ceci). Per antipasto, 
la gustosa Panzanella Arnaldo Pomodoro, 
rivisitazione della panzanella tipica dell’Italia 
Centrale. Preparata tagliando una focaccia sottile 

e formando delle mezze sfere, poi passate in 
forno a 160 gradi fino a completa croccantezza. 
Cipollotto, cetriolo, peperoni gialli e rossi tagliati 
sottili vanno a riempire le due mezze sfere così 
da ricreare una scultura di Arnaldo Pomodoro. 
A completare la connessione tra Arnaldo e la 
panzanella, sulla base del piatto fondo viene 
messa una base di succo di pomodoro fresco. 
Come primo piatto, Risotto alle erbe fini con 
salsa ai crostacei. Cotto al punto giusto, dai 
sapori delicati e ben accostati tra di loro: una 
vera leccornia. A seguire, due seconde portate: 
Sgombro in crosta di quinoa con ortiche in 
tempura e salsa agrodolce e Controfiletto di vitello 
ai cereali. Entrambi superlativi! Esterno croccante 
e interno morbido per lo sgombro, accompagnato 
dalla croccantezza delle ortiche in tempura e 
insaporito dalla salsa agrodolce; pregiato il 
controfiletto di vitello dalla carne morbidissima. 
Notevoli anche i dessert: Piccola pasticceria, con 
Cannoli al cioccolato, Meringhe e Fagottini di 
cioccolato fondente e scorza d’arancia. Perfetti 
gli abbinamenti enologici: Pignoletto Before 
Zanasi 2015 (perlage abbastanza intenso così 
come la spuma, il colore tende al paglierino con 
riflessi dorati; alla prima sorsata il Before riempie 
la bocca e le sue bollicine esaltano la sensazione 
di freschezza, indispensabile nella calda estate 
milanese) e Aglianico Ceraso San Salvatore 2015 
(vino rosso da uve 100% di Aglianico Jungano; 
prodotto giovane, ma già conosciuto e molto 
apprezzato). Davvero una cena di altissimo livello 
e da vera Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Daniel
Via Castelfidardo, 7 - Milano
Telefono 02-63793837
Sito www.ristorantedanielmilano.com

1 2 7

6543



MENU

11

1 I Confrères Pietro Paparo e Michele Sambaldi. 2 Melania Naldi, Saverio Paventi, Niko Sinisgalli.
3 Al chiaro di luna, Simonetta Ingrosso, Lilla Sinisi e Francesca Di Feliceantonio. Menu Tortelli, crema di erbe, vongole e bottarga.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA DIGA

Il mare, la luna e una sera d’estate a La Posta Vecchia di Palo Laziale

UN PARTY ESCLUSIVO

Benvenuto
Amuse bouche

Antipasto
Crudo di tonno con crema di 
pesca e chips di riso nero

Primi
Astice blu, emulsione di cozze, 
fregola e gel di yuzu

Tortelli, crema di erbe, 
vongole e bottarga

Secondo
Triglia, calamaretti al pane e 
pomodoro e caviale di olive

Predessert
Mini-tiramisù

Dessert
Frutto della passione, 
caramello di Enki e banana

Vini
Franciacorta Bersi Serlini n. 4 
millesimé 2011

Trappolini Procanico della 
Tuscia Viterbese - 2014

Vignaioli di Santo Stefano - 
Moscato d’Asti Docg

La Posta Vecchia di Palo Laziale è luogo 
elegante e incredibilmente romantico. È una 
dimora storica, ma è anche un prestigioso 
Leading Hotel e un museo; insomma una vera 
opera d’arte incastonata in uno dei luoghi più 
belli d’Italia. Qui, lo scorso 18 luglio, le porte 
si sono aperte alla Chaîne des Rôtisseurs per 
ospitare l’esclusivo Dîner Amical d’été del 
Baillage Roma DIGA.
Attraversato il parco di piante esotiche e aromi 
mediterranei, la Proprietà ci ha prima accolti 
per le presentazioni nello studio Getty, poi 
ci ha condotti sulla terrazza, che si affaccia 
direttamente sul mare, dove ad attenderci 
c’erano un favoloso Franciacorta Bersi Serlini 
n. 4 millesimé 2011 accompagnato dai sublimi 
Stuzzichini di mare dello chef Antonio Magliulo. 
L’atmosfera era semplicemente magica! Il calar 
del sole e le luci sulla costa che una per volta 
iniziavano ad accendersi; un tramonto d’incanto, 
proprio di fronte al mare.
La curiosità di visitare la villa è prontamente 
accontentata dal Direttore generale, il quale 
ci racconta la storia del complesso storico: fu 
costruito nel 1640 dagli Orsini, tra le più antiche 
famiglie principesche e papali dell’aristocrazia 
romana e italiana, ed è stato per secoli 
dépendance del Castello Odescalchi che tuttora 
sorge al suo fianco. Nel 1960 fu acquistato dal 
noto tycoon e collezionista d’arte americano 
Jean Paul Getty che, con lo storico d’arte 
Federico Zeri, lo trasformò nella sua residenza al 
mare. Alla fine degli Anni ’80 è tornato a essere 
una dimora per ospitalità di lusso, arredata con 
mobili del XV e XVII secolo e preziose opere 
d’arte provenienti da tutto il mondo. Le sue 
fondamenta, che poggiano ancora sui resti della 

villa romana, hanno dato luce al museo presente 
all’interno della casa.
Al termine l’atteso incontro con Antonio 
Magliulo, da sette anni Executive chef del 
ristorante gourmet The Cesar. 
Come tradizione, tutti gli incontri conviviali 
della Chaîne Roma DIGA hanno inizio con la 
presentazione e l’intervista allo chef: «…sono 
nato a Caserta… lavoro in questa splendida 
location affacciata sul mare, pertanto la mia 
cucina non può non essere mediterranea… 
nei miei piatti la tradizione mediterranea viene 
rivisitata con la creatività di uno chef che ama 
innovare e per questo nei mesi invernali ho, per 
esempio, provato 35 nuove ricette da proporre 
per la stagione primaverile ed estiva di cui 25 
sono approdate nel menu… il denominatore 
comune dei miei piatti è la ricerca di accordo di 
profumi, sapori e colori per la delizia dell’occhio 
e del palato». L’ultima domanda spetta al 
Bailli: chef Magliulo, qualità e stagionalità delle 
materie prime sono requisiti base; è vero che ti 
occupi personalmente di raccogliere nell’orto 
de La Posta Vecchia le erbe e la frutta che 
servono per le tue creazioni? «Ebbene, è il mio 
piccolo segreto. Quando qualche cliente nota 
la freschezza della pianta o del frutto appena 
raccolto, per me è una soddisfazione…; e ora, 
tutti a tavola per degustare la mia proposta!».
Il Dîner Amical d’été è stato festeggiato così 
come ci si aspettava: un party esclusivo, 
ospiti eleganti, una location incantevole, una 
luna romantica, un menu meraviglioso ed è 
continuato lungo una notte unica e strepitosa, 
come la Chaîne!

Mario Scipione, Bailli 
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1 Foto ricordo dei Rôtisseurs di Veneto Palladio alla Trattoria al Ponte, a Bornio di Lusia. Menu Il favoloro spiedo.

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

I sapori della tradizione nelle proposte delle Trattorie al Ponte  
(a Bornio di Lusia) e Dalla Nana (a Romano d’Ezzelino)

DAL POLESINE ALLE 
PENDICI DEL GRAPPA

MENU AL PONTE
Menu Al Ponte
Crema di zucca in vasetto con 
bacon e porchetta

Uova e asparagi

Spaghettone biologico al 
kamut cacio e pepe con 
bottarga di muggine

Reale di faraona con patate 
novelle, barba di frate e 
bigigole

Brazadea inzuppata nel 
Fragolino 

Gianduiotto

Menu Dalla Nana
Antipasto misto all’italiana

Vellutata di asparagi

Spiedo misto di: quaglia, 
coniglio e coppa di maiale

Verdure al vapore

Tiramisù alle ciliegie

Locale accogliente, servizio cordiale e garanzia 
di una cucina dalla lunga tradizione, capace 
di rinnovarsi nel segno della qualità. Il Repas 
primaverile del Bailliage Veneto Palladio si è 
tenuto alla Trattoria al Ponte, a Bornio di Lusia, 
nel Rodigino, accolti dal Confrère Luciano 
Rizzato e da un menu, curato dal figlio Enrico 
e dalla moglie Giuliana, che ha sorpreso e 
deliziato anche i palati più esigenti.
Il Polesine presenta una cucina di confine, 
sensibile alle influenze mantovane, ferraresi e 
padovane, ma ha conservato una sua identità, le 
cui ricette non sono quasi mai quelle dei libri, ma 
raccontano di cibi e modi alimentari tramandati 
da generazioni. Ne è stata una riprova la felice 
accoglienza riservata agli amici della Chaîne: 
stuzzicante antipasto con verdure pastellate 
e salame di casa, seguito, in tavola, da una 
delicata crema di zucca in vasetto con bacon e 
porchetta. In omaggio alla stagione, un assaggio 
di uova e asparagi e, come primo piatto, 
spaghettoni biologici al kamut cacio e pepe 
(piatto forte della casa) con bottarga di muggine, 
apprezzato per la sapiente dosatura degli 
ingredienti, accompagnato dal Sauvignon Ronco 
delle Mele di Venica, nel Collio, vino sapido ed 
elegante. Spazio quindi a una saporita Reale di 
faraona, animale di corte che ben caratterizza 
la cucina polesana, con patate novelle ed erbe 
primaverili. Le campagne di Lusia, doverosa 
menzione, sono ricche di sabbia derivata dalle 
antiche rotte del fiume Adige e presentano una 
particolare vocazione alle colture di insalate e 
radicchio di gran pregio.
Al piatto un felice accostamento con il Pinot Nero 
della cantina Nals Margreid di Mazzon, nella 

Bassa Atesina, armonico e di buona struttura. 
Una focaccia con ricetta della nonna (brazadea) 
inzuppata nel Fragolino ha preceduto il dessert: 
una Torta gianduiotto, accompagnata a un 
prezioso brandy della fornita cantina di Luciano. 
Doverosi i complimenti finali alla cucina, alla 
professionale sommelier e alla premurosa ospitalità 
riservata ai Rôtisseurs dalla famiglia Rizzato.
Accoglienza familiare e cucina di passione anche 
quella di Antonella Dal Bello, che gestisce, con 
il marito Rodolfo in sala, la rinomata Trattoria 
Dalla Nana ai piedi del Grappa, a San Giacomo 
di Romano d’Ezzelino (Vicenza). Il locale ha 
oltre cento anni di storia, vissuti nel segno della 
tradizione, con piatti di sostanza, preparati con 
gli ingredienti di stagione e che ha fatto del 
baccalà alla vicentina, abbinato con polenta 
fatta di farina macinata a pietra, una pietanza 
cult che merita davvero una sosta.
Antonella, apprezzata cuoca a fianco del Grand 
Officier Maître Rotisseur Mario Baratto anche 
nell’incontro con il Bailliage di Trapani del 
marzo scorso, ha inserito – nel menu proposto ai 
Confrères capitanati dal Bailli Giancarlo Andretta 
– il piatto simbolo della Chaîne. Dopo l’antipasto 
misto all’italiana e la vellutata di asparagi (siamo 
in una zona vocata, patria del rinomato turione 
bianco di Bassano del Grappa), è stato infatti 
servito un sontuoso Spiedo di quaglie, coniglio 
e coppa di maiale, contornato da verdure al 
vapore, a deliziare i palati. Cordiale il servizio 
in sala e appropriati i vini del territorio abbinati. 
Come dessert, per concludere degnamente il 
Repas, un Tiramisù alle ciliegie davvero speciale.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse
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MENU

13

1 Il gruppo dei Rôtisseurs da Lele. 2 la torre del Duomo di Murano. 3 Il Duomo di Murano. 4 Il favoloso Branzino.
5 Un angolo del ristorante Busa alla Torre. Menu Antipasto ittico da Lele, a Murano.

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

Il piacevole incontro al ristorante Busa alla Torre, del Confrère Gabriele Masiol

SUGGESTIONI MURANESI

Antipasto
Lele co tuto: grancevola, 
canoce, gamberetti, baccalà 
mantecato, canestrelli, 
capesante, scampi in saor, 
sepe in umido con polenta 

Primi
Risotto de margarotte

Tagliolini con gli scampi

Secondi
Branzino al forno

Frittolin 

Dessert
Macedonia

Vini
Etichette del Veneziano e del 
Friuli 

Murano, la splendida isola della laguna veneta 
rinomata per i suoi vetri, ha ospitato, in un 
assolato e caldo sabato estivo, gli amici del 
Bailliage Veneto Palladio della Chaîne des 
Rôtisseurs.
Patria del vetro lavorato artistico, si diceva. 
E infatti, prima del Repas Amical, interessante 
è stata la visita al Museo del vetro, ospitato 
a Palazzo Giustinian: vi sono esposti oltre 
4.000 manufatti, dall’antichità ai giorni nostri, 
che raccontano la mirabile evoluzione nella 
lavorazione del vetro, i cui segreti venivano 
gelosamente tramandati di padre in figlio e 
che la Serenissima tutelava vietando addirittura 
l’espatrio dei maestri vetrai per garantirsi il 
monopolio sul prodotto.
Interessante anche la visita al vicino Duomo, 
meglio conosciuto come Basilica di Santa 
Maria e Donato, completato attorno al 1140, 
di cui si può ammirare lo splendido pavimento 
in mosaico e, unica nel suo genere in laguna, 
l’abside esterna in stile veneto-bizantino del XII 
secolo.
Finita la visita culturale, i Rôtisseurs si sono 
quindi recati al ristorante Busa alla Torre in 
Campo Santo Stefano. Il locale sorge in fondo al 
canale che attraversa l’isola, accanto alla chiesa, 
all’ombra di una singolare torre campanaria. 
Ad accogliere i Confrères la contagiosa simpatia 
di Gabriele Masiol, chef e patron del ristorante, 
per tutti Lele, ospite attento e affabile, autentico 

gourmet ed esperto della cucina veneziana. Il 
menu è caratterizzato dall’artigianalità delle 
proposte, con utilizzo di materie prime selezionate 
con cura, stagionali e a chilometro zero; nella 
cucina veneziana i prodotti del mare e della 
laguna sono protagonisti, ma sono arricchiti 
grazie all’incontro con altre culture e tradizioni, 
legate alle secolari attività commerciali della 
Repubblica Serenissima. Già l’antipasto Lele co 
tuto, espressione dialettale, stupisce per la varietà 
e la fantasia delle preparazioni: dalla pregiata 
grancevola alle canoce e ai moscardini, dal 
baccalà mantecato agli scampi in saor, capesante 
e seppie in umido con polenta. Come primi, 
un delicato Risotto de margarotte, apprezzato 
mollusco dalla grande conchiglia, e Tagliolini 
con gli scampi. Sontuoso e delicato il Branzino 
cotto al forno con i suoi sapori presentato in bella 
mostra, ma, ritenendo che gli ospiti non siano 
sazi a sufficienza, dalla cucina del Lele arriva in 
tavola anche un ricco Frittolin, una frittura mista 
di qualità, dorata e croccante, con gamberi, 
totani, calamari e pesciolini vari di laguna; 
piatto, al pari degli altri, accompagnato da vini 
dell’entroterra veneziano e friulani. Una fresca 
macedonia ha concluso il piacevole incontro, 
all’insegna dell’arte, della buona cucina e 
dell’ottima compagnia con il tradizionale scambio 
di saluti prima della pausa estiva.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse
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1 Una bella foto di gruppo per ricordare un pranzo davvero speciale. 
2 Da sinistra, Giacomo Guerrera, Sergio Circella e il Bailli Miro Sorrentino. Menu Le Picagge, piatto tipico genovese.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA E GOLFO DEL TIGULLIO

Il Repas Amical estivo alla Trattoria La Brinca, in comune di Ne

VOGLIA DI PERSONE 
E DI COSE GENUINE

Antipasto
Piccolo assaggio di salumi 
locali e la giardiniera di casa, 
con pani e focacce preparati 
con farine rustiche

Primi
Cuniggiu magro con verdure e 
salsa verde 

Picagge (fettucce) di farina-
rustica con salsa di nocciole 
Misto Chiavari Dop

Zuppetta di funghi selvatici e 
fagioli locali

Secondo
Noce di vitellone al forno a 
legna, con salsa di pinoli, 
funghi e patate locali

Dessert
La Sacripantina antica di Casa 
Circella

Vini
Vermentino Portofino Doc 
Fliscano 2015 Ricolla - Ne

Rosso Colline del Genovesato 
Tolcedo 2015 Ricolla - Ne

Malvasia di Casorzo Doc 2015 
Allario - Casorzo d’Asti

Tornare dalla famiglia Circella, alla Trattoria 
La Brinca, corrisponde ogni volta alla voglia 
di un viaggio nel tempo, quello delle cose e 
delle persone genuine, le cui radici profonde 
con il territorio, il legame con la storia e i suoi 
valori sono restati immutati pur nei cambi 
generazionali.
Brinche, in genovese, è indicazione di terre 
scoscese, come la Val Graveglia, un territorio 
chiuso, che sale fino ai mille metri tra le province 
di La Spezia e Parma a pochi chilometri dal 
mare di Chiavari, Rapallo e Portofino.
Il comune più popoloso si chiama Ne, creato 
con la divisione territoriale napoleonica, come 
noto poco attenta alla antica classificazione 
di parrocchie e arcipreture, che fino ad allora 
regolavano il territorio della Repubblica di 
Genova.
Teresina dei Brinche, detta ‘a Brinca, visse e 
lasciò il nome a questa casa colonica nei primi 
anni dell’Ottocento, e solo in tempi più recenti 
i discendenti la trasformeranno in Trattoria con 
bottega e cantina, nobilitando la cucina della 
tradizione contadina sempre legata ai piatti di 
terra, all’eccellenza dei prodotti locali e alle 
stagioni.
Il nostro Baillage guidato da Miro Sorrentino è 
ancora una volta felice di ritrovarsi in un giorno di 
fine estate, immerso nella rilassante accoglienza 
del patron Sergio Circella, affiancato dal figlio 
Matteo, risultato primo classificato all’appena 
concluso concorso ligure di sommelier.
Godiamo del privilegio di visitare le cantine, 
potendoci poi soffermare nella lettura delle 
varietà di etichette tra le moltissime, scelte tra 
le migliori produzioni non solo nazionali, frutto 
di un lungo lavoro di ricerca sia per i vini sia 

per i distillati, una selezione che vale come un 
percorso didattico nel mondo delle eccellenze 
enologiche.
Risaliamo alla sala che ci è stata dedicata. Ci 
attende un Piccolo assaggio di salumi locali e 
giardiniera di casa, accompagnato da pani e 
focacce preparati con farine rustiche, macinate a 
pietra, e il lievito madre. Delizioso!
Vino: Vermentino Portofino Doc Fliscano 2015, 
Ricolla - Ne.
Seguono, con i ritmi della corretta ristorazione, 
Cuniggiu magro (studiata variante del 
rinascimentale pesce-cappone) con verdure e 
salsa verde; Picagge, fettucce di farina rustica 
con salsa di nocciole Misto Chiavari Dop (da solo 
valgono la scelta del menu), servite con Rosso 
Colline del Genovesato Tolcedo 2015, Ricolla 
- Ne. E ancora Zuppetta di funghi selvatici 
e fagioli locali. Aromi e gusti assaporati con 
attenzione.
Per secondo c’è la Noce di vitellone al forno a 
legna, con salsa di pinoli, funghi e patate locali 
(presidio Slow Food). Vino: Malvasia di Casorzo 
Doc 2015 Allario, Casorzo d’Asti.
Chiusura in dolcezza con la Sacripantina Antica 
di Casa Circella, per l’amorevole
preparazione di Pierangela, con i distillati e il 
caffè.
Grazie a Sergio, Roberto, Matteo e Simone 
con Pierangela, per il sorridente servizio e la 
capacità, come pochi altri, di continua ricerca 
del migliorare ancora il livello dell’offerta.
Torniamo in città, aspettando fiduciosi le ricche 
proposte d’autunno-inverno che il Bailliage 
metterà in cantiere per noi.
 

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse
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1 Nel lato sinistro: un’ospite, la signora Castellucci, Adele de Salazar, Roberto Presbiteri de Lassis, Laura Pennesi, Roberto De 
Benedictis. Nel lato destro: Giorgio Castellucci, un ospite, Anita Mannucci, Daniela Catalano, Ferdinando Catalano (seminascosto) 
e Giovanna Leone. 2 Da sinistra si riconoscono: Luigi Mannucci, Flavia Spena, signora Ramondelli, Mirella Trinca Astolfi, Adele 
Messina, Mariella Giannetti, Paul Haskell. Menu Il pesce crudo vivo.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

MENU

Il profumo di mare all’Osteria - Pescheria Sor Duilio, in via Agri (quartiere Trieste)

IL PESCATO DEL GIORNO
ARRIVA DA CIVITAVECCHIA

Antipasti
Carpacci di pesce crudo vivo: 
Pesce spada, Tonno, Salmone, 
Alicette marinate

Sauté misto di Lupini, Cozze 
e Telline

Capesante gratinate

Primo
Mezze maniche con Ragout di 
Gallinella

Secondo
Rombo in crosta di patate 
croccanti

Dessert
Fruttini DOP di Amalfi

Vino
Ribolla gialla - Stocco 
Viticoltori in Friuli dal 1970

Che ne direste di trascorrere una serata in 
pescheria… per mangiare pesce freschissimo 
appena arrivato da Civitavecchia? 
Stiamo parlando di una vera pescheria attiva 
nelle ore diurne che di sera si trasforma in 
osteria: l’Osteria del Pescato - Pescheria Sor 
Duilio, gestita da una famiglia di ristoratori 
arrivata ormai alla quinta generazione.
«Solo la prima scelta per una tradizione che 
continua» recita il motto del locale.
Una tradizione tramandata di padre in figlio che 
affonda le sue radici a Civitavecchia. Tutto nasce 
tra gli Anni 50 e 60 del Novecento quando il 
Sor Duilio con la sua Giardinetta Fiat portava il 
pesce nelle località interne alla costa laziale di 
Civitavecchia con il figlio Sergio.
Successivamente nel 1982 viene aperta a Roma 
nella zona di Pietralata la prima pescheria che 
presto si trasforma anche in osteria.
Da poco tempo è stato aperto il locale in via 
Agri 9, nel quartiere Trieste della capitale, dove 
si sono ritrovati i Confrères e le Consoeurs 
del Bailliage Roma Urbe con Anita e Luigi 
Mannucci. Alla serata hanno partecipato 
numerosi ospiti e Socie del Bailliage Roma 
Aurora.
«Sentitevi a casa vostra. I formalismi sono banditi 
nella nostra Pescheria Osteria, non siamo un 
Ristorante, né vogliamo esserlo, non abbiamo 
uno chef stellato, né una cucina con dieci fuochi, 
non siamo tradizionali, siamo nuovi...». Questa 
la filosofia del locale.
L’idea dell’Osteria nasce dal sogno di Sor Duilio, 

amante delle crudità ittiche, che ogni mattina 
allestiva il banco del pesce con molta cura.
Il cliente entrando nella pescheria sapeva di 
trovare il meglio del pescato e un amico con cui 
scambiare due chiacchiere in allegria.
Questa è l’atmosfera che oggi i nipoti del Sor 
Duilio hanno voluto ricreare nel locale con pochi 
coperti, molto ospitale e dall’atmosfera piacevole 
e rilassante. La cucina punta a far conoscere 
qualità di pesce dimenticate, e in particolare il 
pesce povero, proponendo il pescato del giorno 
in base agli arrivi quotidiani.
Il menu nella tradizione del locale è partito con 
un Antipasto di crudi con gli squisiti Carpacci di 
pesce crudo vivo: Pesce spada, Tonno, Salmone, 
Alicette marinate; a seguire, il Sauté misto di 
Lupini, Cozze e Telline e le Capesante gratinate. 
Il ricco antipasto ha subito entusiasmato per la 
freschezza degli ingredienti e per la preparazione 
sapiente e accurata, rispettosa del sapore del 
pesce.
Molto gustose le Mezze maniche con Ragout 
di Gallinella con un condimento calibrato e 
saporito.
Freschissimo e molto apprezzato anche il Rombo 
in crosta di patate croccanti.
Infine, i Fruttini di Amalfi, una vera delizia di 
gelato ai vari gusti, presentato all’interno di 
colorati e divertenti gusci di frutti misti.
La serata, piacevolmente animata, è trascorsa in 
una atmosfera conviviale serena e amichevole.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse
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16

1 Da sinistra, il signor Mazzia con la consorte Antonella Francieri, un’ospite e Maria Rosa Ansaloni.
2 Giuseppe Del Torto, Piercarlo Croce e Vincenzo Palmero.

3 Atmosfera soffusa per una cena da ricordare. Menu I Crostini col lardo.

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Affascinante atmosfera al Ristorante La Pignatta d’Oro, a Torre Paponi, nell’entroterra imperiese

INESTIMABILI PREZIOSITÀ

Aperitivo
Con le bollicine: Frittelline e 
Crostini caldi di Triora

Antipasti
Millefoglie di pasta all’uovo 
con ragù di anatra e salsa allo 
zafferano

Flan di porri con cuore di 
robiola

Primo
Gnocchetti fatti in casa di 
patate e baccalà su vellutata 
di ceci

Secondo
Tagliata di manzo con verdure 
al forno

Dessert
Soufflé al Grand Marnier

Caffè e amari

Vini
Prosecco Varaschin

Pigato Calvini

Ormeasco Lupi

Una delle più interessanti caratteristiche della 
Chaîne è quella di fare scoprire ai suoi Confrères 
anche dei ristoranti molto speciali in località 
spesso non così popolari e note ai più. Per 
esempio, lo scorso aprile, la solerzia ricercatrice 
della nostra Bailli e del suo Consiglio ci ha 
portati in un locale splendido nell’entroterra 
imperiese che, abitualmente più attratti dai 
luoghi facilmente raggiungibili della costa, forse 
singolarmente non avremmo mai conosciuto 
se non sulla carta o a parole. Si tratta de La 
Pignatta d’Oro, ristorante aperto nel 2008 
in una torre cinquecentesca restaurata con 
estrema accortezza e buon gusto, nel pieno 
rispetto dell’architettura originale e delle sue 
caratteristiche storiche. Siamo nel piccolo e 
incantevole borgo ligure di Torre Paponi, frazione 
di Pietrabruna, poco distante da San Lorenzo al 
Mare (Imperia), che già all’arrivo affascina per 
l’atmosfera quasi sacra d’altri tempi. L’interno è 
in armonia con la sua storia: l’antica struttura 
rustica, le volte arcuate, le grate delle finestre 
strette e profonde, l’arredamento semplice e 
lineare. Insomma, seduzione a prima vista. E 
assolutamente all’altezza della prima sensazione 
di entusiasmo lo svolgimento del Dîner: apertura 
con le bollicine di un fresco Prosecco Varaschin 
accompagnato da Frittelline di cipollotti e 
baccalà e Crostini caldi di Triora con lardo e 
olio extra vergine di oliva. Poi uno squisito Flan 
di porri farcito di morbida robiola, seguito da 
una Millefoglie molto speciale, a base di pasta 
all’uovo con strati di un ricco ragù d’anatra 

e ricoperta di morbida salsa allo zafferano. 
Piacevoli gli Gnocchetti inaspettatamente fatti di 
patate, farina e baccalà impastati insieme, saltati 
in padella con verdurine di stagione e serviti 
adagiati su crema di ceci. Classica e cotta alla 
perfezione la Tagliata di manzo con peperoni, 
zucchine, carciofi e melanzane al forno e ottima 
la Cima alla ligure, farcita di bietole, pinoli, 
prezzemolo e mortadella, servita appena tiepida 
a fettine sottili con una salsina verde. Apprezzato 
il Soufflé al Grand Marnier, una sorta di crema 
classica impreziosita con il liquore, poi lasciata 
in freezer fino a diventare quasi un gelato e 
arricchita con abbondanti scaglie di cioccolato.
Graditi i due vini: Pigato Calvini di Sanremo, 
secco ed equilibratamente profumato, e 
Ormeasco Lupi di Pomassio (vitigno Dolcetto 
trapiantato in Liguria) morbidamente duttile pur 
nella sua decisa personalità.
Al titolare Alessandro Lucchetta, alla gentile 
e premurosa signora Lorella e al giovane ma 
esperto ed entusiasta chef Roberto Re i più vivi 
complimenti da parte di tutti.
Concludendo, serata indovinata e apprezzata, 
con la consapevolezza piacevole di vivere ore 
moderne e sensazioni attuali, dal gusto della 
buona tavola all’ammirazione logistica, in 
un luogo da secoli a veglia del passaggio di 
generazioni e generazioni. E queste sono piccole 
ma certo inestimabili preziosità che arricchiscono 
la vita.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse
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1 Da sinistra, Massimo Ivaldo, Paolo Donzella, Roberta Tucci e la Bailli Gabriella Berretta-Ivaldo.
2 Con Gabriella Ivaldo, da sinistra si riconoscono Liliana Freschi, Antonio Marzi e il nuovo socio Paolo Donzella.
Menu L’apprezzatissimo Cappon magro.

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Ospiti di Roberto e Liliana Freschi - Il ricavato destinato all’ACCR

UNA SERATA SPECIALE

Antipasti
La Julienne di seppie

Il cappon magro

Primo
Le orecchiette al sugo di 
palamita e zucchine

Secondo
La coda di rospo con gli 
asparagi

Dessert
La torta del Bailli

Vini
Prosecco di Valdobbiadene - 
La Gioiosa 2015 millesimato

Fiano di Avellino - Feudi di San 
Gregorio 2015

Moscatello di Taggia - Riserva 
speciale Paolo Donzella

La grande disponibilità e l’ospitalità di Roberto 
e Liliana Freschi sono ormai per i Confrères 
del Bailliage di Sanremo quasi scontati così 
come la loro eccezionale generosità, qualità 
che permettono di realizzare ogni anno un 
Dîner Amical allo scopo di raccogliere fondi per 
l’ACCR, l’Association Caritative della Chaîne 
des Rôtisseurs. In effetti, questi eccezionali 
amici organizzano nella loro casa di Mentone 
un incontro conviviale all’altezza dei migliori 
ristoranti della zona in cui la padrona di casa 
si cimenta in piatti prelibatissimi e molto 
apprezzati, mentre il ricavato, al netto delle 
spese, è destinato ai meno fortunati. Il piacere 
della tavola e della compagnia diventa così 
anche la consapevolezza di poter fare qualcosa 
per gli altri e dà più gusto alla serata.
Menu delicato e ricco, con iniziale Julienne 
di seppie cotte a vapore, tagliate a striscette 
sottilissime, condite con olio, limone, lime e 
arancia, profumate da un goccio di sugo di 
Mostarda di Cremona e servite con spicchietti 
di albicocca: come risultato, l’esclamazione 
entusiasta del Confrère Marzi: «Questo è un 
piatto da concorso!».
Poi un Cappon magro, un mangiare tipico ligure, 
eseguito dalla nostra eccezionale lady-chef dopo 
aver controllato antiche ricette originali. Si tratta 
di un piatto povero, nato dagli scarti dei marinai, 
poi diventato eccezionalmente ricco e raffinato: 
nel nostro caso, un felice incontro a strati alterni 
di pesce (soprattutto palamita) e verdure tra 
cui sedano, carote, fagiolini, patate, zucchine e 
rape rosse sull’ultimo strato dal bellissimo effetto 
coreografico arricchito da gamberi. Portata 
favolosa e fonte di grande entusiasmo.

Come primo, Orecchiette al sugo di palamita 
e zucchine: pomodorini pachino freschi con 
zucchine a julienne e palamita cotto a vapore 
e poi saltato a dadini con olio, zenzero e aglio: 
una squisitezza! Per secondo, una delicata Coda 
di rospo infarinata con semola (che rifiuta l’olio 
e lascia il cibo più leggero) con morbidi asparagi 
fritti con un filo di burro.
A chiusura la Torta del Bailli, a base di cioccolato 
amaro con decorazioni di pere. Apprezzato 
anche il dolce.
Vini ben calibrati rispetto ai piatti: un classico 
Prosecco di Valdobbiadene e un intenso Fiano 
di Avellino, entrambi giovani (2015) ma già 
bene strutturati, seguiti da uno specialissimo 
Moscatello di Taggia, riserva speciale di Paolo 
Donzella, che oltre alle sue piacevolissime 
qualità organolettiche ci ha fatto gustare anche il 
profumo della generosità del nostro Confrère che 
ce l’ha offerto per l’occasione.
Per concludere, una serata veramente speciale 
all’insegna dell’amicizia e della generosità, in un 
clima caldo e sereno quale si può godere solo 
tra amici in una casa aperta e accogliente, tra 
persone affiatate e solidali, e che nessun locale 
pubblico, per quanto piacevole, può dare. E 
quindi suonano particolarmente significative le 
parole della Bailli Gabriella Ivaldo: «Dobbiamo 
essere giustamente grati a Roberto e Liliana 
per la loro encomiabile iniziativa che rispecchia 
in pieno lo spirito della Chaîne, e cioè l’amore 
per la gastronomia, il rispetto dell’amicizia, il 
piacere della convivialità, ma anche la doverosa 
attenzione nei confronti dei meno fortunati».

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse
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1 Gabriella Berretta-Ivaldo, Bailli di Sanremo - Riviera dei Fiori, con Romolo Giordano. 
2 Gérard Canarie, Bailli di Montecarlo, assieme alla consorte. 3 Il Vice-Argentier Emanuele Ghiringhelli con la fidanzata.

Menu Calamaretti e zucchine.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

A Bordighera, nel ristorante Agua Bistrò del Mare, di Romolo Giodano

SULL’AFFASCINANTE 
LUNGOMARE

Benvenuto
Sfiziosità: cuculli, focaccia 
di Recco, panissa, frittelle di 
baccalà, sciattamauju.

Antipasto
Acciughe marinate con piccoli 
cundiun

Primo
Sauté di calamaretti e 
zucchine trombetta

Secondo
Il grande Cappon Magro

Dessert
Sciumette all’antica genovese

Vini
Pigato Riviera Ligure di 
Ponente Du Nemu 2015 - 
Azienda Agricola Dall’Orto

Moscato d’Asti 2015 - Bera.

Sul sempre affascinante lungomare di 
Bordighera pochi anni fa l’amico Romolo 
Giordano, l’eccezionale chef già titolare del 
mitico La Via Romana, ha aperto un ristorante 
che già dal nome si autodescrive: Agua Bistrò 
del Mare, a poca distanza dall’altro suo locale il 
Romolo Amare di cui abbiamo già parlato con 
entusiasmo in passato.
L’Agua è parte di uno stabilimento balneare 
tutto bianco e azzurro ed è tutto sul mare, per 
cui nella sala dalle grandi vetrate l’impressione 
è di trovarsi su una nave in navigazione verso i 
lidi francesi. Navigazione piacevole e tranquilla, 
ovviamente, e rallegrata da un menu di tutto 
rispetto, caratterizzato da piatti di tradizione 
ligure anche rivisitati con tocchi nuovi ma 
sempre discreti e rispettosi delle caratteristiche 
di base. Tra le sfiziosità di benvenuto, ecco 
quindi i cuculli, delle squisite frittelle di patate, 
curiosamente cilindriche, poi la famosa focaccia 
di Recco, un tempo fatta con la formaggetta, 
ora ammorbidita con la crescenza, quindi 
la panissa (non ha niente a che vedere con 
il risotto vercellese), una sorta di polenta di 
farina di ceci fritta (a Palermo ha delle sosia 
chiamate panelle); squisite le frittelle di baccalà 
così come un curiosissimo piatto chiamato 
sciattamaju: nome ironico con cui le mogli liguri 
in passato indicavano un cibo per i mariti che 
si poteva preparare frettolosamente (sciatta 
vuol dire fretta); era una specie di polpettone 
a base di uova, fagiolini e altra verdura, cotto 
rapidamente in forno e poi tagliato a quadretti: 
sarà, ma a nostro parere quei mariti non 
dovevano comunque passarsela male, visto il 
piacevolissimo sapore del risultato… 

A seguire, classiche acciughe marinate con un 
piccolo cundiun, l’insalata tipica estiva ricca di 
pomodori, olive, peperoni e quant’altro la bella 
stagione offre. Ottimo il Sauté di calamaretti e 
zucchine trombetta, le zucchine tipiche liguri. Per 
il Cappon Magro, ecco la descrizione che ne dà 
lo stesso Romolo Giordano: «Il Cappon Magro, 
regina delle insalate genovesi, è una costruzione 
a strati che noi serviamo tiepida, nella quale 
si alternano in una piramide tronca pesce 
bianco di pregio e verdure, conditi con la salsa 
verde genovese; il tutto viene poi decorato con 
crostacei, molluschi, conchiglie e altra salsa per 
un effetto scenico e gustativo molto originale». 
In realtà, l’aggettivo originale ci pare limitativo 
per un piatto così ricco che con la sua varietà di 
componenti risulta poi perfettamente calibrato e 
armonioso nelle sfumature di sapori. 
A chiusura, le sciumette all’antica genovese, 
piccole meringhe morbide, passate in forno 
velocemente e adagiate su un letto di crema 
inglese. Vecchia ricetta ligure di grande effetto.
Vini: Pigato Riviera Ligure di Ponente 2015, 
giovane e piacevolmente in armonia con i vari 
piatti, e un profumato Moscato d’Asti pure 2015, 
entrambi assolutamente all’altezza del menu 
proposto. E così la Chaine di Sanremo, con un 
menu marinaro, vini freschi e piacevoli, una 
romantica vista da crociera e soprattutto con il 
solito spirito festoso e lieto dei ns incontri, ha 
dato il benvenuto all’estate da poco iniziata. 
E che questa bella stagione sia serena, propizia 
e gioiosa per tutti , così come l’abbiamo salutata 
noi!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 2 3



19

1 Liliana e Roberto Freschi, riconoscibili dai ruban, con alcuni commensali.
2 A destra, la Signora Pina, ovvero la Lady-Chef Giuseppina Beglia; con lei, il giovane cuoco Enrico Marmo. Menu Il Pescato del giorno. 

A un anno di distanza, per lo scambio degli 
auguri di buone vacanze, rieccoci ai Balzi 
Rossi, uno dei ristoranti del Ponente Ligure più 
conosciuti in Italia e all’estero (già due stelle 
Michelin), situato a pochi metri dal confine 
francese, su incredibili rocce rossastre a 
precipizio sul mare, con vista panoramica unica 
sul Mediterraneo, su Mentone e sulla Costa 
Azzurra.
Locale dal fascino particolare, con l’inesauribile 
appeal della sua cucina, guidata da anni con 
eccezionale maestria dalla Signora Pina, al 
secolo Giuseppina Beglia, la cui famiglia, a 
parte un breve periodo di transizione di un’altra 
gestione, governa il ristorante dal 1982. A 
festeggiare il ritorno operativo di questa grande 
Lady-Chef, la Chaîne des Rôtisseurs di Sanremo 
non poteva ovviamente mancare, egoisticamente 
felice di poter di nuovo gustare dei piatti 
unici, tradizionali ma sempre con un tocco 
di originalità e di novità in più e, soprattutto, 
estremamente piacevoli e interessanti.
Per aperitivo, Cofanetto Balzi Rossi a sorpresa: 
gustosi Tortelli fritti, farciti di zucchine trombetta, 
uova, parmigiano, riso e fagioli di Pigna; poi, 
Acciughe fritte ripiene; infine, Cannoli con 
pomodoro fresco e avocado. Apertura con 
Gamberi rosa adagiati su vellutata di tradizionale 
pan bagnat frullato in crema (con cipolla di 
Tropea, acciughe, capperi, pomodori cuore 
di bue). Delicato il Polpo grigliato, servito con 
zucchine locali, olive taggiasche e limone. 
Eccezionali i classici Ravioli della Pina, farciti 
di erbette liguri, borragine, bietole, spinaci e, 
incredibilmente, di coniglio: delicatamente 
gustosi! A seguire, Risotto con totanacce, una 
base di crema di riso con sopra tentacoli di 
calamari e totani grigliati e ridotti a granelli 

di riso: un piatto sorprendente! Apprezzato il 
Pescato del giorno: gustoso pesce spada servito 
con verdure (carote, rape rosse, zucchine) 
tagliate sottili e rese croccanti dall’immersione 
in acqua ghiacciata. Interessante il Predessert: 
Composta di pesca e melone, con granita alla 
verbena (erba di solito usata per le tisane). 
Piacevole il Momento Esotico: frutta su gelatina 
al lemongras (erba al sapore di limone) e gelato 
al cocco. Gradita anche la Piccola pasticceria 
della Casa, fresca, leggera e piacevole (bigné, 
nocciole soffiate, praline di cocco, baci di 
dama...).
Vini: a tutto pasto Fior di Luna Lunae 2015, 
giovane, leggermente fruttato, degno compagno 
dei piatti serviti.
Insomma, un Dîner di alto livello, all’altezza della 
fama della Signora Pina la quale – grazie anche 
al giovane ma esperto chef Enrico Marmo (già 
collaboratore di cuochi come C. Crocca e D. 
Palluda), alle attenzioni dei responsabili di sala 
Rita Beglia e Franco Baracca, nonché al comfort 
del locale – ha reso piacevolissima la serata. 
Gradimento manifestato da tutti gli ospiti: tra i 
quali l’Onorevole Claudio Scajola, già Ministro 
della Repubblica, e il Dottor Luciano Zarbano, 
Comandante provinciale dei Carabinieri di 
Imperia, ospiti del Confrère Giuseppe Del Torto, 
l’amico Gérard Canarie Bailli Délégué del 
Principato di Monaco e l’ex Bailli di Montecarlo 
signora Alba Caliendo.
Siamo grati a chi ha collaborato alla 
realizzazione dell’entusiasmante evento, ma 
soprattutto alla Chaîne che nello spirito di bonne 
table et amitié ci permette incontri e ore speciali, 
capaci di rallegrare e migliorare la nostra vita.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

MENU

Dîner di alto livello nel Ristorante Balzi Rossi, a Ventimiglia

DOVEROSO OMAGGIO
ALLA SIGNORA PINA

Aperitivo
Cofanetto Balzi Rossi

Antipasti
Pan bagnat con gamberi rosa 
al vapore

Polpo alla griglia, trombette, 
olive taggiasche e limone

Primi
I classici Ravioli della Pina

Risotto di totanacce

Secondo
Pescato selvaggio del giorno 
con le sue verdure cotte e 
crude

Predessert

Dessert
Momento esotico - Piccola 
pasticceria e caffè

Vino
Fior di Luna Lunae 2015
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1 Al centro, Diego Bertani e Franco Gambarini, ristoratori del Gufo Nero, tra Diego Barberi e Isabella Varese.
2 Un esterno della rinomata Trattoria Gufo Nero, a Ghemme, in provincia di Novara. 

Menu Una bottiglia dei pregiati vini degli Antichi Vigneti Cantalupo di Ghemme.

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA-LOMELLINA-LAGO MAGGIORE

Repas Amical di primavera alla Trattoria Gufo Nero

UN INNO ALLA VITA

Antipasti
Carosello di proposte

Primi
Risotto allo Champagne

Trofei di zucchine gamberetti 
e zafferano

Secondo
Moltitudine di arrosti con 
contorni

Dessert
Dolci al carrello

Gelato con fragole

Caffè

Vini
Vini di Alberto Arlunno, 
Professionnel du vin, della 
Azienda vinicola Antichi 
Vigneti di Cantalupo, di 
Ghemme

Din don dan, din don dan… Le campane 
suonano a festa; nei giardini, fiori multicolori 
agghindano ogni casa. Il giallo predomina, 
colore simbolo della primavera. Ogni anno, i 
cuori si aprono a questa splendida stagione, 
collegandosi con la rinascita dello spirito, 
producendo emozioni grandi, capaci di 
far comprendere quanto sia bello vivere e 
assaporare momenti di gioia.
In questo periodo magico, Consoeurs e 
Confrères novaresi si sono dati appuntamento 
al complesso monumentale del Broletto. Lì – 
grazie all’impegno del Bailli Diego Barberi e 
alla collaborazione di Isabella Varese e Ciro 
Orrico – era stata organizzata la visita alla 
mostra Da Lotto a Caravaggio. Il nucleo portante 
dell’esposizione, costituito da quasi 50 dipinti 
appartenuti al grande storico dell’arte Roberto 
Lunghi, ha catapultato i Rôtisseurs in un mondo 
ovattato e superbo, in cui poter apprezzare ogni 
quadro con coinvolgente emozione. Il percorso 
espositivo è stato allestito superbamente, 
partendo dalle grandi opere di Caravaggio 
per proseguire con quelle di Lorenzo Lotto, 
considerato da Longhi uno dei precursori più 
autorevoli di Caravaggio. Il quadro che più ha 
colpito è stato il San Francesco in meditazione 
(1604-1605), opera spettacolare e unica. 
Terminata la visita alla mostra, il percorso è 
proseguito con la seconda tappa, a Ghemme, per 
un pranzo conviviale alla Trattoria Gufo Nero, 
premiato come il miglior ristorante del luogo. 
Serenità, entusiasmo, voglia di gustare le famose 
pietanze del locale, con gli incantevoli risotti e i 
favolosi arrosti, la gioia di stare insieme, il ritrovarsi, 
hanno reso la giornata unica e piacevole.
Arte, natura, cibo, amicizia, fraternità: stupendo! 
Una corolla di emozioni abbracciano i convitati, 

saziando i loro sensi e rendendoli soddisfatti di 
ogni cosa, di ogni gesto. Cosa può esserci di più 
bello? I pensieri prendono il volo. E si posano 
subito sulla Chaîne, sul senso della Chaîne, con 
tutte le cose belle che la Confraternita offre: 
condivisione, rilassatezza, convivialità, con la 
compagnia costante di Bacco. In tutto ciò c’è 
il senso della famiglia, dell’amicizia e della 
fraternità.
Dames e Chevaliers amano queste situazioni, 
che permettono loro di sedersi a tavola ben 
disposti a trascorrere momenti così suggestivi.
Anche chi scrive, sin dai tempi dell’infanzia, ha 
sempre vissuto le feste importanti come momenti 
da trascorrere tutti insieme intorno a un tavolo 
imbandito. Quasi naturale, quindi, la scelta di far 
parte della Chaîne. Per vivere e rivivere il senso del 
tempo passato. Grazie alle conviviali, si allarga 
la cerchia delle amicizie e si costruiscono nuovi 
solidi rapporti. Cosicché alcuni associati diventano 
nel tempo parte della vita. Come, nel mio caso, 
Isabella Varese, Giorgio Palma, Ciro Orrico, Diego 
Barberi, Patrizia Ceriani e altri ancora.
Din don dan, din don dan… Le campane 
riportano tutti alla realtà. Nell’attesa di dare 
inizio al pranzo, c’è chi esce in giardino per 
raccogliere dei fiori da portare sul tavolo 
imbandito, ma poi ci ripensa, e li lascia nel 
prato, sugli alberi, attaccati ai loro fusti, alle 
loro radici. È preferibile continuino a vivere 
anche loro. Il Repas Amical può prendere il via 
ugualmente.
Il convivio è un vero inno alla vita, a quello che 
essa offre; l’importante è non perdere di vista il 
sapore del bello propostoci ogni giorno.
Un Prosecco dà inizio alla festa...

Teresa Foglia, Vice-Chargée de Presse
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1 Il Bailli Diego Barberi con alcuni partecipanti al delizioso pranzo. 2 Diego Barberi tra i padroni di casa, Marco e Raffaella Sacco.
Menu Crema mou, torta ai mirtilli, gelatina alla lavanda, gelato al fieno. 

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA - LOMELLINA - LAGO MAGGIORE

Sontuoso pranzo a Mergozzo - L’esordio di due piccolissimi “soci onorari”

UN LAGO... DA FIABA

Aperitivo di benvenuto
Selezione di stuzzichini 
a passaggio, spumante 
Altevigne

Lingotto di salmone 
affumicato, polvere di pane al 
balsamico,

gelatina all’aceto di lamponi

Primo
Riso Carnaroli, crema di 
finferli, ragù di rane, finferli 
saltati

Secondo
Trota, wafer al crescione, salsa 
al latte e ribes

Dessert
Fieno: crema mou, torta ai 
mirtilli, gelatina alla lavanda, 
gelato al fieno

Caffè 

Selezione di 3 tipologie di 
pani fatti in casa, prodotti con 
farina biologica a lievitazione 
naturale

Burro dell’Alpe Veglia

La calma sottile del lago di Mergozzo, la 
barca di colore bianco, candida, ormeggiata 
a riva nella darsena del ristorante che si culla 
languidamente nell’acqua cheta. Il paesino da 
fiaba di Mergozzo che si intrinseca tutt’uno e si 
confonde con i suoi colori nel lago. Un senso 
di rilassamento si impossessa dei cuori. Tutto 
intorno è pace e tranquillità. Colori avvolgenti, 
delicati, soffusi. Pace, tanta pace ovunque. 
Silenzio, quel silenzio che avvolge e fa riflettere.
A piccoli gruppi arrivano gli associati con gli 
ospiti: osservare la loro espressione, il soffermarsi 
estasiati e il guardarsi intorno confermano che – 
ancora una volta – è stata fatta la scelta giusta.
L’ambiente elegante e sobrio del ristorante 
Piccolo Lago, con le vetrate affacciate sullo 
specchio d’acqua, fa da corolla a questo 
spettacolo della natura creando in noi emozione 
e felicità.
Felicità per il contesto, ma anche per la calda 
accoglienza di Marco Sacco, chef stellato e di 
ottima fama. Soddisfazione nel ricevere sorrisi e 
attenzioni da Raffaella, moglie di Marco, e da 
tutto lo staff.
Gioia nel ritrovarsi dopo le vacanze a raccontare 
di noi, del nostro vissuto più recente, del futuro, 
di quanto il nostro Bailli sta progettando per 
tutti gli associati e le location delle prossime 
conviviali.
Allegria nel vedere che la nostra famiglia si sta 
sempre più allargando grazie all’impegno del 
Bailli Diego Barberi.
Ospiti d’onore, nonché soci onorari della 
conviviale, due bambini: Amelia Barberi, di solo 
un anno, che ha trotterellato qua e là offrendo 
tanti ciao con la manina, e Simone Muzzarini, di 
cinque mesi, che ha tentato a più non posso di 
fare qualche piccolissimo assaggio delle deliziose 
pietanze, ma accipicchia... gli è andata male! 

Solo un po’ di pane morbido. Si sarà detto: se 
il pane l’ha fatto Marco… slurp! Sarà buono 
anche questo.
Inoltre, diversi altri ospiti, presenti con il piacere 
di partecipare alla conviviale per assaporare ogni 
piatto che Marco Sacco, Maître Rôtisseur, ha 
preparato per noi.
Unanime apprezzamento per panorama e 
cibo, ma ognuno ha altresì fatto tesoro delle 
spiegazioni del Bailli riguardo alle conviviali della 
Chaîne des Rôtisseurs, riconoscendo che quello 
che vivevano in quel momento corrispondeva 
esattamente alla descrizione degli scopi 
dell’associazione.
Difatti, i nostri ospiti si sono illuminati 
nell’apprendere che, oltre alle favolose portate, 
regnava armonia e desiderio dello stare 
insieme. L’atmosfera che la Chaîne ogni volta 
riesce a creare è fatta di amicizia, condivisione, 
cordialità, famiglia. 
E il loro entusiasmo, per essersi sentiti accolti con 
gioia dagli associati, è stato il fiore all’occhiello 
della conviviale. 
Atmosfera calorosa, condivisa con ospiti 
raggianti: emozione unica e di grande 
soddisfazione per tutti noi associati.
Il menu? Eh sì… aspetto da non trascurare. 
Sempre più spettacolare, un carosello variopinto 
di portate particolari e delicate: il Risotto ai 
finferli e ragù di rana è stato sublime e dal gusto 
strabiliante, vini sapientemente abbinati e per 
finire... deliziosi dolcetti di varie tipologie hanno 
accompagnato il caffè. 
Ancora una volta è stato bellissimo e superbo 
partecipare alla conviviale del Piccolo Lago a 
Mergozzo. Evviva la Chaîne!

Teresa Foglia
Vice-Chargée de Presse
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1 Il gruppo Chaîne ascolta le spiegazioni del rappresentante della Berlucchi. 
2 Da sinistra, Annamaria Russo, Francesca Frontori, Stefano Rancan, Luisa Bacchetta, Ileana Oddi.

3 Uno scorcio della cantina storica.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

MENU

Ripetuta la gita in Franciacorta - Visita alla Cantina Guido Berlucchi  
Le tradizioni culinarie all’Agriturismo I Cantoni

CIBI E VINI D’ECCELLENZA 
CON LE AUTO D’EPOCA

Antipasto 
Prosciutto di San Daniele, 
Salame bresciano, Lardo 
d’Arnad

Fagioli bianchi con erbette e 
cipolle, cetriolini e peperoncini 
sott’aceto

Giardiniera di verdure fatta 
in casa

Frittatine di stagione, Trancetti 
di torta salata

Peperoni in agrodolce

Insalata di pollo, Spiedini di 
lumache al bacon

Mozzarella di bufala di 
Battipaglia, Insalata russa

Primi
Casoncelli bresciani al burro 
versato

Risotto al Bagòss

Secondi
Controfiletto alla brace

Spalla arrosto di vitello con 
polentina di Castegnato

Dessert 
Gran selezione di dolci della 
Casa

Panna cotta, Meringata, 
Crostate miste, Sbrisolona e 
Salame al cioccolato

Caffè e digestivi
Limoncello, Liquore alla 
liquirizia e Grappa

Vini
Franciacorta Saten Ziliani

Rosso riserva Franciacorta 
Azienda Conte di Provaglio

Anche quest’anno, Chevaliers, Dames e ospiti 
accendono i motori per la gita in Franciacorta 
del 28 maggio con auto d’epoca, spider e altro 
materiale rotabile a piacere. Colonne di auto 
partono da Codogno, da Fiorenzuola e da altre 
località del Bailliage con destinazione Borgonato 
di Corte Franca, dove si trova la nostra prima 
meta: la Cantina Guido Berlucchi.
Nel 1955, un giovane enotecnico, Franco 
Ziliani, rivolse a Guido Berlucchi, gentiluomo 
di campagna, la seguente domanda: «E se 
facessimo in Franciacorta uno spumante 
alla maniera dei francesi?». Da qui nacque 
l’avventura che avrebbe modificato il destino 
della Franciacorta. Al nostro arrivo, un enologo 
della Berlucchi ci racconta la storia dell’azienda, 
soffermandosi, poi, sulle caratteristiche del 
territorio, un rettangolo di 10x20 km a sud 
del Lago d’Iseo, di origine morenica, con un 
microclima reso mite dalla vicinanza del lago e 
dalle fresche brezze della Valle Camonica che 
creano le condizioni ideali per la viticoltura. L’80 
per cento è coltivato a Chardonnay, il restante 20 
è suddiviso tra Pinot Nero e Pinot Bianco.
La visita prosegue nella cantina storica dei 
Berlucchi. Scavata a dieci metri sotto il livello del 
suolo, la cantina stupisce e affascina il visitatore. 
Si tratta di una grande volta fatta realizzare 
alla fine del Seicento dagli antenati di Guido 
Berlucchi, che vi maturavano i loro vini fermi.
Durante la visita, l’enologo ci illustra tutte le fasi 
di produzione del vino spumante con il metodo 
classico (equivalente al metodo champenois per 
la produzione degli champagne).
Risaliti in superficie, si passa alla degustazione 

di tre Franciacorta, accompagnati da stuzzichini 
vari e serviti dai sommelier della Berlucchi. 
In assaggio, oltre al Cellarius Saten e al 
Rosé, anche il Berlucchi 61 Nature, 80% di 
Chardonnay e 20% di Pinot Nero: almeno 5 anni 
di affinamento sui suoi lieviti, elegantissimo, 
acidità netta, supportata da buona struttura e 
ottima persistenza.
Terminata la visita in cantina, la colonna di 
auto si avvia ordinatamente verso il secondo 
appuntamento, a meno di 3 km di distanza: 
l’Agriturismo I Cantoni a Monterotondo 
di Passirano. Siamo in un vecchio casolare 
completamente ristrutturato. L’atmosfera è 
cordiale e accogliente, la cucina impostata sulle 
vecchie tradizioni culinarie, ricca di specialità 
legate al territorio bresciano. Un ricco antipasto 
con specialità che ormai le cucine creative 
non propongono più: la Giardiniera di verdure, 
l’Insalata russa, le Lumache, il Lardo e via 
discorrendo... A seguire, Casoncelli bresciani 
(ravioli farciti di carne, verdure e spezie delicate 
e conditi con burro e salvia) e Risotto al Bagòss 
(formaggio tipico di montagna prodotto secondo 
metodi di produzione tradizionali praticati da 
secoli solo a Bagolino, comune della provincia 
di Brescia). Secondi piatti di carne, con una 
splendida Tagliata e la Spalla di vitello con 
polenta e, per finire, abbuffata di dolci fatti in 
casa. Arrivato il tempo dei saluti, un arrivederci 
agli amici del Bailliage di Torino, guidati dal Bailli 
Maurizio Giordano, e un augurio di buon rientro 
a tutti gli autisti della Chaîne.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse
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1 Armando Albanese e Andrea Arione consegnano a Cesare Giaccone il diploma di Maître Rôtisseur.
2 Lo Zabaione servito in tavola personalmente da Cesare. Menu Per antipasto, Carpaccio di verdure con tocchi di pescatrice.

VITA DEI BAILLIAGES CUNEO - PROVINCIA GRANDA

DA CESARE, QUALITÀ  
E LEGGEREZZA

Antipasti
Carpioncino di verdure con 
tocchi di pescatrice

Filetto di vitello speciale con 
salsa alle erbe selvatiche

Plin in brodo di bue e cognac

Porcini e pesche alla 
Willsberger 

Primo
Risotto di Langa

Secondo
Galletto di primo canto au 
coq vin

Dessert
Zabaione cucinato al 
momento

Pesca sciroppata con crema di 
lamponi

Torta rotonda di Langa

Vini
Bollicine d’ingresso

Rosé di Dolcetto

Nebbiolo

Barbaresco

Moscato

Lo chef Cesare Giaccone (Ristorante da 
Cesare) è un artista a tutto tondo, capace di 
esprimere creatività e fantasia attraverso piatti 
unici e sorprendenti, ricchi di colore e di gusto. 
Di lui avevamo già parlato entusiasticamente 
lo scorso dicembre, per il pranzo degli auguri di 
Natale. Sapevamo dunque che, tornando da lui, 
le aspettative non sarebbero state disattese. Così 
è stato, anche nella conviviale d’inizio estate.
Cominciamo sorseggiando un aperitivo inusuale: 
un Rosé di Nebbiolo che Cesare ha voluto 
personalizzare con etichetta propria. Quando 
arriva l’antipasto, il Carpioncino di verdure con 
tocchi di pescatrice, gli apprezzamenti sono 
unanimi. I consensi aumentano quando viene 
servito il Filetto di vitello speciale con salsa alle 
erbette. A tavola se ne discute con entusiasmo. 
Cesare se n’accorge e dalla cucina torna in 
sala. Al suo arrivo gli chiediamo di svelarci la 
strada che conduce a tanta bontà. E lui allora 
ci racconta i segreti delle erbe aromatiche del 
suo orto. Ce li racconta con la superbia di chi 
è sicuro che non riusciremo a reperirli di ugual 
qualità, ma soprattutto non saremo in grado di 
riprodurre la salsa all’assaggio con il corretto 
equilibrio. Due a zero per lo chef!
Nei tradizionali pranzi piemontesi, due Plin in 
brodo di bue e cognac aprono lo stomaco per 
il piatto a seguire. Capita spesso che anche il 
cuoco più brillante inciampi nella preparazione 
dei piatti della tradizione e i Plin, si sa, non 
rientrano tra le preparazioni più semplici da 

eseguire. Ci domandiamo quale magia usi 
Cesare per preparare un impasto così sottile. 
La sua nomina a Maître Rôtisseur è davvero 
meritata.
Solo chi sa di fare arte in cucina ha l’ardire di 
mostrare la pietanza prima dell’impiattamento. 
E così, con orgoglio, i Porcini e pesche alla 
Willsberger ci sono mostrati in teglia prima 
d’essere serviti. E all’assaggio la domanda che 
ci poniamo è sempre la stessa: ma come fa 
Cesare?
Arriva il Risotto di Langa, eccezionale, anche 
se siamo già distratti dalla portata che 
sappiamo succedergli nel menu: il Galletto 
di primo canto au coq vin. Una delizia per gli 
occhi e per il palato. Ci alziamo a turno per 
rimirarlo nella pentola che lo contiene e per 
annusarne i profumi. Prima l’olfatto poi il gusto 
corrispondono all’eccellenza...
E quando sul finire vediamo arrivare Cesare 
che maneggia un mestolo nella pentola di 
rame capiamo che è arrivato uno dei momenti 
must del pranzo: il vero Zabaione cucinato al 
momento e servito con una Torta rotonda di 
Langa, delicata e friabile.
Conclusione in bellezza: Pesca sciroppata con 
crema di lamponi.
Se ci si domandasse se abbiamo esagerato con 
le portate e le quantità, nessun dubbio: ci siamo 
congedati in leggerezza!

Nicoletta Trucco, Vice-Chargée de Missions

LA SCOMPARSA DI  
ANDREA ARIONE
Mentre la nostra Rivista stava 
prendendo forma, è giunta notizia 
della morte di Andrea Arione, 
Vice-Argentier del Bailliage di 
Cuneo. Arione era il titolare 

dell’omonima, storica pasticceria 
situata nel centro della cittadina 
piemontese. Portava lo stesso nome 
del nonno, inventore dei Cuneesi 
al rhum, famosi in tutto il mondo. 
Andrea era socio molto attivo 
della Confrérie: in questa stessa 

pagina lo vediamo ritratto durante 
il convivio estivo al Ristorante da 
Cesare. Alla moglie Vanna, alle 
figlie Rossana e Nicole, a tutti i 
Confrères del Bailliage di Cuneo 
- Provincia Granda, le più sentite 
condoglianze da Le Rôtisseur.
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1 Gianluca e Cristiano Nosari con le signore dei Rôtisseurs. 2 Da sinistra, Alessandro Nobiloni, Luca De Rosa, Cristiano Nosari, 
Luigi Trabalza, Gianluca Nosari, Roberto Carducci, Vittorio Politelli, Claudio Cilli, Riccarda Matteucci, Fiorella Carducci. 

3 Ecco la vista-mare estiva per i commensali del Ristorante. 

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

PERFETTE ARMONIE  
DI GUSTO

Benvenuto
Frittini e Bollicine

Antipasti
Rocher di salmone Balmoral 
al cocco con mango e zenzero

Panzanella di gamberi rossi

Capasanta con beurre blanc 
e fagiolini

Primo
Tagliolini di tuorlo e farine con 
telline di Fregene e Guazzetto 
di olio bio al rosmarino tostato

Secondo
Oliocottura di ricciola alle tre 
patate: Peruviana viola, Pasta 
gialla allo zafferano e Rossa al 
pomodoro

Sorbetto al cetriolo e spuma 
di yogurt

Dessert
Bavarese con sedano e 
mango

Vino
Blangé Ceretto

Come da tradizione, anche quest’anno il 
Bailliage di Roma Capitale della Chaîne des 
Rôtisseurs ha inteso scambiarsi gli auguri per 
un’estate in relax e divertimento. Si è perciò dato 
appuntamento al Saint Tropez di Fregene del 
Maître Rôtisseur Gianluca Nosari.
Il complesso turistico comprende anche uno 
stabilimento balneare molto curato; di recente 
sono state aggiunte una piscina e una zona per 
l’happy-hour arredata in stile marinaresco e 
illuminata da candele e lanterne. Suggestive le 
passeggiate che si possono compiere in spiaggia 
dopo il tramonto, accompagnati da un fantastico 
gioco di luci.
Gianluca Nosari è anche un famoso personaggio 
televisivo; chi ancora non lo conosce sotto questa 
veste, può sintonizzare il televisore sul canale 
221 monotematico di cucina Alice dove il nostro 
Chef Professionnel gestisce con sapiente abilità 
culinaria diverse rubriche.
L’aperitivo ci è stato servito al tramonto presso 
la piscina dello stabilimento balneare, dove, tra 
conchiglie, lanterne e divanetti bianchi, abbiamo 
brindato con un ottimo Prosecco e gustato Frittini 
caldi di orata in tempura su letto di finocchi. 
Un vero sfizio, nel quale la croccantezza della 
saporita tempura era piacevolmente smorzata 
dalla freschezza del finocchio.
Ci siamo quindi accomodati in veranda per 
l’antipasto a base di Rocher di salmone Balmoral 
al cocco con mango e zenzero, Panzanella di 
gamberi rossi e Capasanta con beurre blanc e 
fagiolini. Questo ci è stato presentato in modo 
scenografico con colori e gusti diversi che 
insieme formavano una tavolozza in bianco, 
giallo, rosso e verde, bella per la vista e deliziosa 
per il palato. 
Il nostro chef, sempre attento e presente, non 
solo ci ha spiegato i piatti che abbiamo gustato, 
ma ci ha anche consigliato il modo migliore per 

mangiarli, non uno per volta, ma tutti insieme, 
in un caleidoscopio di sapori e colori. Ci ha 
tenuto a precisare che la regia della cucina, 
per la particolare serata che ci vedeva ospiti di 
rispetto, era stata affidata a suo figlio Cristiano 
per ricevere il nostro battesimo. Cristiano è stato 
salutato da tutti i commensali con scroscianti 
applausi di ringraziamento.
Si è continuato con i famosi Tagliolini di tuorlo e 
farine con telline di Fregene e Guazzetto di olio 
bio al rosmarino tostato. Si tratta di un primo 
piatto divenuto ormai un must delle nostre serate 
al Saint Tropez; inutile dire che non ha tradito le 
generali aspettative, risultando semplicemente 
squisito.
Per secondo, l’Oliocottura di ricciola alle 
tre patate: Peruviana viola, Pasta gialla allo 
zafferano e Rossa al pomodoro. La cottura a 
bassa temperatura riesce a esaltare il sapore 
di un pesce freschissimo e cotto in modo 
magistrale. Anche qui l’abbinamento dei tre tipi 
di patate ha di nuovo stupito per il colore e i 
sapori elaborati e gustosi.

È seguito il Sorbetto al cetriolo e spuma di 
yogurt, che ha regalato a tutti una sensazione 
di freschezza inaspettata. Infine, il Dessert: 
Bavarese con sedano e mango, abbinamento 
insolito ma particolarmente apprezzato per 
i sapori esclusivamente estivi che ha saputo 
amalgamare.
La cucina dei Nosari (ormai dobbiamo usare 
il plurale vista la presenza a pieno titolo di 
Cristiano) si è ancora una volta fatta apprezzare 
per il sapiente abbinamento degli ingredienti, 
che, assaggiati insieme e nelle giuste 
proporzioni, risultano sempre perfette armonie 
di gusto. 

Claudio Cilli, Vice-Chargé de Missions
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1 Il tavolo d’onore. 2 Gabriella Rigon e il marito Angelo Di Viesto. 3 Harmell Sala e Nevio Nalato.
Menu Costina di Agnello patagonico con patate speziate.

VITA DEI BAILLIAGES COLLIO&LAGUNA

Il riuscitissimo 28° Dîner Amical nel rinomato locale di Monfalcone

ASADO E TANGO,  
CHE PASION!

Calice di Benvenuto  
con Tartine

Antipasti
Tartare di Angus argentino 
con Uova di quaglia su un 
letto di Carpaccio d’agrumi

Empanadas: fagottini ripieni 
di carne speziata

Costina di agnello patagonico 
con patate speziate

Animelle grigliate e saltate 
nel burro salato e Crumble 
di sanguinaccio con salsa di 
gorgonzola e semi di senape

Sorbetto con Crema di limone

Carni
Tagliata di entrecote di Angus 
argentino con Insalatina 
croccante di finocchio, 
arancia e aneto

Medaglione di filetto di Angus 
argentino con patata alla 
griglia accompagnato da

purea di topinambur e mini-
verdure al vapore

Gelato Artigianale

Vini, tutti argentini
Extra Brut, Cantina Fin Del 
Mundo - Patagonia

Malbec 2013, Cantina El 
Supremo - Mendoza

Cabernet Sauvignon 2013, 
Cantina El Supremo - 
Mendoza

Viaggiare non sempre è partire. Spesso, 
infatti, i viaggi più significativi sono percorsi 
non spostandosi da casa; anzi, non alzandosi 
nemmeno dalla sedia, ma stando seduti a un 
tavolo gustando portate deliziose... Questa è 
l’esperienza vissuta da Consoeurs, Confrères 
e ospiti partecipanti al 28° Dîner Amical 
organizzato dal Bailliage Collio&Laguna al 
Ristorante argentino Pasion di Monfalcone. È un 
locale folkloristico, accogliente, in cui si gusta 
la famosa carne argentina di qualità, preparata 
da un cuoco specializzato. La serata è stata 
occasione per conoscere la cultura e i gusti di 
una terra lontana che ha un’ampia varietà di 
prodotti alimentari disponibili, piacevolmente 
contaminati anche dalle notevoli influenze delle 
cucine italiana e spagnola.
Il menu è stato l’espressione di un’arte culinaria 
caratterizzata dall’utilizzo prevalente della carne. 
Infatti, l’estensione territoriale dei pascoli, 
il clima, la qualità del bestiame, i metodi di 
allevamento e ingrasso, l’eccellente status 
sanitario e lo stretto controllo dei processi di 
conservazione fanno sì che la carne argentina 
meriti il riconoscimento mondiale. Tra le qualità 
eccelse: il minore tenore di grassi e colesterolo, 
oltre a un sapore davvero unico.
Grazie a queste doti, nasce dunque anche 
l’asado (ogni cuoco ha i suoi segreti di 
preparazione). L’asado – sinonimo di riunione, 
amicizia, festeggiamento, famiglia, domenica – 
propone diverse varianti di cottura: alla griglia o 
in cuoio (tipico della campagna), alla piastra o al 
forno (proprio della città).
Ai commensali di Collio&Laguna, l’asado è 
stato proposto con cottura alla griglia, molto 
complessa in quanto, per una resa ottimale, 
occorre che il cuoco valuti diverse variabili: dal 
luogo adeguato di preparazione a come attizzare 
il fuoco (legna o carbone vegetale); importante 

rispettare la distanza tra la griglia e le braci per 
evitare il prodursi di fiamme.
Dopo il buffet di benvenuto con tartine e cuori di 
palma accompagnati da Extra Brut della Cantina 
Fin Del Mundo (Patagonia - Argentina), la cena 
s’è iniziata con gli antipasti: Tartare di Angus 
con Uova di quaglia su un letto di Carpaccio 
d’agrumi; ottime Empanadas: fagottini ripieni 
di carne speziata, piatto tipico d’Argentina, 
obbligatorio in tutte le feste; Costina d’agnello 
patagonico con patate speziate e, al termine, 
Animelle grigliate e saltate nel burro salato con 
Crumble di sanguinaccio, salsa di gorgonzola e 
semi di senape.
Le rentrées, abbinate all’eccellente Cabernet 
Sauvignon 2013 della Cantina El Supremo 
(Mendoza - Argentina) e seguite da un Sorbetto 
casalingo, hanno introdotto i piatti clou della 
tradizione: Tagliata di entrecote di Angus con 
Insalatina croccante di finocchio, arancia e 
aneto e Medaglione di filetto di Angus con 
patata alla griglia, purea di topinambur e mini-
verdure al vapore, il tutto servito con un Malbec 
2013, sempre El Supremo.
Per concludere, il dessert argentino più famoso: 
il Dulce de leche (crema densa, dal sapore simile 
alle nostre caramelle mou, ottenuta da cottura 
lenta di latte e zucchero) è stato trasformato 
in un delizioso gelato artigianale arricchito con 
scaglie di cioccolato e ciliegie candite.
Ad allietare ancor più i convitati, le musiche 
popolari e i tanghi argentini, che hanno 
permesso, nel corso della serata, di vivere 
e conoscere ancor meglio un Paese ricco di 
prelibatezze, cultura e seduzione, giacché, 
attraverso la convivialità, il viaggio gastronomico 
è un innamorarsi e ci si alza da tavola 
guardando il mondo con occhi nuovi…

Harmell Sala, Vice-Conseiller Gastronomique
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1 Maurizio Dodi, Renzo Zucchi, il sindaco di Sala Braganza Cristina Merusi e Pietro Sozzi.
2 Ermanno Franceschi e Jole Zucchi. Menu Malvasia Ca’Nova, prodotta a Costamazzana, provincia di Parma.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

La Cosèta d’or consegnata a Renzo Zucchi, titolare dell’Azienda Ca’Nova, 
durante la conviviale nella rinomata Osteria di Fornio

LA MIGLIORE MALVASIA
AROMATICA DI CANDIA

Antipasto
Insalatina di punte di asparagi 
e parmigiano e punta d’anca 
stufata

Frittellina di ceci di lardo 
di sottospalla con aceto 
balsamico invecchiato

Primo
Ravioli di culatello con 
fonduta al tosone

Secondo
Coniglio disossato alle erbette 
primaverili e patate al forno

Dessert
Piccola Pasticceria secca con 
caffè e digestivi

Il nostro gelato mantecato alla 
crema con vissole

Vini
Spumante Sicilia

Vernaccia nera Marche

Lambrusco Parma

Malvasia Parma dell’Azienda 
Ca’Nova

L’Osteria di Fornio nasce subito dopo la prima 
guerra mondiale, negli Anni 20, lungo una delle 
antiche vie di traffico per il commercio del sale 
proveniente dai pozzi di Salsomaggiore Terme 
con destinazione le più importanti città del Nord, 
da Piacenza a Milano.
Gli attuali giovani gestori, però, entrano solo 
nel 2006. Cristina Cerbi fa la commercialista 
ma conosce e si innamora di Luca che invece 
gestisce con la famiglia un ristorante di successo: 
Il Giardinetto, sempre in Comune di Fidenza, ma 
sulla famosa Via Emilia.
Cristina si appassiona a questa professione e 
incomincia a osservare il suocero che dirige la 
cucina; poi comincia a rapportarsi coi dolci fino 
a dedicarsi completamente a quest’arte antica 
per creare sempre nuovi sapori.
In sala, nel frattempo, si muove già spigliato 
e sicuro Luca Caraffini il marito che segue da 
sempre le tradizioni di famiglia ed è già un 
bravo oste. Cristina, quindi, fatta questa scelta, 
soprattutto per amore ma anche per piacere, 
decide con il suo Luca di trasferirsi dalla Trattoria 
Il Giardinetto a pochi chilometri nell’entroterra 
della Via Emilia, all’Osteria di Fornio, appunto, 
al confine tra le province di Parma e Piacenza. 
E dell’osteria hanno voluto mantenere il profilo 
negli spazi e nello stile di accoglienza.
Il menu, infatti, si rifà alla cucina tradizionale 
del territorio con l’impegno di valorizzare piatti 
a rischio di oblio gastronomico. La carta dei vini 
è semplice, conferma Luca, ma ci sono già un 
centinaio di etichette, molte tradizionali e anche 
qualche recente scoperta.

Il locale ha grande successo: per poter gustare la 
cucina di Cristina bisogna sempre prenotare e a 
fine settimana è molto difficile trovare un tavolo.
A cosa si deve questo successo? «Abbiamo la 
fortuna di vivere nella campagna parmense che 
offre quasi tutto, e poi – dicono insieme Cristina 
e Luca – ci divertiamo a fare questo lavoro».
La conviviale ha avuto un momento 
particolarmente importante quando, da parte del 
sindaco di Sala Baganza (Parma), che organizza 
ogni anno il Festival della Malvasia, è stata 
consegnata al Confrère Renzo Zucchi la Cosèta 
d’or, antica ciotola che un tempo si utilizzava 
per bere il vino nelle osterie. Il presidente del 
Consorzio dei Vini dei Colli di Parma, il Confrère 
Maurizio Dodi, ha ricordato che la Malvasia della 
famiglia Zucchi (Azienda Agricola Ca’Nova 
di Costamezzana, Parma), è stata considerata 
quest’anno da una giuria di esperti la migliore 
Malvasia aromatica di Candia. Ha poi ringraziato il 
primo cittadino di Sala Baganza per aver ideato e 
realizzato un Museo interamente dedicato al vino 
di Parma dimostrando quindi che la viticoltura, 
presente già in epoca romana, ha lasciato 
importanti testimonianze culturali nel territorio 
parmense e il Museo va ad aggiungersi a quelli 
del Parmigiano Reggiano a Soragna, della Pasta 
o del Pomodoro a Collecchio e infine a quelli del 
Salame a Felino e del Prosciutto a Langhirano, 
completando quindi uno straordinario percorso 
espositivo e sensoriale nel circuito dei Musei del 
Cibo della provincia di Parma.

Pietro Sozzi, Bailli

Osteria di Fornio
località Fornio - Fidenza 
(Parma)
Telefono 0524-60118

Azienda Vitivinicola Ca’Nova 
Costamezzana di Noceto 
(Parma)
Telefono 0524-514348
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1 Maurizio Dodi. 2 Domenico Potenzoni, Gianni Ventura, Renzo Zucchi ed Ernesto Bezza. 3 Ermanno Franceschi.
3 La Rocca Sanvitale, a Sala Baganza. 4 Nel Museo del Vino, a Sala Baganza.
Menu Bianchi e Rossi del Parmense. 

Già presente in epoca preistorica e assai 
sviluppata in epoca romana, la viticoltura ha 
lasciato importanti testimonianze culturali nel 
territorio parmense.
Ecco, quindi, il motivo per realizzare un 
Museo del Vino al centro di una zona vocata 
da secoli alla produzione vitivinicola, nelle 
suggestive cantine della Rocca di Sala Baganza, 
appartenuta alla famiglia Sanvitale fino all’inizio 
del ‘600 e poi passata ai Farnese che ne 
crearono un baluardo di primaria importanza nel 
sistema difensivo dei castelli parmensi.
L’incontro di giugno degli amici del Bailliage di 
Parma s’inizia proprio nel Museo del Vino per 
contraccambiare la visita del Sindaco di Sala 
Baganza venuto da noi per premiare il Confrère 
Renzo Zucchi che, secondo gli esperti, ha 
prodotto nello scorso anno la migliore Malvasia 
di tutto il Parmense.
La prima sala è dedicata all’archeologia del vino 
nel Parmense con oggetti e immagini provenienti 
dagli scavi nel territorio, mentre nelle altre 
sezioni sono presentate le caratteristiche della 
pianta della vite e la raccolta attraverso attrezzi 
e oggetti antichi, e infine, la vendemmia e la 
preparazione del vino.
Ci trasferiamo successivamente in località 
Castellaro, all’interno del Parco Regionale 
dei Boschi di Carrega, nell’Azienda Agricola 
Palazzo del nostro Confrére Maurizio Dodi, dove 

teniamo la Conviviale che ha inizio con una 
proposta straordinaria di salumi tipici abbinati 
a una piacevole Malvasia Doc denominata Sia 
Rosè, composta di Pinot Nero e Chardonnay, dal 
profumo floreale.
Con i famosi e delicati Tortelli d’erbetta alla 
parmigiana viene invece abbinato un notevole 
Lambrusco tenuta Ducale Castellaro, dal 
profumo fruttato.
Il Lambrusco parmense, quello denominato 
Maestri, da quell’enologo che sperimentò questo 
vino molto particolare e completamente diverso 
dai più complessi e impegnativi Lambruschi 
reggiani e modenesi.
Con la carne (squisito il Prosciutto di Parma 
arrosto), è stato invece abbinato uno strepitoso 
Barbera in purezza dell’annata 2009, servito in 
bottiglia Magnum, dagli intensi sentori di frutti 
rossi, un vino molto gradevole ed elegante, 
denominato Sia Lodato, invecchiato per 24 
mesi in barriques, 2 mesi in acciaio e 12 mesi in 
bottiglia.
Al dessert, infine (straordinaria la Sbrisolona 
della Tina, la moglie di Maurizio Dodi), è stata 
abbinata una Malvasia di Candia aromatica 
Tenuta Ducale Castellaro dell’annata 2015, un 
vino frizzante naturale, molto piacevole.
Una bella conviviale quindi gradita a tutti i soci.

Pietro Sozzi, Bailli

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

MENU

Dopo l’interessante visita, la conviviale nell’Azienda Agricola Palazzo,  
del Confrère Maurizio Dodi

AL MUSEO DEL VINO 
DI SALA BAGANZA

Antipasti
Prosciutto di Parma Dop

Spalla Cotta Dop calda

Primo
Tortelli d’erbetta come una 
volta

Secondo
Prosciutto di Parma arrosto

Dessert
Sbrisolona della Tina

Torta al profumo di limone

Vini
Malvasia Doc Tenuta 
Castellaro, Sia Rosè (Pinot 
Nero e Chardonnay)

Malvasia Doc Tenuta 
Castellaro

Lambrusco Tenuta Castellaro

Sia Lodato 2009 Magnum 
Riserva (Barbera in purezza)

Malvasia dolce Tenuta Ducale 
Castellaro

Azienda Agricola Palazzo
Via Pozzo, 4/A
Sala Baganza - Località 
Castellaro (Parma)
Telefono 0521-336124
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1 Manlio Troletti e Marina Troletti. 2 Luisa Sozzi, Laura Franceschi, Piera Bartoli. 3 Ermanno Franceschi e Rosanna Bocchi.
Menu Il cacciucco alla Viareggina.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

CACCIUCCO ALLA 
VIAREGGINA

Antipasti
Zuppetta di calamari spillo e 
pomodorini

Polpo in crema di patate 
capperi e olive

Gambero locale con cipolle di 
Tropea in agrodolce

Cacciucco
Presentato in pentole di rame, 
viene servito il celebrato 
cacciucco alla viareggina

Vini
Vermentino Colli di Luni cru Le 
Pianacce 2015 (Azienda ligure 
Giacomelli)

Franciacorta 2015 
dell’Azienda biologica Barone 
Pizzini

Per antica tradizione, il mare della Versilia è il 
mare dei parmigiani; così si è pensato di fare un 
incontro conviviale proprio in quei luoghi.
La scelta è caduta quest’anno sul Ristorante 
Da Miro alla Lanterna. Affacciato sulla darsena 
di Viareggio, il locale da almeno cinquant’anni 
esprime la miglior cucina di mare del territorio, 
con due importanti specialità: il cacciucco e gli 
spaghetti alla trabaccolara (un sugo fatto con 
pesci poveri di fondale).
I miei studi classici non mi aiutano a capire e 
a interpretare la parola cacciucco, non trovo 
alcun aggancio né con il greco né con il latino. 
Corro a sfogliare il grande Dizionario Etimologico 
Fazi Battaglia che tengo in bella mostra nella 
biblioteca di casa vicino alla Enciclopedia di 
Diderot e d’Alembert. Vengo a sapere, con 
grande stupore, che la parola proviene dal 
turco Kacukli e vuol dire «minestrone livornese o 
viareggino fatto con pesce di varie qualità».
Ora che conosco l’origine del nome (e so che 
i cacciucchi sono ben due!) posso iniziare la 
grande sfida sul cacciucco: alla livornese o alla 
viareggina? Con pesce di scoglio o di sabbia, 
con le lische o senza? Sapore deciso o gusto più 
morbido, con l’aglio o senz’aglio?
Il cacciucco alla livornese, secondo gli esperti, 
ha un sapore più deciso, si fa con il soffritto e c’è 
naturalmente tanto aglio, il pesce non si sfiletta 
e in cottura si usa anche il vino. Il cacciucco di 
Viareggio è più leggero, niente soffritto, niente 
aglio e il pesce è tutto disliscato.
Anche sul vino Viareggio e Livorno sono divisi. 
Gli esperti dicono che con la versione livornese 
ci sta bene un rosso leggero, non troppo acidulo 
e servito a 18 gradi mentre con la viareggina si 
può bere anche un vino bianco fresco.
Per tutelare e difendere queste tradizioni a 

Livorno è nato il Comitato di Valorizzazione del 
Cacciucco mentre Viareggio ha dato vita alla 
Confraternita del Cacciucco con le sue regole e 
con un organismo il cui scopo è quello di vigilare 
sul disciplinare. Non c’è, infatti, una vera e 
propria ricetta per il cacciucco alla viareggina, 
ma solo un sistema di preparazione perché 
il pesce cambia con le stagioni. A Viareggio 
dicono che per ottenere un buon cacciucco 
bisogna soprattutto avere il pesce fresco: e il 
piatto diventa leggero e digeribile.
Siamo dunque da Miro, a Viareggio, per la 
nostra indagine. Dopo gli antipasti, ecco il 
celebrato cacciucco viareggino, presentato 
in pentole di rame. Il cuoco c’informa di aver 
inserito tranci di pesce cappone, gallinella 
e tracina, alcuni polpi piccoli, seppie pulite, 
gamberoni, cicale, qualche cozza, pomodori 
pelati, prezzemolo, peperoncino, olio d’oliva, sale 
e fette di pane; infine, confessa d’avervi messo 
dell’aglio (solo uno spicchio!)
In pentola finiscono prima le seppie e il polpo, 
poi il cappone, la gallinella e la tracina; per 
ultimi i gamberoni (più delicati e meno bisognosi 
di cottura). Risultato eccellente.
Due i vini prescelti, entrambi del 2015. Il 
Vermentino Colli di Luni cru Le Pianacce 
(Azienda ligure Giacomelli): sapore intenso, 
vellutato con note di salvia e pera matura; e le 
bollicine dell’Azienda biologica Barone Pizzini in 
Franciacorta.
Ci sarebbe piaciuto ripetere l’Interbailliage 
con l’amico Roberto Novi Bailli di Viareggio, 
ma qualche acciacco ci ha costretti a rinviare 
l’appuntamento al prossimo anno.

Pietro Sozzi, Bailli

Da Miro Alla Lanterna
Via Coppino, 289  
Viareggio (Lucca)
Telefono 0584-384065
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1 Massimo Spigaroli con la sua giovane brigata ed alcuni Associati. 2 Franco Maria Ricci. 
3 Jole e Renzo Zucchi con Luisa Sozzi. 4 Il bellissimo centrotavola al Bistrò.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Il Giardino culturale di Franco Maria Ricci - Nell’adiacente Bistrò la raffinata cucina di Massimo Spigaroli

QUEL LABIRINTO ISPIRATO
DA JORGE LUIS BORGES
Benvenuto
Pesciolini fritti, Verdure in 
pastella, Polenta fritta, Spalla 
cotta di maiale nero, Salame 
Strolghino allo scottadito, 
Formaggi biologici del 
territorio, Salumi tradizionali 
della Bassa Parmense tra cui 
il Culatello, Salame gentile, la 
Mariola con pani di campagna 
da grani antichi e Piccola 
crudité di verdure in pinzimonio

Antipasto
Uovo poché a guscio bianco 
su purea di patate dolci, 
germogli d’orto e tartufo

Primo
Gli gnocchi ripieni di ortaggi 
e gamberi in ristretto di 
pomodoro

Secondo
Il maialetto nero di Parma, 
piccole melanzane e pesche 
arrostite

Dessert
Piccolo buffet di dolci

Vini 
Strologo Brut Millesimato 
2010 - Fortana del Taro

Bianco Po 2014 (vitigno 
francese)

Carlo Verdi Riserva 2014 
(Melot)

Tre Preti Passito 2012

(produzione Massimo 
Spigaroli)

La conviviale di ottobre l’abbiamo tenuta al 
Bistrò del Labirinto di Franco Maria Ricci, il 
famoso editore della rivista F.M.R. e di tanti 
splendidi libri, che ora vive nel Parmense, 
esattamente nel comune di Fontanellato.
Con Franco ho condiviso il liceo classico, ahimè 
qualche anno fa, in un noto istituto della 
Capitale del Ducato e poi la passione per l’arte, 
in particolare per la pittura, con un’assidua 
frequentazione delle più importanti capitali 
europee per cercare di recuperare dipinti dispersi 
con il grande desiderio di riportarli nel territorio.
Poi Franco ha l’idea di realizzare un labirinto, 
non per costruirne una prigione, come Minosse, 
che nutriva intenzioni cupe e crudeli, ma per 
farne uno splendido Giardino dove la gente 
potesse passeggiare, smarrendosi di tanto in 
tanto, senza alcun pericolo, ma soprattutto 
per lasciare una sua traccia sulla terra che 
aveva nutrito e forse anche arricchito la sua 
famiglia. Una traccia formata da 200.000 
piante di bambù, un grande labirinto, il più 
grande del mondo, composto interamente 
da piante provenienti dalla Provenza dalla 
Bambouseraie d’Anduze, il più grande vivaio in 
Europa di questa pianta. Il bambù è una pianta 
sempreverde, elegante, flessuosa, vigorosa, di 
rapida crescita, può raggiungere anche i 15 
metri d’altezza. Franco scoprì anche che la sua 
forza è l’elevata fotosintesi che riduce l’anidride 
carbonica restituendo ingenti quantità d’ossigeno 
e poi intuì che avrebbe favorito il restauro del 
paesaggio padano, rovinato dalla costruzione 

di capannoni disadorni, e proponendo quindi 
questa straordinaria pianta per mascherare le 
brutture con cortine verdi. Accanto al Labirinto è 
sorto il Museo dove è collocata l’intera collezione 
di opere d’arte che ha raccolto in cinquant’anni 
e una biblioteca con tutti i libri pubblicati.
Nel centro, il Bistrò tenuto dal Confrère Massimo 
Spigaroli per chi desidera pranzare in maniera 
raffinata, nel rispetto della tradizione del 
territorio. Poteva sembrare il sogno temerario di 
un visionario; ora invece è una realtà vitale. Ma 
tutta la vita di Ricci pare segnata da qualche 
fatale incontro. Negli Anni Sessanta, quando già 
era un grafico di successo, Franco s’innamorò 
dei libri di Giambattista Bodoni di cui ha riunito 
la più importante collezione esistente. Trent’anni 
fa, l’incontro con lo scrittore argentino cieco 
Jorge Luis Borges: il Labirinto era da sempre 
uno dei suoi temi preferiti. Nel 2004 il Labirinto 
diventa il sogno della sua vita; vende la casa 
editrice e incomincia a realizzarlo.
Ora si può godere serenamente la sua opera 
osservando la moltitudine di visitatori che si 
infilano tra i vialetti di bambù o che vanno 
a curiosare nell’elegante bookshop, dove 
appassionati, bibliofili, collezionisti stazionano 
per cercare molte rarità mancanti alle loro 
raccolte.
Un solo rimpianto, non poter passeggiare nel 
labirinto con l’amico Jorge Luis, il vero ispiratore 
di tutta quest’opera.

Pietro Sozzi, Bailli
BISTRÒ del Labirinto
di Franco Maria Ricci
Strada Masone, 121
Fontanellato - Parma
Telefono 0521-1855372
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1 Bruno Peloi tra Simona e Silvia Del Fabbro, titolari del rinomato Ristorante Al Grop. 
2 Da sinistra, Pieruti Lovison, Franco Venturoso e Mariagrazia Bassan-Peloi. 

3 Enrico Manganotti consegna l’attestato di benemerenza al vigneron Davide Luisa. 
4 Fabiano Zuiani. 5 Lo Chevalier Carlo Moretti. 6 Nevio Nalato con Harmell Sala. 

7 Michele Mellano, in piedi, col papà Arrigo, la figlia Martina e la moglie Nicla. 
Menu Non sono mancati gli asparagi nemmeno nella... Dolce sorpresa.

Al Grop di Tavagnacco (Udine) - I vini della Cantina Tenuta Luisa (Mariano del Friuli)

NEL TEMPIO DEGLI ASPARAGI

Aperitivo
Bollicine con variazioni 
d’asparagi e di primizie... 

Antipasti
Crudité biancoverde con 
spinacine, mango e formaggio 
di fossa, emulsione di lamponi

Polentina pasticciata alle 
punte d’asparago mantecato 
e chiocciole

Primo
Reali (ravioli) con asparagi e 
morchelle 

Secondi
Asparago bianco della 
tradizione con uova di quaglia 

Quaglia marinata in confit 
con asparagi 

Dessert
La dolce sorpresa...

Vini
Champagne de Vilmont Brut

Friulano-Tocai - Cantina 
Tenuta Luisa

Sauvignon - Cantina Tenuta 
Luisa

Rosso Edmida - Cantina 
Tenuta Luisa

Moscato d’Asti Perrone

Il Friuli è terra benedetta per la coltivazione 
degli asparagi: per gustare i saporiti turioni non 
c’è che l’imbarazzo della scelta tra una miriade 
di ristoranti-trattorie-osterie, ognuno con proprie 
interpretazioni di cottura.
C’è però un ambiente, a Tavagnacco (Udine), 
considerato il Tempio della cucina di asparagi: 
è il Ristorante Al Grop. Da una vita il locale 
appartiene alla famiglia Del Fabbro. Scomparso 
il mitico Elio alle soglie del nuovo millennio, da 
allora la gestione è passata alle figlie Simona 
(Maître Rôtisseur) e Silvia.
Sul finire dello scorso maggio – mese ideale per 
questo tipo di proposte gastronomiche – dalle 
sorelle Del Fabbro si sono ritrovati numerosi 
Rôtisseurs friulani, guidati dal Bailli Bruno 
Peloi. La fantasia dello chef Ramon Gigante 
si è sbizzarrita nel proporre piatti nuovi e 
allettanti (lo si può intuire curiosando fra i titoli 
del menu descritto qui a parte). Obiettivo?: 
provocare emozioni al palato coinvolgendo, nella 
composizione delle portate, anche frutta, verdura, 
formaggi, funghi, quaglie e chiocciole (altra 
ghiottoneria della tradizione culinaria locale); e 
gli asparagi sono entrati pure nel dessert.

Ulteriore tocco di qualità lo hanno dato i vini: 
oltre allo Champagne de Vilmont Brut (le cui 
bollicine hanno subito predisposto gli animi 
alla convivialità), da rimarcare l’unanime 
apprezzamento per i prodotti della Cantina 
Tenuta Luisa di Mariano del Friuli (i bianchi Tocai 
e Sauvignon e il rosso Edmida Neri, blend di 
Merlot e Cabernet). 
È stato lo stesso Davide Luisa a illustrare agli 
interessati commensali la storia e la filosofia 
dell’azienda.
Numerosi gli ospiti; tra di loro, Harmell 
Sala e Nevio Nalato (Dirigenti del Bailliage 
Collio&Laguna), Arrigo Mellano (decano 
della serata) con la nipote Martina, Marilisa 
e Giuseppe Lipari, fondatore del Centro di 
riferimento enologico, la prima azienda in Italia 
specializzatasi nell’imbottigliamento mobile (fatto 
su camion particolarmente attrezzati).
Prima della conviviale, si era svolta una 
Assemblea durante la quale Bruno Peloi aveva 
aggiornato i Rôtisseurs friulani sulle variazioni 
apportate allo Statuto Nazionale.

Domenico Valentino

1 2 3
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1 La dottoressa Carla Cardella-Cok. 2 Guido e Giuliana Narduzzi. 3 Franco Venturoso, Edda De Marchi, Paola e Natalino Dall’Ava.
4 Lo Chevalier Carlo Delser. 5 La consegna dell’attestato di benemerenza a Piero Zanini, Maître Restaurateur (al centro, col ruban 
rosso-oro). 6 Paolo Maisano, Dirigente del Bailliage di Udine, con Flavia Virilli-Tiso. Menu Gli apprezzatissimi Cannelloni ai basilici.

Suggestiva cena al Ristorante La Taverna, a Colloredo di Monte Albano (Udine)

IN UNA CALDA SERA
D’INIZIO ESTATE

Aperitivo di benvenuto in 
giardino
Prosciutto DOK Dall’Ava 
tagliato a coltello

Finger food caldi, freddi, in 
tempura

A tavola all’aperto
Vignarola di erbe, code di 
gamberi rostiti

Pane al timo

Come un cannellone alla 
genovese con i basilici della 
Bonni

Pescato del giorno al 
cartoccio, profumi dell’orto, 
pomodorini, patate novelle, 
olive di Taggia

Spalla di maialino morbida e 
croccante

Caponatina di verdure

Pre-dessert
Sorbetto alla frutta

Dessert
Cialda con crema chantilly e 
ciliegie di Torlano

Vini
Ribolla Gialla Brut - Vigneti 
Pittaro

Friulano - Vigneti Pittaro

Cabernet - Vigneti Pittaro

Valzer in Rosa - Vigneti Pittaro

Metti una calda sera d’inizio estate, un 
luogo che parla di tempi antichi, luci soffuse 
e un’ottima compagnia e... la magia è fatta. 
Non c’era modo migliore per salutare l’arrivo 
della stagione estiva se non cenare sull’erba 
nel suggestivo giardino dello stellato ristorante 
La Taverna, a Colloredo di Monte Albano 
(Udine), storico locale prospiciente il maniero di 
origine trecentesca, da poco riaperto al pubblico 
dopo i danni subiti a causa del sisma che 40 
anni fa colpì il Friuli.
Ad accogliere i Confrères del Bailliage di Udine, 
lo scorso giugno, il Maître Restaurateur Piero 
Zanini e la consorte Matilde, attenti e solerti 
padroni di casa.
Gli ospiti hanno potuto sorseggiare l’aperitivo 
affacciati sulle meravigliose colline friulane che 
degradano dolcemente verso la pianura. Lo 
sfizioso finger food e l’eccellente crudo di San 
Daniele DOK (appositamente selezionato dal 
Confrère Natalino Dall’Ava), sono stati annaffiati 
dalla Ribolla Gialla brut metodo classico dei 
Vigneti Pittaro, pregiato spumante prodotto con 
vitigno tipico friulano.

Quale bucolico centrotavola c’era un tripudio 
di ciliegie di Torlano che, a fine serata, ha 
elegantemente danzato assieme al Valzer in 
Rosa di Pittaro, azienda produttrice di tutti i vini 
della serata.
Dopo il discorso iniziale del Confrère Paolo 
Maisano, che ha portato i saluti del Bailli Bruno 
Peloi – assente per motivi di salute –, al quale 
sono stati indirizzati i più affettuosi auguri di una 
pronta guarigione, la cena è stata incentrata su 
un menu tipicamente estivo.
I profumi dell’orto di Matilde, come il suo 
eccellente basilico, hanno impreziosito le portate, 
ove gli ingredienti della costa si sono alternati a 
quelli dell’entroterra.
A conclusione di un Dîner ove il piacere 
della condivisione l’ha fatta da padrone, gli 
immancabili fuochi d’artificio d’inizio estate 
hanno salutato la nuova stagione e anche i 
Confrères, i quali si sono dati appuntamento 
a settembre per un nuovo anno all’insegna 
dell’amicizia e dell’alta gastronomia.

Flavia Virilli
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1 Lo Chevalier d’Honneur Enrico Bertossi, Gerardo Buttarello, Michele Riccardi e Paolo Maisano. 
2 Pietro Lovison assieme a Sabrina e Michele Moschioni. 

3 Giuseppe Morandini, presidente della Cassa di Risparmio del Friuli VG.
4 Da sinistra, la signora Morandini con Mariucci Lovison. 5 Mariagrazia Bassan-Peloi con Edda Floreani-De Marchi. 

6 Sabrina Moschioni, al centro, fra Antonio e Giuliana Braida. Menu L’eccellente soppressa di Lovison.

Pienone al Repas Amical settembrino a Gemona del Friuli 
Le carni di Gerardo e i vini di Moschioni - L’eccellente soppressa di Lovison

SUCCESSO ANNUNCIATO

Aperitivo di benvenuto 
all’aperto
I salumi e gl’insaccati

del camarin di Casa Buttarello

La soppressa di Lovison

A tavola
Apertura 
Fiorentina alla griglia

Lonza di vitello alla griglia

Patate saltate al rosmarino

Chiusura
Sorbetto alla mela  
con Calvados

Melone al Porto

Vini
Ribolla Gialla Brut - Collavini

Celtico 2009 - Michele 
Moschioni

Schioppettino 2006 - Michele 
Moschioni

Amaro NoninoQuando una perfetta carne alla brace antica 
incontra un grande vino rosso, l’atmosfera 
che cala fra i tavoli si fa unica. I Rôtisseurs 
friulani hanno deciso di salutare così l’estate, 
scegliendo la fiorentina preparata dalle sapienti 
mani del Maître Rôtisseur Gerardo Buttarello, 
che lo scorso 4 settembre, assieme alla moglie 
Graziella, ha accolto gli ospiti nella storica 
trattoria G&G da Gerardo, a Gemona del Friuli 
(Udine).
Dopo l’aperitivo in giardino, ove a farla da 
protagonisti sono stati i salumi del camarin di 
Gerardo – così si chiama, da queste parti, la 
dispensa –, impreziositi da un’eccellente soppressa 
pervenuta dalla riserva personale del Confrère 
Pietro Lovison, il pranzo è proseguito all’interno 
del locale. Lì, ad attendere i gourmet friulani, 
un’immagine rubata alla cucina della tradizione 
che è valsa a Gerardo la reputazione di custode 
del tempio della carne: un tripudio di fiorentine di 
Charolaise, in lenta cottura su brace di ulivo.
Profumi che hanno evocato la grandeur dei 
sapori di un tempo, esaltati dal frutto di altre 

mani esperte, ovvero quelle del vigneron Michele 
Moschioni, alla guida dell’omonima cantina di 
Cividale del Friuli (Udine), presente all’evento 
assieme alla moglie Sabrina. Tra i graditi ospiti 
del tutto esaurito, anche Giuseppe Morandini, 
presidente della Cassa di Risparmio del Friuli 
Venezia Giulia, e la sua gentile consorte.
Il Rosso celtico Moschioni, blend di Merlot e 
Cabernet sauvignon dalla notevole freschezza 
e dall’interessante complessità olfattiva, ha 
perfettamente sposato la portata di carne 
alla brace, raccogliendo unanimi placet tra i 
commensali.
La giornata s’è conclusa con la degustazione 
di un altro grande rosso di casa Moschioni, 
lo Schioppettino 2006, in bottiglia jéroboam: 
mirabile interpretazione del vitigno autoctono 
friulano noto anche come Ribolla nera, che 
con l’invecchiamento è in grado di evolvere 
fino a regalare un bouquet olfattivo di notevole 
eleganza.

Flavia Virilli
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1 Pieruti Lovison e Mario Zavagno. 2 Un felicissimo Elia Nonis. 3 Il vigneron Massimo Di Lenardo, Enrico Manganotti e i fratelli
Massimiliano e Gianluca Sabinot. 4 Guido e Giuliana Narduzzi. 5 Da sinistra, Federico Clara, Maurizia Dosso-Venturoso, Massimiliano 
Sabinot, Franco Venturoso; seduto, Mario Chiarandini. 6 Enrico Manganotti con Michele Mellano.
Menu Insalata di Granciporro, cetrioli e salsa di mais e zafferano.

I cibi raffinati del Vitello d’Oro e i vini d’eccellenza dell’Azienda agricola Di Lenardo

LA GIOIA DELLA 
CONVIVIALITÀ

Aperitivo di benvenuto
Fritti di pesce, Verticali di 
tonno, Scampi crudi e Verdure 
pastellate

Antipasti
Insalata di Granciporro, 
cetrioli e salsa di mais e 
zafferano

Fiori di zucchina al Bacalà 
mantecato, passata, polvere e 
acqua di pomodoro

Primo
Risotto di Branzino & 
Branzino, Bottarga di muggine 
e lime

Secondo
Trancio di Rombo al profumo 
di boreto, piccole verdure 
saltate e polenta

Dessert
Nonino Frozen… 

La crema al cioccolato, 
nocciole caramellate, 
gelato alla vaniglia e crema 
all’espresso

Vini
Metodo classico Sarà

Toh! Friuilano 2015

Father’s Eyes Chardonnay 
2014

Merlot 2015

(Azienda agricola Di Lenardo)

Antica Cuvée Nonino

La convivialità è una gioia... a prescindere. 
Quando due o più amici condividono il piacere 
dello stare a tavola, il mangiare non è più un 
bisogno, trasformandosi in una delle cose belle 
della vita. Se poi a impreziosire l’agape ci sono la 
gastronomia raffinata e l’enologia d’eccellenza, 
l’esito non può che essere uno e uno solo: un 
trionfo, in e per tutti i sensi.
Questa esaltante esperienza l’hanno vissuta 
i gourmet del Bailliage di Udine / FVG della 
Chaîne sul finire di settembre: guidati da Bruno 
Peloi, hanno reso visita al Maître Rôtisseurs 
Massimiliano Sabinot e alla sua famiglia (papà 
Antonio, mamma Gigliola e fratello Gianluca) 
nel Ristorante Vitello d’Oro, nel cuore del 
capoluogo friulano. Come curiosità storica, va 
detto che le fondamenta dell’ambiente poggiano 
in parte sulla seconda cinta muraria della città, 
risalente al XIII secolo.
Un altro aneddoto datato ricorda che, il 
27 gennaio 1849, Il Friuli (giornale locale) 

pubblicava un trafiletto pubblicitario del Trattore 
del Vitello d’Oro, con il quale si avvisavano 
i clienti che per una lira avrebbero avuto un 
pranzo composto di «minestra, alesso con 
verdura, rosto, cacio con frutta, pane e vino...». 
Dopo quasi 170 anni, il locale è ancora lì: 
arredamento elegante, sale calde e accoglienti, 
con il crepitante fogolâr invernale e il più bel 
giardino di Udine per mangiare all’aperto 
d’estate.
Alla prova dei fatti, il menu, riportato qui 
accanto, ha ricevuto consensi unanimi e 
incondizionati. Anche per merito di un servizio 
impeccabile. Ogni preferenza espressa per un 
piatto farebbe torto imperdonabile a tutti gli altri. 
Si può dire però che ogni portata è stata esaltata 
dai vini Di Lenardo (zona DOC Grave Friuli): 
semplici e completi, dai profumi e dagli aromi 
apprezzabili, mai stucchevoli. 

Domenico Valentino
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1 Il Maître Rôtisseur Andrea Muggiano elabora un piatto. Sembra intento a un cesello. 
2 Andrea Muggiano riceve la targa della Chaîne dal Bailli Giorgio Cattaneo e altri Dirigenti svizzeri. 

Menu Il delizioso dessert.

VITA DEI BAILLIAGES COMO

Andrea Muggiano, Maître Rôtisseur del Bailliage milanese,  
dirige la cucina della Fattoria Monchucchetto, a Lugano

GOLOSITÀ ITALIANE IN SVIZZERA

Aperitivo
Ostriche
Spaghettino di patate con 
panna acida e bottarga di 
muggine
Macarons al sesamo nero con 
salmone all’aneto
Cono croccante con battuto di 
tonno rosso e mango al ginger
Praline di cioccolato fondente, 
gorgonzola e argento
Coppa croccante di maialino 
al balsamico tradizionale

Antipasto
Ciliegine di foie gras al 
Sauternes, Albicocche 
all’aceto di lamponi e Pan 
brioche al pepe rosa

Primo
Raviolini bicolore con sinfonia 
di mare e salsa ristretta 
all’astice

Secondo
Austro merluzzo alla 
maggiorana, succo di 
prezzemolo e pepe lungo, 
datterini e nasturzi

Dessert
Mousse di more con salsa al 
melone e crudo di anguria 
alla limoncina
Al caffè, le Piccole golosità

Vini
Refolo spumante brut Bianco 
del Ticino DOC 2012
Il Murchi IGT Svizzera italiana 
2015
Bianco dell’Arco Bianco del 
Ticino DOC 2013
Moncucchetto Bianco del 
Ticino DOC 2014
Lacrima d’Oro, Vino dolce IGT 
Svizzera italiana 2014

La Fattoria Moncucchetto di Lugano dei coniugi 
Lisetta e Niccolò Lucchini-Riva è stata accolta 
nella Chaîne des Rôtisseurs come Primo Club 
Privato Svizzero. Ne dirige la cucina lo chef 
Andrea Muggiano, Maître Rôtisseur del Bailliage 
milanese, che nel 2001, dopo aver vinto il titolo 
di miglior Jeune Chef Rôtisseur italiano all’Hilton 
di Milano, ha rappresentato il Bailliage nazionale 
d’Italia alla finale mondiale del concorso svoltasi 
a Istanbul (Turchia).
È stato Giorgio Cattaneo, Bailli Régional del 
Sottoceneri (Svizzera), a sancire ufficialmente 
questo ingresso nella Confrérie.
Stupenda la serata. Lo chef Muggiano ha da 
subito stupito tutti con un aperitivo all’aperto 
a base di Ostriche, Bottarga di muggine 
con Spaghettino di patate con panna acida, 
Macarons al sesamo nero con Salmone 
all’aneto, Cono croccante con battuta di tonno 
rosso e mango al ginger, Praline di cioccolato 
fondente, Gorgonzola e argento, Coppa 
croccante di maialino al balsamico tradizionale. 
La cena è proseguita, nella splendida sala 
realizzata dall’architetto di fama mondiale Mario 
Botta, con Ciliegine di foie gras al Sauternes, 
albicocche all’aceto di lamponi e pan brioche al 
pepe rosa; Raviolini bicolori con sinfonia di mare 
e salsa ristretta all’astice; Austro merluzzo alla 
maggiorana, succo di prezzemolo e pepe lungo, 
datterini e nasturzi; Mousse di more con salsa al 
melone e crudo di anguria alla limoncina.
I vini, ovviamente della Casa: Refolo spumante 
brut Bianco del Ticino DOC 2012, Murchi IGT 
Svizzera Italiana 2015, Bianco dell’Arco Bianco 
del Ticino DOC 2013, Moncucchetto Bianco del 

Ticino DOC 2014, Lacrima d’Oro Vino dolce IGT 
Svizzera Italiana 2014. Al caffè, le piccole golosità 
di Andrea. Pani e grissini di produzione propria.
Vale la pena ricordare che la Fattoria 
Moncucchetto si trova sulle alture di Lugano, 
sulle rive dell’omonimo lago chiamato anche 
Ceresio. Quando altri, sulla quarantina, decidono 
spesso di ritirarsi, Lisetta ha trasformato il suo 
hobby (fare poche bottiglie per uso familiare) in 
attività a tempo pieno con la costruzione di una 
cantina (affidata nel 2009 all’architetto Mario 
Botta) estremamente funzionale e giovandosi 
della competenza della giovane enologa Cristina 
Monico. Contemporaneamente ha affidato le 
belle sale superiori allo chef stellato José de la 
Iglesia, al quale è succeduto Andrea Muggiano, 
già vincitore, come detto, del concorso per il 
Miglior giovane Chef Rôtisseur.
Nel cuore di Lugano, ma lontana dalla frenesia e 
dal traffico, una cantina ricca di storia, proiettata 
nel futuro con idee creative. Moncucchetto 
offre vini pregiati vinificati con maestria. Cristina 
Monico sa far risaltare al meglio ciò che dà il 
terroir, sei ettari e mezzo tra l’omonimo colle, 
Agra, Sorengo, Bioggio, Boscherina e Morchino, 
con una produzione annua di 30.000 bottiglie. 
A Moncucchetto si organizzano eventi, meeting, 
degustazioni, corsi di cucina, aperitivi e banchetti 
con gli ospiti spettatori diretti dell’arte enologica 
e gastronomica. Lo chef milanese Andrea 
Muggiano crea con passione meravigliose 
pietanze valorizzando i prodotti stagionali del 
podere.
 

Luigi Bosia, Bailli Honoraire di Como 
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1 Alcuni partecipanti all’indimenticabile incontro conviviale. 2 Enrico Spalazzi, MauroTaufer, Anna Maria Colomba e Niccolò Gjonovic.
Menu Baccalà in tempura di polente. 

VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA

Al Ristorante Dopolavoro, sull’Isola delle Rose 

DEGUSTAZIONE 
INDIMENTICABILE

Aperitivo di Benvenuto 
Servito nel giardino dell’Isola 
delle Rose, con Canapés della 
Casa 

Al Tavolo 
Insalata Dopolavoro 

Crudo di ricciola con 
emulsione di cozze al gratin 

Raviolo di creme brûlé, grano 
saraceno e ragout di sogliola 

Baccalà in tempura di 
polenta, accompagnato da tre 
maionesi di pomodoro confit, 
dragoncello, aglio e peperone 
disidratato

Spalla d’agnello, mostarda 
veneta, mascarpone e 
assenzio 

Pre-dessert 
Finta seppia al nero

Dessert
Crostata inversa 

Piccola Pasticceria finale con 
caffè 

Vini
Prosecco DOCG Gerardo di 
Rive di Santo Stefano

Soave Classico DOC Calvarino 
2013 di Pieropan 

Sauvignon della Cantina di 
Terlano

Rosso di Montalcino DOC 
della Cantina Cupano 

Sul finire di maggio, abbiamo celebrato il 
17° Repas Amical al Ristorante Dopolavoro, 
sull’Isola delle Rose di Venezia, dove sorge il 
lussuoso Resort JW Marriott.
Il Ristorante Dopolavoro è stato insignito di una 
Stella sulla Guida Michelin Italia 2016 a soli 6 
mesi dall’inaugurazione ufficiale, premiando 
il giovanissimo Chef Federico Belluco che ne 
coordina la brigata. 
Federico è allievo del veronese Giancarlo 
Perbellini (2 Stelle Michelin) che è anche Chef 
consultant del Ristorante Dopolavoro, nonché 
Maître Rôtisseurs da diversi anni. 
In una meravigliosa giornata di sole, i 
partecipanti hanno raggiunto l’isola con la 
navetta privata del resort, messa a disposizione 
per l’apertura straordinaria in esclusiva del 
Dopolavoro. Si sono uniti a noi due Confratelli 
dal Messico con le rispettive famiglie, oltre alla 
Bailli di Asolo, Enrica Beatrice Amabilia. 
Ringraziamo di cuore tutti i Confrères venuti da 
fuori e alcuni amici dell’Accademia della cucina 
italiana di Padova per la simpatia e la stima 
dimostrate al nostro Bailliage.
Ci ha dato il suo caldo benvenuto in ristorante 
anche lo Chef Rôtisseur svizzero Mauro Tafer - 
Executive Chef del JW Marriott.
Nel raffinato percorso di degustazione, siamo 
stati attentamente accompagnati, oltre che da 
Federico Belluco, anche da Simone Celeghin, 
manager e sommelier del ristorante. Il servizio è 
stato a dir poco impeccabile! Federico è fedele 
ai sapori della cucina di Perbellini, pur se al 
Dopolavoro viene proposto un menu adattato 
al nuovo contesto lagunare, dove si privilegiano 

gli ingredienti locali; si pensi che le verdure sono 
prodotte negli orti di quest’isola particolarmente 
fertile e sono curate dal personale di cucina 
del ristorante. L’obiettivo è di contestualizzare 
il più possibile la cucina del Dopolavoro con 
la reinterpretazione di ricette della tradizione 
veneziana. 
Per noi Federico ha pensato a uno speciale 
menu, riassunto di alcuni suoi capolavori. 
Nell’Insalata Dopolavoro scoprivamo così oltre 
50 specie di insalate e alcune sorprese dello 
Chef che hanno destato la nostra curiosità: finte 
fave e bacche ripiene di salse che hanno creato 
un’esplosione di sapori direttamente in bocca, 
ammaliandoci. 
Il percorso è proseguito con la Ricciola, in cui 
inconfondibile era il sapore del mare 
amplificato dalla cozza in un’emulsione 
delicatissima. Seguivano i Ravioli, una vera 
delizia che traboccava di creme brûlé, lo speciale 
Fish and chips di baccalà sapientemente 
nobilitato dalle tre maionesi e la Spalla 
di agnello, tenerissima, che si sposava 
meravigliosamente con la mostarda veneta e lo 
speciale mascarpone 
all’assenzio. Per terminare, lo Chef ci ha deliziato 
con un pre-dessert sorprendentemente curioso, 
ispirato dalla cucina veneziana: la composizione 
era quella di una finta seppia in nero...
A seguire, la celebre Crostata inversa e la Piccola 
pasticceria. 
È stata una giornata enogastronomicamente 
indimenticabile!

Monica Di Molfetta, Vice-Chancelier

1 2



36 EVENTI

La rassegna turistico-enogastronomica in programma dal 17 al 19 febbraio nella Città Serenissima

IL CARNEVALE DI VENEZIA 2017

Nei giorni dal 17 al 19 febbraio 2017 
si svolgerà a Venezia la seconda 
edizione del Carnevale del Gusto. 
La rassegna, organizzata dal Bailliage 
della Città Serenissima – con il 
patrocinio del Bailliage National d’Italie 
–, è un evento di grande prestigio, 
riservato ai soci e agli amici della 
Chaîne des Rôtisseurs provenienti da 
tutto il mondo.
Si dice che la prima edizione sia 
stata l’evento di maggior successo 
del Carnevale 2015 in città. Siamo 
lusingati anche dall’attenzione che ci 
è stata riservata, sia a livello nazionale 
sia internazionale, dagli organi 
d’informazoione della stessa Chaîne.
La Cena di Gala del Carnevale si terrà 
sabato 18 febbraio a Palazzo Flangini, 
una delle più belle residenze nobiliari 
barocche sul Canal Grande di Venezia. 
Il Gala Dinner sarà preparato dallo 
chef stellato Corrado Fasolato in 
collaborazione con la Dogaressa 
Catering di Luigino Cassan (Maître 
Restaurateur della Confrérie).
Ringraziamo sin d’ora chi, avendo già 
partecipato alla prima edizione, vorrà 
essere presente anche nel 2017, chi 
si unirà a noi per la prima volta e tutti 
coloro che hanno offerto un prezioso 
contributo alla realizzazione dell’evento! 

PROGRAMMA 2017

Venerdì 17 febbraio. 
In mattinata, visita alla Vetreria artistica Estevan 
Rossetto di Murano - Cocktail di benvenuto.
Nel tardo pomeriggio, il Confrère Lino Messina 
aprirà per noi in esclusiva le porte della sua 
storica e prestigiosa vetreria in Murano dove 
ancora oggi si producono vetri artistici secondo 
le antiche tradizioni. Ai partecipanti sarà offerta 
una bella dimostrazione della tecnica del vetro 
soffiato fatta da un maestro vetraio, cui seguirà a 
un cocktail di benvenuto nelle sale della vetreria. 

CENA AL RISTORANTE ALGIUBAGIO. 
Situato a nord della città antica e di fronte 
all’isola di San Michele, il locale nasce come 
piccola osteria. Grazie alla passione per 
l’enogastronomia dei suoi proprietari, diviene 
negli anni un raffinato ed elegante ristorante. 
La cucina rivisita in chiave moderna i classici 
mediterranei, proponendo spesso abbinamenti 
originali e ricercati.
Lo chef Davide Marchetto, classe 1989, si forma 
alla scuola alberghiera di Tione di Trento. Negli 
anni ha l’occasione di lavorare con diversi chef 
stellati, tra i quali Franco Lindura, Massimiliano 
Alajmo e Andrea Berton. 
Ottiene diversi meritati riconoscimenti, tra cui nel 
2010 la medaglia di bronzo nella specialità Show 
Cooking Contest e la medaglia d’argento in 
individualistica fredda in occasione dei Mondiali 
di Cucina di Lussemburgo con l’Alta Formazione.

1 Un fascinoso angolo del Ristorante 
Algiubagio.

2 Palazzo Flangini, tra le magie di 
Venezia.

3 Palazzo Ducale. 
4 Lo chef Corrado Fasolato.
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Sabato 18 febbraio 2017. 
Mattina, Tour guidato a Palazzo Ducale e alla 
Basilica di San Marco. 
Palazzo Ducale e le sue annesse prigioni, 
assieme alla Basilica di San Marco, detengono i 
veri segreti per comprendere come questa città, 
costruita su una palude, sia divenuta una delle 
più illuminate nel mondo occidentale. 
Mattina, Tour di Palazzo Mocenigo.
Il prestigioso Palazzo Mocenigo ospita il Museo 
di Storia dei Tessuti e dei Costumi e il Museo del 
Profumo (un museo dinamico e anche un centro 
studi sul profumo). Il percorso del museo si 
snoda in venti sale al primo piano nobile.
L’ambiente nel suo insieme evoca diversi 
aspetti della vita e delle attività del patriziato 
veneziano tra XVII e XVIII secolo, ed è popolato 
da manichini che indossano preziosi abiti e 
accessori antichi appartenenti al Centro Studi 
di Storia del Tessuto e del Costume, annesso al 
Museo. 

PRANZO AL RISTORANTE DO FORNI 
(associato alla Chaîne des Rôtisseurs) 
Il Ristorante Do Forni dal 1973 è gestito dal 
signor Eligio Paties, storico membro della Chaîne 
des Rôtisseurs a Venezia. Il ristorante, sobrio ed 
elegante, offre una cucina tradizionale veneta, 
basata principalmente sul pesce proveniente dal 
mare Adriatico e su secolari ricette veneziane. 

CENA DI GALA A PALAZZO FLANGINI
Sarà preparata dallo chef Corrado Fasolato, 1 
Stella Michelin, con l’appoggio di Dogaressa 
Catering.
Dress-code: Costume storico o abito scuro e 
cravatta nera. 
I costumi d’epoca per la cena di gala saranno 
forniti dal prestigioso Atelier Pietro Longhi di 
Venezia che li confeziona a mano, secondo la 
tradizione, con pregiati tessuti.
Affacciato sul Canal Grande, Palazzo Flangini 
– una bellissima costruzione in stile barocco 
recentemente restaurata – si trova a pochi metri 
dalla stazione ferroviaria. 
Il palazzo, riservato in esclusiva per l’evento, è 
accessibile sia da taxi acqueo (attraverso la porta 
d’acqua) sia a piedi da Campo San Geremia. Vi 
si può accedere anche in sedia a rotelle.
Chef Corrado Fasolato, dopo 25 anni trascorsi 
in giro per il mondo, e dopo aver ricevuto le 3 
Forchette del Gambero Rosso e 2 Stelle Michelin, 
ha ricominciato tutto da capo ottenendo, dopo 

soli nove mesi dall’apertura dello Spinechile 
Resort, la nuova meritata Stella Michelin! 
Pochi anni fa Corrado ha lasciato il prestigioso 
Ristorante MET di Venezia, ha ristrutturato «un 
casale ancorato allo sperone di una montagna» 
e ha cominciato la sua nuova avventura a 
Schio (Vicenza). Egli presta massima attenzione 
all’innovazione e alla voglia di stupire, ma la 
sua terra e tutto il Veneto restano sullo sfondo. 
Anche se molto giovane, è considerato uno dei 
migliori chef italiani.

Domenica 19 febbraio 2017.
Mattina, Tour guidato della Venezia sconosciuta.
Il tour avrà inizio con la visita a uno squero, 
il laboratorio dove tuttora sono prodotte e 
sottoposte a manutenzione le gondole; saranno 
illustrate agli ospiti tutte le tecniche per costruire 
un’originale gondola veneziana.
Si proseguirà con la visita della Scuola 
Grande di San Rocco, un meraviglioso edificio 
rinascimentale del 16° secolo contenente una 
straordinaria collezione di opere del Tintoretto.

PRANZO DEI SALUTI ALLA TRATTORIA 
ANTICA BESSETTA 
(associato alla Chaîne des Rôtisseurs) 
L’Antica Bessetta è una delle più rinomate 
trattorie veneziane, dall’ambiente caldo e 
accogliente. La sua eccellente cucina è basata 
su un mix di sapori, dai tradizionali ai moderni.

SISTEMAZIONE ALBERGHIERA
ALL’HILTON MOLINO STUCKY VENICE*****
Hilton Molino Stucky Venice è l’hotel più grande 
di Venezia. Dalla sua terrazza panoramica si 
gode di una delle più belle viste della città. È 
considerato un moderno capolavoro veneziano! 
A cinque minuti di taxi dal cuore di Venezia, 
offre anche un servizio navetta gratuito per le 
zone turistiche. Ai soci e agli amici della Chaîne 
partecipanti all’evento sono riservate vantaggiose 
tariffe. 
Il programma completo dell’evento si trova sul 
sito nazionale:
http://www.chaine-des-rotisseurs.it/it/la-chaine 
Per qualsiasi informazione e per prenotazioni, 
contattare Monica presso info@clementson.
it, telefono +39-041-5200466 - fax +39-041-
5231203.

Enrico Spalazzi, Bailli di Venezia

5 I costumi dell’Atelier Pietro Longhi.
6 L’Hilton Molino Stucky Venice.

7 Un’immagine della sfarzosa 
edizione 2015.

8 Diego ed Eligio Paties, titolari dei 
Do Forni.
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1 I premiati nel 2016. Al centro, Annie Féolde, più conosciuta come Madame Pinchiorri.
2 Uno degli esclusivi tavoli del rinomato locale: in totale, ci sono trentasei coperti.

Sulla parete, una natura morta di Pietro Annigoni, chiamata Acquasalata. Da lì il nome del Ristorante.

David Cupisti nasce a 
Viareggio nel 1976. Fin da 
piccolo, gira tra i tavoli della 
Trattoria del nonno Miro, la 
Lanterna di Miro, di fronte 
al Porto. Frequenta il Centro 
di Formazione Professionale 
gestito dalla Regione Toscana 
che lo forma per la sala.

Partecipa a stages in tutti i più 
importanti Ristoranti e Hotel 
versiliesi.

Senza farlo apposta, il servizio 
di leva lo vedrà responsabile 
della Mensa Ufficiali al 
Maricentro della Spezia.

Nel 1996, assieme al cugino 
Daniele Poleschi, gestisce la 
Sala della Lanterna di Miro, 
divenuto Restaurant Cult della 
Versilia. 

Infine, il grande salto… Nel 
2014 rileva un ristorante nel 
centro di Viareggio chiuso 
da anni e lo trasforma in 
Acquasalata, inaugurazione 
25 aprile 2015.

Nello stesso anno entra a 
far parte della Chaîne des 
Rôtisseurs.

UN OSCAR  
TRA I TAVOLI

 IL PERSONAGGIO

Maître de Table e contitolare del Ristorante Acquasalata, a Viareggio

DAVID CUPISTI
IL MIGLIORE IN SALA

Tutto il pubblico gli ha tributato una vera 
standing ovation: David Cupisti, contitolare con 
la moglie Paola del Ristorante Acquasalata di 
Viareggio, lo scorso mese di giugno ha ricevuto 
a Forte dei Marmi il Premio Versilia Gourmet 
2016 come Migliore in Sala. La motivazione: 
«Per la professionalità, per l’attenzione verso il 
cliente, per la cura maniacale dei particolari che 
impreziosiscono il suo ristorante».
Nel suggestivo scenario dell’Hotel Principe 
di Forte dei Marmi c’erano davvero tutti ad 
applaudirlo: i migliori ristoratori della costa, 
i giornalisti ed esperti del settore a livello 
nazionale, le autorità e uno stuolo di appassionati 
ammiratori. Ma andiamo con ordine.
Il Premio Versilia Gourmet, ovvero il Premio 
riconosciuto tale da parte delle più accreditate 
Guide Nazionali del settore, è un vero e proprio 
Oscar della Ristorazione. Quella ristorazione 
versiliese che vanta ottimi professionisti, capaci 
di conferire un valore aggiunto a questa terra. 
Basta ricordare due nomi su tutti: Lorenzo Viani 
titolare del Ristorante Lorenzo a Forte dei Marmi 
e Romano Franceschini, titolare del Ristorante 
Romano a Viareggio.
Quattro sono le categorie del Premio e ciascuna 
vive di vita propria: Migliore Chef, Migliore in 
Sala, Ristorante dell’Anno, Premio alla Carriera. 
Dal 2015 si è aggiunto il Premio Speciale 
Eccellenza Italiana. In quell’anno fu premiato 
Gualtiero Marchesi, quest’anno Annie Féolde 
forse più conosciuta come Madame Pinchiorri.
I quattro premi sono realizzati magistralmente 

dall’Azienda artigiana Lara Landi di Pietrasanta 
su disegno dell’artista Rino D’Anna e 
rappresentano un vortice, un rincorrersi tra una 
forchetta e un coltello senza mai raggiungersi. Il 
Premio Speciale Eccellenza è dell’artista Niccola 
Giannoni, in arte il Pivino: la Maschera. «Non 
fermarsi di fronte alla maschera, ma ricercare 
la conoscenza nel profondo di chi abbiamo di 
fronte».
Noi della Chaîne des Rôtisseurs Versilia ci 
avevamo visto bene quando, ancor prima di 
aprire il locale, proponemmo a David Cupisti 
di entrare nella Confrérie visti i suoi trascorsi 
di Maître de table, e oggi ne siamo orgogliosi. 
David ne è fiero; porta all’occhiello della 
giacca di servizio il distintivo di appartenenza 
alla Chaîne e nel salottino d’ingresso del suo 
ristorante tiene bene in mostra la sua iscrizione, 
appartenenza e le riviste. 
La cucina, la ristorazione e l’arte dell’accogliere 
sono nel suo Dna, nel suo destino. L’aiuto della 
mamma Giovanna e della sorella Laura in 
cucina sotto la direzione del giovane chef Matteo 
Angeloni e della signora Paola in sala sono il 
segreto del successo. E non dimentichiamo le 
coccole, forse l’intimo nascosto, riposto motivo 
che ha portato al Premio. 
«Si suona il campanello, come si fa andando, 
a casa di amici, ci si siede a uno dei tavoli 
apparecchiati con gusto. Di lì a poco partono le 
coccole».

Urano Cupisti, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Acquasalata
Via Antonio Fratti, 62-66
Viareggio (Lucca)
Telefono 0584-581991
Sito www.acquasalataristorante.it
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Marco Zammitti, Roberto Zanghi.
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1 La lotta della Quaresima contro 
il Carnevale, opera di Pieter 
Bruegel il Vecchio. 
2 In cucina ai tempi di Mastro 
Martino da Como, chef ante 
litteram. 
3 Il Luccio, pesce d’acqua dolce 
particolarmente adatto alla cucina 
di magro.

CULTURA PENITENZA E PIACERI DELLA TAVOLA

MANGIARE DI MAGRO
NEI TEMPI ANTICHI

Far penitenza anche nel mangiare è un rituale 
introdotto dal cristianesimo in Europa, grazie 
al quale è nata la fortuna dei menu a base di 
pesce. Infatti, per circa 150 giorni l’anno era 
vietato ai fedeli consumare carne: il mercoledì e 
il venerdì (ridotto in seguito al solo venerdì), cui 
si aggiungevano i lunghi periodi della Quaresima 
e dell’Avvento.
Praticamente si rinunciava ai piaceri quotidiani 
legati al cibo, anche se in realtà di tali piaceri 
quotidiani godevano soltanto i nobili e il clero.
Mangiare di magro voleva quindi dire servirsi 
non di ciò che si otteneva dagli animali di 
terra, ma ciò che si otteneva dagli animali che 
vivevano nell’acqua, cioè i pesci.

Il pesce di mare era utilizzato da coloro che 
popolavano le zone costiere, con metodi 
di pesca non molto dissimili da quelli 
di oggi. Compariva però anche sulle 
tavole dei ricchi che non vivevano sulle 
coste, ma che avevano la possibilità di 
approvvigionarsene.
I poveri invece usavano pesci di 
acqua dolce, di laghi e di fiumi, e si 
nutrivano di carpe e trote, di anguille 
e lucci.
Dal momento che i giorni in cui si 
mangiava di magro erano molti, 
si diffuse l’uso della conservazione 
del pesce, che si effettuava 
tramite salamoia, essiccazione, 
affumicatura, sott’olio. Cosa 
che permetteva di far arrivare 
costantemente il pesce sui mercati.
Nel secolo XV, grazie ai nuovi 
circuiti commerciali, fece la sua 
comparsa un po’ dovunque un 
particolare pesce proveniente dai 
Paesi dell’estremo Nord: il merluzzo 
essiccato e salato, tuttora presente 
nei nostri mercati e sulle nostre 
tavole. Ma già a partire dal secolo 

XIII i piatti di pesce che comparivano sulle 
tavole dei nobili diventavano man mano sempre 
più raffinati, perché i cuochi cominciarono a 
realizzare appetitose ed elaborate pietanze 
capaci di soddisfare il palato dei loro ricchi 
signori che amavano dedicarsi ai lauti banchetti. 
Nelle corti italiane del Rinascimento la ricchezza 
di stoviglie, cibo, addobbi, assieme a musiche e 
spettacoli offerti ai commensali, riuscì a dettar 
legge in tutta l’Europa. 
E compaiono allora i primi testi di cucina in 
lingua volgare, da cui si apprende che i lauti 
banchetti erano preparati anche nei giorni di 
magro. Altro che penitenza!
Risale però già alla fine del 1300 un trattatello di 
135 ricette (di cui solo nove riguardanti il pesce) 
di un Anonimo Veneziano.
Del 1400 è invece il Libro della cocina di un 
Anonimo Toscano, che comprende 120 ricette 
(di cui 14 concernenti il pesce sia di mare sia 
di acqua dolce, come anguille e trote, oppure 
triglie, alici e sarde).
Del 1500 è infine il più famoso cuoco che ci ha 
lasciato il Libro de arte coquinaria, attribuito a 
Mastro Martino, originario di un paesino vicino 
Como, cuoco personale del patriarca di Aquileia 
a Roma. Il libro consta di 239 ricette (di cui 79 
riguardanti il pesce: di mare e di acqua dolce).
Le specie di pesce assai pregiate erano all’epoca 
l’orata e il branzino. E sappiamo di una ricetta 
di Mastro Martino che riguarda un branzino di 
cinque chili che veniva «allessato» e poi coperto 
di «buon vino bianco o aceto mescolato con 
acqua pura, et del sale a sofficientia». 
In un certo modo la ricetta si rifà a quella più 
antica di Apicio, il ricchissimo inventore delle 
stranezze e prelibatezze culinarie a Roma (I 
secolo a.C./I secolo d.C.), il cui manuale di ben 
478 ricette è stato pubblicato soltanto nel IV 
secolo d.C. 

Silvana Del Carretto
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1 Valentino Moschioni al lavoro nella vigna. 2 Sabrina Moschioni e la figlia Alessia in... meditazione.
3 Il vigneron Michele Moschioni in barricheria. 4 Vigneti dell’Azienda Moschioni. 

5 L’uva viene raccolta a mano e posata in cassette. 6 Grappoli di Schioppettino. 7 Bottiglia di Schioppettino.

VINOVAGANDO

SCHIOPPETTINO
AUTOCTONO FRIULANO

Vigneto: nome Variant, in 
Cividale (Udine), esposizione a 
sud-est, altitudine 140 m s.l.m.
Terreno: tipo argilloso o flysch.
Uva: 100% Schioppettino.
Densità per ettaro: 5.500/6.500 
piante, resa di 50 quintali/h.
Vendemmia: raccolta manuale 
tardiva da inizio a metà ottobre.
Vinificazione: fermentazione in 
tini di legno, senza aggiunta di 
lieviti estranei a quelli propri.
Affinamento: in barrique nuove 
80%, 20% secondo passaggio 
per 12/15 mesi + 24 mesi in 
botte grande di rovere + 7/8 
mesi di decantazione naturale 
in tino di legno; vino non 
filtrato.
Longevità: oltre 15/20 anni.
Vista: limpido, rosso rubino 
intenso, quasi ematico, con 
riflessi violacei, consistente.
Olfatto: intenso, complesso, 
fine e ben fuso. Note fruttate di 
ciliegia, piccoli frutti di bosco, 
mallo di noce. Spicca il pepe 
nero. Finale elegante con 
chiodo di garofano e caffè.
Gusto: in bocca spicca per 
freschezza, equilibrio, intensità 
e persistenza. Raffinate 
sensazioni floreali emergono 
tra i marcati sentori di frutti di 
bosco.
Degustazione: servire a 
17-18°C in calice ampio e 
bombato a forma di tulipano 
chiuso.
Abbinamento: carne alla brace, 
brasati (con lo stesso vino), 
selvaggina dolce.  
Le annate più vecchie anche da 
meditazione.

SCHEDA TECNICASarà il nome evocativo, che qualcuno collega 
alla croccantezza dei suoi acini (i contadini 
di un tempo, invece, alla sua propensione a 
rifermentare in bottiglia facendo saltare il tappo), 
sarà perché è un vino rosso di grande levatura in 
una terra famosa per i suoi bianchi, certo è che 
lo Schioppettino è legato a doppio filo al Friuli e 
alla storia dei suoi vigneti.
L’origine di questo vitigno autoctono, noto anche 
come Ribolla nera, è piuttosto risalente: alcuni 
documenti ritrovati nel castello di Albana di 
Prepotto ne attestano la presenza in Friuli già 
nel XIII secolo. Sopravvissuto all’epidemia di 
Oidio prima e a quella di Fillossera poi, che tra 
fine ‘800 e inizi ‘900 decimarono i vigneti di 
mezza Europa, negli Anni ‘70 del Novecento lo 
Schioppettino fu rivalutato da alcuni lungimiranti 
viticoltori fino a diventare, oggi, un vino per veri 
intenditori.
La sua zona d’elezione è quella dei Colli 
Orientali del Friuli ed è proprio tra queste colline, 
a Gagliano (Cividale), che si trova un’azienda 
che ha fatto di questo vino uno dei suoi cavalli di 
battaglia: la Cantina Moschioni.
Michele, il titolare, è più di un produttore di 
vino: è riuscito a trasformare la sua più grande 
passione nel proprio lavoro. E questo trasporto, 
nei suoi vini, si sente tutto. 
La sua prima vendemmia è datata 1986, 
quando prende in mano le redini dell’azienda 
agricola di famiglia per dedicarsi esclusivamente 
alla produzione di vino. La sua prima etichetta 

esce nel 1989, anno di grandi cambiamenti, 
che per lui segna una svolta tanto incredibile 
quanto vincente: in una terra di grandi vini 
bianchi, Michele abbatte il muro della tradizione 
scegliendo di produrre solo rossi. Anzitutto 
perché gli piacciono, afferma lui; poi perché 
le sue viti di Pignolo, Schioppettino, Refosco, 
Tazzelenghe (storici vitigni autoctoni friulani) 
riescono a esprimere tutta l’unicità e il carattere 
di questo angolo di Friuli. E ciò anche grazie alla 
produzione tenuta volutamente bassa (a seconda 
del vitigno, dai 25 ai 50 quintali/ettaro).
Le medesime cure sono riservate pure ai blend: 
il Rosso Real (Tazzelenghe, Merlot e Cabernet 
Sauvignon) e il Rosso Celtico (Merlot e Cabernet 
Sauvignon).
È in cantina – il regno di Michele – che la 
filosofia Moschioni prende forma: durante la 
vinificazione, enzimi, additivi e lieviti chimici sono 
banditi a esclusivo favore di quelli indigeni. La 
maestria del vigneron e il tempo fanno il resto. 
In media, passano 5 anni prima che le bottiglie 
con il rosone (celtico o longobardo, simbolo che 
arriva direttamente dal museo di Cividale) siano 
immesse sul mercato. Nel suo lavoro, Michele 
è affiancato anche dal padre Davide (cura i 14 
ettari di vigna), dalla moglie Sabrina e dai figli 
Valentino e Alessia; in azienda, già da diversi anni 
s’impiegano metodi biologici e la certificazione 
ufficiale dovrebbe arrivare nel 2017.

Flavia Virilli
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