
Concluso a Torino il 49° Grand Chapitre
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1 Roberto e Petra Zanghi. 
2 Günter Albert assieme 

alla consorte Linda. 
3 La delegazione della 
Chaîne des Rôtisseurs 

ricevuta da Chiara Appendino, 
sindaco di Torino. 

4 Un gesto affettuoso di Maurizio 
Giordano verso la moglie Lucia. 
5 Il Gala Dîner nel Salone delle 

Vetrate alla Venaria Reale.

Alti zampilli colorati a creare emozioni forti. 
Cielo terso, di un azzurro vangoghiano, sopra 
la Venaria Reale. Centinaia di Rôtisseurs e loro 
ospiti assiepati sulla balconata della Reggia 
per godersi lo spettacolo, al termine di un Gala 
Dîner vissuto in una delle location più suggestive 
d’Italia. Ogni sprizzo s’innalza e s’abbassa, 
prende luce, accompagnandosi a coinvolgenti 
musiche. Fino alle note che più riempiono il 
cuore: quelle del beethoveniano Inno alla Gioia. 
E la cadenzata danza delle acque si trasforma 
in pathos sublime. Così si conclude il 49° Grand 
Chapitre d’Italie! Inno alla Gioia, Inno d’Europa. 
E di Europa in questa grande Festa ce n’è stata 
tanta. A rappresentarla c’era Günter Albert, 
membro del Consiglio d’amministrazione e del 
Consiglio magistrale, nonché Presidente del 
Comitato per lo sviluppo dei Bailliages della 
Chaîne des Rôtisseurs. È stato lui a presiedere 
la cerimonia delle Intronizzazioni. Provenienti 
da altri Paesi del Vecchio Continente, c’erano 
numerosi Bailli e Associati: sui loro ruban 
spiccavano i colori di Austria, Francia, Germania, 
Liechtenstein, Portogallo, Principato di Monaco 
/ Montecarlo, Regno Unito, Svizzera. Ma anche 
il resto del mondo era ben rappresentato: 
Australia, Emirati Arabi Uniti, Libano, Porto 
Rico, Stati Uniti d’America (Hawaii), Sudafrica. 
Infine, gli italiani. E qui non si può non fare un 
grandissimo elogio a Maurizio Giordano, Bailli 
di Torino, che – assieme al suo straordinario 
staff – ha reso possibile questo evento, uno dei 
più belli nella storia del Bailliage d’Italie. Grazie 
a lui è stato possibile accedere alla Venaria 
Reale. Assieme a lui, una delegazione della 
Chaîne è stata ricevuta in municipio da Chiara 
Appendino, sindaco della città. Da ricordare i 
Professionnel torinesi cui abbiamo fatto visita: 
Emilio Re Rebaudengo, Maître Restaurateur al 
Ristorante Spazio 7; Emilio è figlio di Patrizia 
Sandretto e di Agostino Re Rebaudengo, 
dell’omonima Fondazione; Gabriele Torretto, 

Maître Rôtisseur del Ristorante La Valle - 
Catering; Virginia Tiraboschi, Maître Hôtelier 
del Relais San Maurizio 1619 - Truffle Bistrot. 
Sontuosa la cerimonia delle intronizzazioni. 
Toccante l’ingresso dei Dirigenti nella Cappella 
di Sant’Uberto, accolti dal Canto degli Italiani, 
l’Inno di Mameli, proposto nella versione 
originaria, quella più solenne, del 1847. Se 
tutto è riuscito alla perfezione, gran merito 
va riconosciuto anche alla Clementson Travel 
Office di Venezia: Enrico Spalazzi e la consorte 
Monica sono a capo di un gruppo di lavoro 
efficientissimo. Il Bailliage italiano pure in 
quest’occasione ha confermato la propria 
vitalità. Erano presenti Associati di Abruzzo 
Adriatico, Abruzzo Nord, Asolo-Monte Grappa, 
Bolzano Alto Adige-Südtirol, Calabria Amphisya, 
Collio&Laguna, Cuneo, Firenze, Genova-Golfo 
del Tigullio, Milano, Novara-Lomellina-Lago 
Maggiore, Palermo, Parma, Penisola Sorrentina-
Costiera Amalfitana, Piacenza-Antica Eridania, 
Roma Aurora, Roma Urbe, Sanremo-Riviera 
dei Fiori, Toscana Francigena (Bailliage appena 
costituito e retto da Giovanna Elettra Livreri), 
Trapani, Udine / Friuli Venezia Giulia, Veneto 
Palladio, Venezia, Versilia Toscana. All’interno 
di questa grande famiglia, da citare gli 
avvicendamenti avvenuti all’interno di alcune 
struttute territoriali: in Abruzzo Nord, Fabrizio 
Franchi ha passato la mano a Carlo Del Torto; 
in Collio&Laguna Argo Fedrigo è stato sostituito 
da Nevio Nalato; a Firenze, Stefano Pistorozzi 
ha preso il posto di Francesco Casellato; 
Genova ha visto il passaggio di consegne tra 
Miro Sorrentino e Carlo Baglietto; a Novara 
c’è stato l’avvicendamento fra Diego Barberi e 
Giorgio Teresio Palma; a Udine / FVG, staffetta 
tra Franco Venturoso e Bruno Peloi. A tutti, un 
sentito ringraziamento e un arrivederci a Roma, 
dal 12 al 15 aprile 2018.

Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie
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C’è stato un momento, nella Reggia di Venaria 
chiusa al pubblico, in cui il sole al tramonto 
ha ammantato di un morbido taglio di luce il 
parco e la chiostra delle montagne sullo sfondo. 
Una tavolozza magica di colori, di architetture 
e di prospettive che ha dato ai presenti, reduci 
dall’intronizzazione nella gemma barocca 
della Cappella di Sant’Ubaldo, il senso plastico 
dell’esclusività. 
Che non è da intendersi, ovviamente, come 
altezzosa distanza dalle cose del mondo, ma 
quella peculiarità tutta della Chaîne di ricercare il 
bello, l’inaspettato, l’insolito.
Come lo Chapitre di Torino, una scommessa 
rischiosa. Lo aveva ammesso lo stesso Bailli 
Maurizio Giordano presentando su queste pagine 
l’evento: la nostra città rimandava troppo al 
grigiore della metropoli industriale per costituire 
un’attrattiva credibile. E invece la scommessa è 
stata vinta, alla grande. 
Basterebbe guardare ai numeri e alle nazioni 
rappresentate per essere soddisfatti, ma non è 
questo il punto. 
Parliamo, invece, dello spirito che ha animato 
le giornate, della qualità e dell’ampiezza delle 
proposte, del crescente desiderio di scoprire 
una città che si è presentata alle Consoeurs e 
ai Confrères in abito da gran sera, mostrando 
le tante sfumature di un paesaggio urbano che 
parla di storia a ogni angolo.
Torino la bella, di una bellezza mai volgare ma 
sottilmente ammaliatrice che ti prende a poco a 
poco, con educazione e con misura. 
E che forse proprio per questo non evapora 
subito, ma si fissa dentro l’anima e ti far star 
bene, così come i diversi luoghi della convivialità 
che – ciascuno a modo suo, ciascuno con 
il proprio stile – hanno confermato tutti le 
aspettative della vigilia. Intendiamoci: è illusorio 
pensare che trecento ospiti di tradizioni, cultura 
e gusti diversi si dichiarino tutti pienamente 

soddisfatti del cibo proposto, nonostante la cura 
quasi maniacale adottata dagli organizzatori di 
nella scelta sedi, pietanze e vini. Ma è indubbio 
che il gradimento dell’offerta enogastronomica si 
è attestato su un livello molto elevato, con punte 
di vera eccellenza, a conferma della vocazione 
di Torino a divenire un punto di riferimento 
in materia, come ha tenuto a sottolineare la 
giovanissima sindaca Chiara Appendino durante 
il cordialissimo incontro nel Palazzo comunale. 
La terza vita della città, dunque: l’altro ieri 
capitale d’Italia, ieri capitale dell’auto, oggi (e 
ancor più domani) capitale del cibo.
Ma all’interno di questa suggestivo contenitore, 
che ha dilatato i suoi confini oltre le mura 
cittadine per una memorabile incursione nella 
culla dei grandi vini, c’è pur sempre l’anima 
della Chaîne, che sta come la tela alla cornice. 
C’è lo spirito autentico di un sodalizio che 
è divenuto ormai una sorta di Società delle 
Nazioni, ma che continua a tradurre il senso di 
appartenenza in un’immediata e sincera apertura 
verso gli altri soci. 
Anche se sconosciuti, anche se separati da 
barriere linguistiche, coloro che indossano 
la fascia sanno trovare gli strumenti per 
comunicare, per raccontare e raccontarsi. 
Con naturalezza, con spontaneità, aprendo 
magari la strada a ulteriori occasioni d’incontro e 
a vere e proprie amicizie.
Negli immancabili commenti del dopo-evento, 
quando si cercava di tracciare il bilancio delle 
giornate con lo stile tipico del Bailliage torinese, 
che fa le cose bene ma guai a prendersi troppo 
sul serio, è emersa una constatazione pressoché 
unanime: non potrai mai capire la Chaîne se non 
ospiti nella tua città uno Chapitre. 
E solo allora potrai dire: peccato per chi non 
c’era!

Michele D’Andrea, Vice Chargé de Presse

1 Gabriele Torretto, Maître 
Rôtisseur del Ristorante La Valle, 
con Roberto Zanghi. 
2 Roberto Zanghi, Emilio Re 
Rebaudengo con la mamma 
Patrizia Sandretto e Maurizio 
Giordano. 
3 Maurizio Giordano, 
Bailli di Torino. 
4 Il pranzo al Relais San Maurizio, 
di cui è titolare la Consoeur 
Virginia Tiraboschi.
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PECCATO PER CHI  
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1 Roberto Zanghi e Günter Albert. 2 Ludwig Hagn, Petra Zanghi e Michele D’Andrea. 3 Roberto Zanghi e Patrizia Spada tra Bruno e Mariagrazia Peloi. 4 L’Argentier Nazionale 
Heidi Dejori col marito Herbert, Pair della Chaîne. 5 Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Délégué d’Italie Honoraire e Conseiller Magistral Honoraire. 6 Roberto Zanghi con Enrico 
Spalazzi. 7 Anna Accalai e Maurizio Giordano alla cerimonia delle Intronizzazioni. 8 Consiglieri Nazionali e Bailli Territoriali prima delle intronizzazioni. 9 Roberto Zanghi, Luisa 

Proietti e Francesco Casellato. 10 Emilio Petrini Mansi della Fontanazza con la gentile consorte. 11 Da sinistra, Emilio Re Rebaudengo, Lia Giordano, Elisa Giordano e Luca 
Giordano. 12 Guglielmo Frisella, Giovanna Elettra Livreri e Tommaso Dragotto. 13 Elias El Addad, Dirigente del Bailliage di Torino, con Harout Missirian, del Libano.

Foto Marco Zammitti
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1 Antonella Sotira, Massimiliano Bonifazi, Enrico Spalazzi e Monica Di Molfetta. 2 Maurizio Messina, Bailli di Trapani, con Giovanna Tranchida e Nicola Bandi. 3 Matteo e Silvia 
Restelli assieme ad Arnaldo e Silvana Gessi. 4 Cerimonia d’intronizzazione di Carlo Del Torto, nuovo Bailli di Abruzzo Adriatico. 5 Passaggio di consegne tra Francesco Casellato 
e Stefano Pistorozzi, nuovo Bailli di Firenze. 6 Carlo Baglietto riceve le insegne di Bailli di Genova. 7 Roberto e Annamaria Vivaldi con Roberto Zanghi. 8 Franco Venturoso riceve 
le insegne di Bailli di Udine. 9 Sabine Settari, Bailli di Bolzano, con il neo-Officier  Roman Moser. 10 Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe. 11 Gabriella Berretta Ivaldo, Bailli 
di Sanremo. 12 Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire di Sanremo. 13 Enrica Beatrice Amabilia, Bailli di Asolo - Monte Grappa. 14 Armando Albanese, Bailli di Cuneo - Provincia 
Granda. 15 Harmell Sala e Nevio Nalato, del Bailliage di Collio e Laguna. 16 I nuovi intronizzati con i Dirigenti della Chaîne des Rôtisseurs.

Foto Marco Zammitti
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1 Luisa e Giorgio Bruno Rossi, Bailli di Milano. 2 Loris Lombroni, Bailli di Piacenza, con la moglie Annamaria. 3 Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse di Milano, con gentile signora. 
4 Marco Zammitti, Vice-Chargé de Missions di udine, con Petra Zanghi. 5 Piervittorio Tione, Bailli di Sorrento, con Lucia e Maurizio Giordano. 6 Franco Venturoso, nuovo Bailli di Udine, con la 
moglie Maurizia. 7 Enrico e Monica Spalazzi con la signorinetta Elisa. 8 Gianni Manetta, del Bailliage di Milano, con la gentile consorte. 9 Gruppo di giovani buongustai veneziani alla Venaria 

Reale. 10 Antonella Sotira e Fabrizio Franchi. 11 Julius Lampacher, del Bailliage di Bolzano, con la sua dolce consorte. 12 Il gruppo di Novara, col Bailli uscente Diego Barberi, a destra, e il 
subentrante Giorgio Teresio Palma. 13 Bruno e Mariagrazia Peloi. 14 Giancarlo Andretta, Bailli di Veneto Palladio, con la Dame Lina Tomedi e Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse. 15 Gli udinesi 

Carlo Moretti, Sergio Perini e Daniela Brondani. 16 Vittorio e Gabriella Zamai, del Bailliage di Bolzano. 17 Pietro e Luisa Sozzi, al centro, con alcuni Soci di Parma. 18 Silvia Grea, Dame di Roma 
Aurora, con Gérard Canarie, Bailli di Montecarlo. 19 Saverio Blanca con la moglie. 20 Un bel gruppo di Associati a Toscana Francigena, con la Bailli Elettra Giovanna Livreri.

Foto Marco Zammitti

1 2 3 4

8765

9 10 11

141312

15 16 17

201918



MENU

7VITA DEI BAILLIAGES TOSCANA NORD-OVEST FRANCIGENA

1 Cris Egger, Ottaviano de’ Medici, Annabella Pascale, Donatella Cirri, Emilio Mansi Petrini, lo chef de cusine Domenico Patruno.
2 Il personale di cucina di Artimino in un’immagine di repertorio. 3 Bellissimo esterno della villa medicea La Ferdinanda. 
4 Emilio Petrini Mansi. 5 Michela Bottasso, executive chef all’Artimino. 6 Erika Emma Fodrè, Ottaviano de’ Medici ed Elettra Giovanna 
Livreri. 6 Cris Egger e Michel Pentacuglia de Cuia d’Aragona. Menu L’anatra all’arancia, eccellente piatto del menu di Artimino.

Antipasti
Ciccioli con la salsa colla 
(spuntature di maiale con 
salsa béchamel)

Pezzole della nonna (crépes 
alla fiorentina)

Cibreo di fegatini di pollo - 
Fegato farcito

Vari tipi di frittatine 
(omelettes)

Carciofi Caterina de’ Medici

Fritturine di verdure dell’orto

Primo
Zuppa di cipolle (Soupe à 
l’oignon)

Secondo
Anitra con la melangola 
(Canard à l’orange)

Frutta e dolce
Macedonia con sorbetto di 
arancia

Cantucci - Zeppole

Vini
Carmignano Riserva 
Grumarello rosso Docg 

Vin Ruspo, Barco Reale di 
Carmignano rosato Doc

Artumes, bianco Toscana Igt

Vin Santo Occhio di Pernice 
Doc

Olio
Villa Artimino 

In aprile, il neonato Bailliage Toscana Francigena 
ha registrato il suo primo tutto esaurito! La 
magnifica ouverture s’è tenuta nella Tenuta 
Artimino, Villa Medici La Ferdinanda (patrimonio 
Unesco, già dimora del Gran Duca Ferdinando 
I de’ Medici), situata sulle colline di Carmignano 
(Prato). In fatto di gastronomia, l’accostamento 
tra Villa La Ferdinanda e Caterina de’ Medici viene 
spontaneo. Caterina aveva compiuto da poco 
quattordici anni quando papa Clemente VII la dette 
in sposa a Enrico d’Orleans di Francia, matrimonio 
politico, per favorire alcune operazioni riguardanti 
lo Stato Vaticano, Firenze e i rapporti dei Medici 
con gli Orleans. Caterina (proveniva da una delle 
corti più ricche d’Italia) volle con sé a Parigi la sua 
governante toscana, alcuni pasticcieri di Prato, tre 
cuoche del Mugello, un gelataio di Urbino e altri 
servitori. Ma, con lei, in Francia giunsero pure aromi 
e profumi della cucina fiorentina, con le prelibatezze 
preferite dalla Regina: ricette toscane del tempo, 
poi divenute famose con nomi francesi. Tornando 
all’attualità, il 2 aprile, nello splendido scenario della 
Villa Ferdinandea, si è svolta la conferenza sulla 
dinastia dei Medici di Toscana; ne è stato relatore 
S.A.S. il Principe Ottaviano de’ Medici, unitamente 
al professor Emilio Petrini Mansi Marchese della 
Fontanazza, docente di diritto nobiliare. Ha concluso 
i lavori il critico d’arte professor Ugo Barlozzetti. 
Dopo i lavori s’è svolto un elegante Dîner Amical, 
presenti circa 60 ospiti selezionati, provenienti da 
tutt’Italia. Ad accoglierli, oltre alla proprietaria della 
dimora, Donna Annabella Pascale, in prima fila 
c’erano le fondatrici del nuovo Bailliage: le Dame 
Giovanna Elettra Livreri (nuova Bailli), Erika Emma 
Fodrè (Vice-Chancelier) e Cris Egger (Vice-Chargée 

de Presse). Tra le alte personalità presenti, il N.H. 
Augusto de Strobel di Fratta e Campocigno con 
la consorte Contessa Giulia Miari Pelli Fabbroni; 
il Barone Fabrizio Formica con Carolina Cianchi, 
il Conte Michel d’Aragona con Natasha Elfring, 
l’architetto Giancarlo Dal Molin con la N.D. 
Tiziana Maschi organizzatrice del Ballo dei Gigli di 
Santa Margherita Ligure, la psicologa Mariangela 
Catalano, la Baronessa Donatella Capperucci von 
Berger, Emiliano e Marta Giglioli, le dottoresse 
Benedetta ed Elda Gatti Dei, il professor Fausto 
Giumetti dell’Università di Firenze, il Barone 
professor Antonio Bellizzi di San Lorenzo, Nilufar 
Amir Djafari, Chiara Pedretti, l’avvocato Tommaso 
Benucci, le signore Francesca Iatta e Donatella Cirri, 
specialista in cucina rinascimentale. Molto coccolata 
Elena Naldi, senior event planner della Villa di 
Artimino, ideatrice del menu storico, secondo il 
ricettario di Caterina de’ Medici, e preparato in show 
cooking dalla executive chef Michela Bottasso del 
Ristorante Biagio Pignatta di Artimino; a sorpresa, 
una torta con stemma mediceo, per festeggiare 
il genetliaco del Principe Ottaviano de’ Medici di 
Toscana di Ottajano. La Tenuta Artimino con i suoi 
vigneti Carmignano Docg, l’uliveta, il Borgo, la Villa 
Ferdinandea, l’Hotel La Paggeria, amministrata  
dal Maître Hôtelier dottoressa Annabella Pascale, 
e il Ristorante Biagio Pignatta, con l’executive 
chef Michela Bottasso, hanno aderito al Bailliage 
Toscana Francigena quali membri Professionnels, 
arricchendo la nuova realtà associativa con le loro 
capacità professionali nel campo dell’ospitalità e 
dell’enogastronomia. 

Giovanna Elettra Livreri, Bailli

MAGNIFICA OUVERTURE
A VILLA LA FERDINANDA
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MENU

8 VITA DEI BAILLIAGES PARMA

1 Nilde Olivetti e Luisa Sozzi. 2 Maurizio Dodi. 3 Francesco Maini.
4 Massimo Spigaroli, Jean Pierre Pastor e Roberto Ronzoni.

Menu Treccia di rombo.

Antipasto
Noci di capesante lardellate 
su vellutata di topinambur

Primo
Tagliolini di pasta fresca alla 
triglia di scoglio leggermente 
piccanti

Secondo
Treccia di rombo con vongole 
veraci, zenzero e verdure 
croccanti

Dessert
Crema rovesciata con frutti 
rossi e riduzione di arancia

Vini

Vermentino Pianacce 2015

Azienda Giacomelli di 
Castelnuovo Magra (La 
Spezia)

Franciacorta Extra-Brut

Azienda Ferghettina di Adro 
(Brescia)

Lo chef di questo ristorante, il Meltemi, è 
indubbiamente talentuoso però non si conosce la 
sua origine: alcuni giurano che sia transalpino, 
altri lo considerano un veneto, c’è chi dice che 
sia un autodidatta, altri ancora che provenga da 
grandi scuole di cucina internazionale; non si sa 
neppure quale percorso professionale abbia fatto 
prima di arrivare nel Parmense.
I maligni dicono che per lui il tempo massimo di 
sosta in un ristorante è di tre anni, poi cambia, 
luogo, città, cucina.
Noi abbiamo cercato di ripercorrere – a dire il 
vero, con grande difficoltà – un iter professionale 
e abbiamo scoperto alcune sue soste nel nostro 
territorio.
In riva al Po (ecco forse dove nasce la sua 
predilezione per i prodotti ittici) lo trovammo 
qualche anno fa alla Locanda Stendhal a Sacca 
(Colorno) invitato da un famoso imprenditore 
parmigiano fondatore del San Polo Lamiere, 
Luigino Monici, proprietario del prestigioso 
ristorante.
Dopo qualche anno, arriva a Montechiarugolo 
dove apre la Fata Bema in ricordo di una 
ragazza bellissima e affascinante, di nobili 
origini, il cui fantasma fa ogni tanto la 
propria apparizione sugli spalti del maniero 
cinquecentesco del luogo. Dopo poco ritorna a 
Parma, proprio nel cuore della città antica in via 
Adeodato Turchi, dove trasferisce armi e bagagli 
e perfino il fantasma della bella Fatina Bema.
Ci resta poco perché, due anni dopo, trasloca 
all’interno di un Borgo Medioevale in un vero e 
grande Castello, il più importante e suggestivo 
di tutto il Parmense: quello di Torrechiara. Un 
castello scenografico dove si fondono, con raro 
equilibrio, i caratteri funzionali della fortezza con 

l’eleganza e la ricchezza propria delle residenze 
nobiliari.
Nel castello non c’era però una fata, bensì una 
dama, anche questa bellissima, di nome Bianca 
Pellegrini compagna di Pier Maria Rossi Conte 
di San Secondo, uno di quelli che hanno fatto la 
storia del nostro territorio.
Nella Taverna continua la storia di Jean Pierre 
Pastor (questo il suo nome), ma per poco tempo, 
perché la scorsa primavera ritorna nel capoluogo 
del Ducato a due passi dalla piazza dedicata 
all’Eroe dei due Mondi.
Nel piazzale del Carbone ora soffia un vento 
secco e fresco, tipico dell’area del mar Egeo, 
il Meltemi; nella stagione estiva il ristorante 
raddoppia il lavoro e i parmigiani si sono già 
abituati a sostare nel dehor non solo per il fresco 
venticello, ma anche perché in questo luogo 
si può cenare tranquillamente con la migliore 
cucina di pesce della città. Ecco, quindi, la 
nostra scelta per la prima conviviale del 2017 e 
anche questa volta Jean Pierre non ci ha deluso.
L’inizio è strepitoso e molto originale: noci di 
capesante lardellate su vellutata di topinambur.
I tagliolini di pasta fresca alla triglia di scoglio 
leggermente piccanti sono straordinari, pur se da 
noi già conosciuti.
Buono anche il rombo: un piatto normale ma 
impreziosito con il contorno di vongole veraci e 
verdure croccanti che diventa un piatto perfetto.
Tra i vini abbiamo apprezzato moltissimo il 
Vermentino Colli di Luni Pianacce della ditta 
Giacomelli di Castelnuovo Magra, caratterizzato 
da un intenso e gradevole aroma di fiori bianchi 
e gelsomino. Ottimo pure il dessert.

Pietro Sozzi, Bailli

UNO CHEF
TALENTUOSO

Ristorante Meltemi
Borgo del Carbone, 3 - Parma
Telefono 0521-030814
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MENU

9VITA DEI BAILLIAGES PARMA

1 Gruppo di Soci del Bailliage di Parma con Davide Censi, chef-patron della Trattoria Antichi Sapori di Gaione.
2 Luisa Sozzi. 3 Gianni Ventura. 4 Laura Franceschi e Mario Reggiani. 5 Romeo Trabucchi con la signora Giuliana Cucinotta.
6 Nilde e Giovanni Soncini. Menu Le pregiate bottiglie de Le Sabbie dell’Etna.

Antipasto
Flan di barbabietola, frutto 
della passione e puntarelle

Primo
Riso mantecato, animelle, 
balsamela e pistacchi

Secondo
Maialino laccato alla senape, 
sedano rapa

Dessert
Dolce morbido di cioccolato

Caffetteria

Vini
Bollicine dell’Azienda agricola 
La Spinetta di Asti

Le Sabbie dell’Etna Rossa 
dell’Azienda Firriato (Trapani)

La storia della Trattoria Antichi Sapori s’inizia 
nel dopoguerra, nel piccolo nucleo urbano 
di Gaione (Parma), sviluppatosi intorno alla 
settecentesca Pieve. All’inizio è un’osteria sempre 
aperta, pronta ad accogliere i viandanti per uno 
spuntino oppure i compaesani per una partita a 
bocce o a carte.
In quegli anni, le proposte di cucina derivavano 
esclusivamente dalla tradizione tipica 
parmigiana, tramandata anche dall’Istituto 
Superiore Alberghiero di Salsomaggiore Terme, 
che ancora oggi forma dei bravi cuochi scelti tra 
i tantissimi allievi che lo frequentano, provenienti 
da tutte le regioni del Nord del Paese.
Dall’anno 1995, patron del locale è Davide 
Censi. Al suo fianco c’è uno staff di giovani 
collaboratori, tra i quali anche il giapponese 
Abe Mackato, con tutta la sua cultura orientale, 
e così, nel caratteristico e simpatico locale, si 
uniscono e si fondono l’antica tradizione del 
territorio e importanti innovazioni portate da 
questi nuovi interpreti della cucina moderna. E i 
risultati ottenuti sono veramente straordinari.
La conviviale del Bailliage di Parma ha inizio con 
una specialità della casa: Flan di barbabietola, 
frutto della passione e puntarelle. Piatto leggero, 
gustoso e molto originale.
Ottimo il Riso mantecato con animelle, pistacchi 
e aceto di mele. Buono anche il maialino 
laccato alla senape e sedano rapa, tenero e ben 
presentato.
I vini in abbinamento meritano un 

approfondimento. Davide vuole essere sempre 
originale e quindi ci propone due etichette 
che accettiamo volentieri. La prima è una 
novità assoluta, un vino bianco con le bollicine 
proveniente da una regione vocata ai grandi 
rossi, il Piemonte. L’Azienda agricola La Spinetta 
di Castagnole delle Lanze (Asti) è di media 
grandezza (500.000 bottiglie) con i suoi 100 
ettari vitati. È guidata dal vulcanico Giorgio 
Rivetti e ora, oltre naturalmente a grandi rossi 
a base di uve Nebbiolo e Barbera, ci propone 
queste bollicine veramente piacevoli prodotte 
con uve Pinot nero e Chardonnay.
Il secondo vino da abbinare con il Maialino 
proviene dalla Sicilia, dalla famosa casa 
vitivinicola Firriato di Paceco (in provincia di 
Trapani): vanta una produzione annua di oltre 
quattro milioni di bottiglie che vengono prodotti 
da Favignana all’Etna passando per i vigneti 
del Trapanese. Di questa azienda della famiglia 
Di Gaetano abbiamo scelto il prestigioso Etna 
Rosso Le Sabbie dell’Etna premiato quest’anno 
dalle guide specializzate.
Si tratta di un vino elegante e minerale, 
straordinario, che si sposa molto bene con il 
Maialino laccato alla senape.
Sulle bottiglie leggiamo: «L’Etna, espressione 
di vigore, sfida i tempi assieme alle sue vigne 
antiche, secolari. È prodotto dai piccoli vigneti di 
Nerello Mascalese e Nerello Cappuccio».

Pietro Sozzi, Bailli

Alla Trattoria di Davide Censi, nel piccolo borgo urbano di Gaione

SAPORI DELLA TRADIZIONE
E MODERNE INNOVAZIONI

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

1

2 3

65

4



MENU

10

1 La Rocca Sanvitale di Sala Baganza, in provincia di Parma. 2 Jacopo Bracchi, il Bailli Pietro Sozzi e la giovane chef Maria Amalia Anedda. 
3 Manlio Troletti, Francesco Maini e Gian Maria Rastelli. 4 Tutti a tavola, in attesa delle delizie proposte dal Ristorante Les Caves. 

Menu Le bottiglie aperte del vino bianco francese Jurançon Sec annata 2011.

Entrata
Aperitivo di benvenuto e 
canapè

Antipasto
Polpo croccante, insalatina di 
puntarelle, spuma di patate e 
un’ idea di bagnacauda

Primo
Passatelli asciutti con crema 
di scampi, limone candito e 
bottarga

Secondo
Filetto di baccalà confit, 
polenta nera croccante, cime 
di rapa ed emulsione all’aglio 
nero

Dessert
Pera gentile poché Alla bella 
Elena: cioccolato, crema 
inglese e mandorle tostate

Piccola pasticceria

Vini
Aperitivo: Barmès-Buecher, 
Cremant d’Alsace 2014

Pasto: Clos Lapeyer, Jurançon 
Sec Vitatge Vielh 2011

Brunnenhof Mazzon, 
Blauburgunder (Pinot nero), 
2014

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Il Ristorante Les Caves sorge all’interno della 
Rocca Sanvitale, dimora storica dell’omonima 
famiglia che ne fu proprietaria dal XIII secolo 
per oltre 300 anni. Les caves sono appunto le 
cantine situate nei sotterranei dell’antico palazzo 
nobiliare.
Il ristorante è stato aperto da una giovane 
coppia, che, tra l’altro, è già molto conosciuta 
perché ha conquistato il pubblico della prima 
edizione di Top Chef Italia.
Secondo Maria Amalia Anedda – la giovane chef 
parmigiana –, le sue proposte gastronomiche 
devono essere sì frutto di ricerca, ma con un 
giusto equilibrio fra la tradizione e la cucina del 
territorio. «Una cucina – afferma – in cui ogni 
piatto sia stato analizzato e studiato nel suo 
aspetto salutistico, organolettico e nutrizionale. 
In cui si usano materie prime di qualità, alimenti 
di cui si conosce la filiera produttiva, senza 
rinunciare ai capisaldi della nostra cultura 
gastronomica che vanno assolutamente 
mantenuti per non precludersi una esperienza 
che abbia qualità e significati profondi».
Maria Amalia e il suo compagno Jacopo Bracchi 
si sono conosciuti a Parigi da Alain Ducasse, 
chef del Ristorante Jules Verne, al secondo piano 
della Tour Eiffel. Da quel momento le loro strade 
non si sono più separate. Stessa età (25 anni), 
ma provenienti da esperienze diverse in Francia 
e in Italia.
Poi la scoperta di questi locali all’interno di una 
struttura straordinaria e suggestiva qual è la 

Rocca Sanvitale e la conseguente apertura del 
nuovo locale.
«Cucinare – dice ancora Maria Amalia in 
una recente intervista – è un gesto d’amore». 
Pertanto, «nutrire è il primo atto della maternità. 
Ho sentito profondamente la mia scelta, una 
chef donna deve rinunciare alla messa in piega 
e alle manicure perfette. Si deve fare largo in 
un ambito prevalentemente maschile perché 
è un mestiere che richiede sforzi fisici notevoli. 
Mi sono adattata con passione. Spero di non 
aver perso la mia femminilità che non è solo un 
fatto esteriore. Porto obbligatoriamente i capelli 
raccolti e sollevo casse di verdura con lo slancio 
di un uomo, ma il gusto e il tatto della donna è 
molto più sensibile. Quindi particolarmente in 
grado di trovare equilibri di sapore e bellezza 
nella mise en place».
È tempo di quaresima e secondo la tradizione 
anche nella nostra provincia il piatto tipico è il 
baccalà; noi abbiamo optato per la proposta di 
mare puntando su uno straordinario Filetto di 
baccalà, preparato secondo la ricetta della chef 
Maria Amalia.
I maligni affermano che il Baillì è molto sensibile 
alle location soprattutto quando si tratta di 
manieri antichi, e quindi queste suggestive caves 
meritano un bonus straordinario per questa 
conviviale ben realizzata da Maria Amalia e dal 
suo staff, e molto apprezzata dai commensali.

Pietro Sozzi, Bailli

La filosofia professionale di Maria Amalia Anedda, giovane chef emergente 
del Ristorante Les Caves di Sala Baganza

SE IL CUCINARE 
È UN GESTO D’AMORE

Ristorante Les Caves
Piazza Gramsci, 1
Sala Baganza (Parma)
Telefono 0521-831062
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4

3



MENU

11

1 Gian Maria Rastelli. 2 Ermanno Franceschi e Carla Braglia. 3 Alcuni Rôtisseurs parmensi con i cuochi della Maestà.  
4 Piera Bartoli e Laura Franceschi. Menu Filetto di Porchetta in crosta.

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Antipasto
Tortino di carciofi con salsa di 
formaggi

Primo
Gnocchi alle rape rosse con 
mascarpone e gongorzola

Secondo
Filetto di porchetta in crosta 
con cipolline glassate

Dessert
Soufflé con frutti di bosco

Vini
Prosecco Bisol, Valdobbiadene 
(Treviso)

Conventino DOC Campo 
delle Lepri (blend di Barbera e 
Bonarda), Azienda Vitivinicola 
Calzetti, San Vitale Baganza 
(Parma)

Di recente, il Bailliage di Parma si è ritrovato al 
Ristorante La Maestà (a Lesignano de’ Bagni) 
per dar vita a una conviviale ben riuscita, e che 
ha avuto anche il merito di far riflettere sul senso 
vero della professionalità nella ristorazione. 
Concetto che approfondiamo più sotto.
La Maestà si raggiunge agevolmente e in pochi 
minuti da Langhirano. L’ambiente – atmosfera 
raccolta e familiare – permette una tranquilla 
conversazione grazie al tanto legno impiegato 
nelle pareti e al sughero nel soffitto. C’è una 
splendida stufa a cavallo di due sale, ci sono 
paioli e tegami di rame appesi assieme ad 
antiche mappe. La cucina è semplice ma 
gustosa, legata alle specialità del territorio. Per 
quanto concerne il nostro menu, da ricordare 
l’ottimo Filetto di maiale in crosta servito con 
varie verdure; piacevole il dessert: Soufflé con 
frutti di bosco. Ma torniamo alle riflessioni di 
cui dicevamo, scaturite nel corso della cena, 
servitaci con professionalità, appunto, senza 
svolazzi particolari, ma anche senza sbavature. 
Importante ribadirlo, perché cucina e sala hanno 
dato quanto i commensali si attendevano, ovvero 
quanto in precedenza concordato.
Diciamo queste cose, all’apparenza banali, 
perché nella scorsa annata siamo incappati 
in due clamorosi infortuni. Nel primo, in un 
ristorante stellato, ci è stato servito un piatto a 
base di maialino bruciato, acre e disgustoso, 
pur se le carni erano state coperte da purea di 
mela. Certo, i buongustai erano numerosi e il 
cuoco aveva fatto ricorso ad allievi di scuola 
alberghiera: probabilmente si erano distratti, 
ma il grande chef deve sempre essere garante 
dei piatti usciti dalla cucina. Il ristoratore ha 
comunque diversi modi per uscire bene da simili 
impasse imbarazzanti. Anzitutto le scuse; poi 

può tentare un recupero con altra proposta, 
ma non può far finta di nulla. Nel secondo flop, 
sono stati calcolati male i tempi di cottura di una 
zuppa (e la maggior parte dei commensali non 
l’ha mangiata). In quel caso, le scuse ci sono 
state, ma non si è corsi ai ripari, per esempio con 
un piatto di riserva o con un dolce omaggiato 
dallo chef, oppure con un vino non a menu.
Due casi emblematici, dunque, di poca 
professionalità. In Francia m’è capitata una 
vicenda curiosa. Cena ufficiale di un centinaio 
di persone, presenti anche il sindaco e alcuni 
parlamentari. Dopo un primo piatto a base di 
pesce abbinato a un buon vino bianco, arriva il 
secondo: Gigot d’agneau. I sommelier iniziano 
a versare il vino rosso; il responsabile del 
simposio lo assaggia, non lo apprezza e chiama 
immediatamente il maître. Era certamente un 
buon vino, ma secondo la sua opinione non 
adeguato al piatto. In un baleno, arrivano altre 
bottiglie, stappate all’istante per una nuova 
valutazione. Così viene scelto il vino rosso 
per l’agnello (un ottimo Bordeaux del 2013). 
Immediatamente i camerieri levano i bicchieri 
ormai colmi e li sostituiscono con altri. L’agnello 
è tra le pietanze più apprezzate dai nostri cugini 
d’Oltralpe, quindi non lo si deve rovinare con 
un vino inadeguato! Ultima riflessione: nel 
Parmense ci sono Musei dedicati al vino, al 
pomodoro, al formaggio Parmigiano Reggiano, 
al salame di Felino...; in Francia c’è pure un 
Museo dedicato a un cuoco: si chiamava 
Auguste Escoffier; pare abbia creato, tra l’altro, 
dei dolci straordinari tra cui la Pêche Melba e 
la Poire Belle-Hélène. Il Museo è a Villeneuve 
Loubet a due passi da Nizza.

Pietro Sozzi, Bailli

Riflessioni in margine a una ben riuscita conviviale tenutasi al Ristorante  
La Maestà, a Lesignano de’ Bagni 

LA PROFESSIONALITÀ
NELLA RISTORAZIONE

Ristorante La Maestà
Lesignano de’ Bagni - Località 
Mulazzano Ponte (Parma)
Telefono 0521-852540
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12 VITA DEI BAILLIAGES PARMA

1 Foto di gruppo dei Soci del Bailliage di Parma. 2 Jole e Renzo Zucchi. 3 Massimo Spigaroli ed Ernesto Bezza.
4 Silvana e Giorgio Aiello. 5 Da sinistra, Marilù e Vincenzo Rampello con Luisa Sozzi. Menu Il pregiato Culatello DOP.

Antipasto
Culatello di 25 mesi

Primi
Anolini in brodo ai tre 
formaggi

Agnolotti di culatello su 
vellutata di ceci

Secondi
Guancialini di vitello al vino 
bianco

Guancialini di maiale al 
Lambrusco

Dessert
Sbrisolona alla mantovana 
con gelato allo zenzero

Vini
Malvasia frizzante, Azienda 
Lamoretti (Parma)

Gutturnio fermo, Azienda La 
Tosa (Piacenza)

Siamo a Santa Franca, frazione di Polesine 
Parmense, il Grande Fiume scorre lentamente 
accanto all’Antica Trattoria Colombo, 
tutt’intorno un territorio piatto, un territorio senza 
ombre. Un tempo, si veniva da queste parti 
per assaggiare i prodotti del fiume: lo storione, 
l’anguilla, il muggine, ma ora che ci si è resi 
conto di cosa scorre nel letto del fiume si va per 
degustare i prodotti tipici del territorio, non certo 
per il pesce. Polesine: Po-lesus, ovvero corrotto 
dal terribile fiume. Le alluvioni che arrivano 
durante le piene legano il nome del paese al Po.
Ma se da un lato il Grande Fiume crea alcuni 
gravi problemi, dall’altro permette, con le sue 
fitte e umide nebbie, la stagionatura dello 
squisito Culatello, il prestigioso insaccato che 
rende famoso tutto questo territorio.
La conviviale di primavera della nostra 
Associazione s’inizia proprio con questo 
prodotto, gustoso ma anche prezioso, perché per 
produrre un culatello bisogna rinunciare a un 
intero prosciutto.
A noi viene servito un culatello di 25 mesi, 
prodotto direttamente dall’Azienda Colombo: 
straordinario e dal profumo intenso, servito con 
Torta di ricotta al forno con il miele, Paté di 
culatello e strudel di verdure, squisita Giardiniera 
della Casa e Burro di zangola.
Seguono due primi piatti: Anolini in brodo ai 
tre formaggi (utilizzando le tre stagionature del 
Parmigiano, di 24, 30 e 36 mesi), seguito da 
Agnolotti di culatello su vellutata di ceci e pesto 
con pistacchi di Bronte.
La titolare, signora Patrizia, aveva fatto due 

proposte per il secondo piatto, ma siccome 
abbiamo avuto delle difficoltà a sceglierne una 
le ha portate entrambe. La prima, Guancialini 
di vitello al vino bianco con le patate arrosto; la 
seconda, sempre Guancialini, ma di maiale al 
Lambrusco con la polenta. Più delicato e leggero 
il primo, più saporito e intrigante il secondo.
Per il dessert, potevamo scegliere tra dodici 
proposte. Abbiamo optato per un’ottima 
Sbrisolona alla mantovana con gelato allo 
zenzero. Vini: si è iniziato con una buona 
Malvasia leggermente frizzante dell’Azienda 
parmense Lamoretti, dai sentori di albicocca, 
fresca ed elegante; poi ci è stato proposto un 
Gutturnio fermo, il Vignamorello, della ditta La 
Tosa di Vigolzone (Piacenza).
La Trattoria Colombo nasce nell’immediato 
dopoguerra per iniziativa di Gogliardo Ramelli, a 
tutti noto come Colombo. Il suo è stato un nuovo 
modo di essere e di vivere, al punto da portare 
il suo ristorante nel giro di vent’anni a livelli di 
eccellenza nazionale, attirando l’attenzione negli 
Anni Settanta dei più noti quotidiani italiani, 
creando il mito della Bassa Parmense, oggi 
famosa in tutto il mondo per il suo cibo, i suoi 
prodotti, i ristoranti e soprattutto per la cultura 
del mangiar bene. Adesso, l’azienda è condotta 
in modo magistrale dalla figlia Patrizia e dal 
nipote Alessandro che mantengono la cucina 
tradizionale con un pizzico di fantasia.
La conviviale è stata, senza ombra di dubbio, 
una delle più ben riuscite di questa annata.

Pietro Sozzi, Bailli

IL MITO DELLA BASSA 
PARMENSE ALLA 
TRATTORIA COLOMBO

Antica Trattoria Colombo
Santa Franca di Polesine 
Parmense (Parma)
Telefono 0524-98114
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13VITA DEI BAILLIAGES PALERMO

1 L’intervento di Nicolò Cisarò sulle Tapas. 2 Il tavolo del Bailli. 3 La presentazione della Brigata nera.

«Dobbiamo credere all’utopia possibile di unire 
cibo, culture e sviluppo: è l’unica strada per una 
prosperità sostenibile». (Marc Augé)
Il cibo può essere considerato un elemento di 
identità culturale; il ponte verso la propria terra, 
i propri affetti, i propri luoghi, ma anche verso 
se stessi. Lo scambio culturale, anche grazie alla 
cucina, non è da intendere come pericolo per la 
propria identità: se consideriamo che non esiste 
identità senza alterità, la conoscenza dell’altro 
e il confronto con esso, attraverso gli elementi 
peculiari delle rispettive culture, è motivo di 
rafforzamento dell’identità stessa.
È in questa logica che Francesco Scarpulla, chef 
estroverso e fantasioso, riesce a preparare piatti 
della tradizione rivisitati con elaborazioni anche 
ricercate e con l’uso di prodotti del territorio 
sapientemente manipolati.
Per la cena degli auguri del Bailliage di Palermo 
ha proposto una serata di Tapas alle quali, da 
un po’ di tempo, si è dedicato e specializzato. Fa 
riferimento a quelle spagnole che sono servite in 
piccole porzioni essendo molto diffusa l’abitudine 
di gustarne un paio al bar con una bevanda 
per poi proseguire per tutta la serata di locale 
in locale. Il nostro chef ha allargato questa 
tradizione elaborando delle tapas sia per i primi 
piatti sia per i secondi e i dolci.
La serata si è svolta in maniera divertente e 
interessante anche perché la cena è stata 
preceduta da una visita alla Chiesa Casa 
Professa, sorta alla fine del Cinquecento (ha 
subito danneggiamenti nella seconda guerra 
mondiale, ma in seguito è stata restaurata, 
fino a raggiungere le forme originarie; è stata 
riaperta nel 2009). Pregevole la facciata, 

semplice, con un’importante statua settecentesca 
della Madonna della Grotta, mentre l’interno 
rivela una ricchissima decorazione barocca con 
stucchi e sculture gaginiane e con affreschi di 
Filippo Randazzo e tele del Novelli.
Finita la visita, siamo passati al vicino Hotel 
Palazzo Brunaccini, in pieno centro storico a 
pochi passi dall’omonimo mercato Ballarò, il 
cui ristorante è gestito proprio da Francesco 
Scarpulla, che ha reso la serata degli 
Auguri di Natale un’occasione imperdibile. 
Nell’organizzazione di questo originale evento 
abbiamo coinvolto anche i nostri gemellati 
Gourmets che hanno apprezzato le specialità 
proposte dallo chef e i vini della sua fornita 
cantina.
Man mano che arrivavano gli innumerevoli 
assaggi si sentivano gli  odori e i  sapori 
prettamente mediterranei che andavano dalla 
Spagna all’Italia sino ad arrivare ai nostri 
gusti tradizionali. Encomiabile lo staff, di una 
gentilezza squisita e di una professionalità 
ineccepibile. La cena si è conclusa con la 
sorpresa di un dolce di Natale confezionato dal 
Maître Rôtisseur Massimo Giambelluca, nostro 
apprezzato pasticciere.
La perfetta fusione di cibi e vini e il caloroso 
scambio di auguri hanno rimarcato 
l’appartenenza culturale e la disponibilità 
all’approccio con altre culture, favorendo un 
terreno d’incontro, di dialogo, di scambio e 
il desiderio di rimanere ancorati alla propria 
identità. 

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

Benvenuto
Bollicine e stuzzichini

Antipasti
Ceviche (marinatura in succo 
di lime e zenzero) di pesce 
bianco locale

Caponata di finocchi di Polizzi 
Generosa

Vitello cotto sottovuoto a 
bassa temperatura con salsa 
tonnata 

Primi
Attupatelli di grano antico 
molito a pietra

Maltagliato con stracotto di 
calamari, seppie e polpo

Fregola sarda con salsiccia 
di maialino nero dei Nebrodi 
e verdure spontanee delle 
Madonie

Secondi
Filetto di ombrina con cime di 
rapa e maionese al lime

Pancia di maiale cotta a bassa 
temperatura con salsa teriyaki 
e mele

Brasato di carne cinisara con 
purea di patate

Dessert
Tartufini al cioccolato 

Bavarese alla vaniglia con 
coulis ai frutti di bosco

Zuppetta di ricotta con 
cioccolato di Modica, miele 
di ape nera sicula e pistacchi 
di Bronte

Dolce Augurale

Vini
Prosecco, cantine Bottega

Bianco (Grillo-Vignoer), 
cantina Berlingheri

Rosso di Marco, cantina De 
Bortoli

Marsala, cantina Buffa

Lo scambio degli auguri natalizi con le raffinate Tapas proposte dallo chef Francesco Scarpulla

IL CIBO COME ELEMENTO
D’IDENTITÀ CULTURALE

1 2 3



MENU
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1 Un angolo del ristorante. 2 Paolo Rossi de Vermandois, Anita Mannucci e Giorgio Castellucci.
3 Leonardo Sassi, proprietario del locale, assieme al Bailli Luigi Mannucci. Menu Un cestino con vari tipi di pane.

Bollicine di benvenuto

Antipasto
Tagliere di salumi e formaggi 
dell’Antica Fattoria Sabina

Primi 
Spaghetti ubriachi con fiori di 
zucca, guanciale e pecorino

Risotto cacio e pepe con 
carciofi fritti

Secondo
Stinco di maiale con rosti di 
patate

Dessert
Dolci della casa

Vino
Carmignano DOCG Sancti 
Blasi - Riserva della Tenuta 
Colline San Biagio

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

Con una brillante serata a Ponte Milvio, 
il Baillage Roma Urbe ha dato inizio ai 
festeggiamenti del Carnevale. Consoeurs e 
Confrères con il Bailli Luigi Mannucci e la 
consorte Anita si sono incontrati per un Dîner 
amical al Panificio Nazzareno, un piacevole 
locale molto frequentato nella zona divenuta 
negli ultimi anni punto di riferimento della 
movida romana. Un cenno alla storia è doveroso 
quando si parla di Ponte Milvio, uno dei luoghi 
più conosciuti della città, legato ai nomi di 
Costantino e Massenzio e alla sanguinosa 
lotta per la conquista di Roma e dell›Impero 
culminata nella battaglia del 28 ottobre del 
312 d.C. Lo scontro, come noto, ebbe inizio a 
Saxa Rubra sulla via Flaminia e terminò con 
la morte di Massenzio avvenuta nel Tevere 
proprio vicino a Ponte Milvio. Negli anni scorsi, 
Ponte Milvio è tornato a far parlare di sé per 
i lucchetti dell’amore divenuti famosi, anzi 
una vera e propria mania, tra i giovani dopo 
la pubblicazione del libro di Federico Moccia 
Tre metri sopra il cielo. Secondo la tradizione, 
infatti, gli amanti di Roma che scrivono il loro 
nome sul lucchetto, lo legano al terzo lampione 
sul lato nord del Ponte e ne gettano la chiave 
nel fiume si ameranno per sempre. I lucchetti, 
divenuti migliaia in breve tempo, sono stati 
rimossi nel settembre 2012. In questo contesto 
il Panificio Nazzareno nasce nel 1888 come 
vapoforno a gusci di nocciole. Il locale è stato 
recentemente ristrutturato in ambienti moderni e 
multifunzionali con aree dedicate ai prodotti da 
forno, alla pasticceria, alla ristorazione. 
Il forno produce ogni giorno 20 qualità di pane 
tra cui il Filone Nazzareno, specialità della 
Casa, fatto con lievito madre e cotto a legna nel 
vecchio vapoforno con gusci di nocciole.

Leonardo Sassi, il proprietario, ha accolto i 
convenuti con le bollicine di benvenuto e ha 
descritto le caratteristiche della ristorazione del 
locale molto attenta alle materie prime e in 
particolare ai prodotti all’insegna del bio.
Il Panificio Nazzareno si avvale infatti della 
collaborazione dell’Antica Fattoria Sabina che 
artigianalmente produce carni bovine, formaggi, 
mozzarelle, burrate, yogurt, utilizzati nel locale 
per preparare le pietanze. 
Nella Fattoria viene prodotto anche un ottimo 
olio di terra sabina con olive di cultivar Leccino, 
Carbonella e Moraiolo. La cena ha avuto 
inizio con lo straordinario Tagliere di salumi e 
formaggi dell’Antica Fattoria Sabina: prodotti 
di prima qualità, freschissimi. A seguire i 
primi piatti. Molto interessanti e gustosi gli 
Spaghetti ubriachi con fiori di zucca, guanciale 
e pecorino, dall’insolito colore violaceo acquisito 
dalla cottura con aggiunta di vino rosso. Una 
piacevole rivisitazione del tradizionale piatto 
romano è apparso il Risotto cacio e pepe con 
carciofi fritti, in cui il gusto del formaggio e 
quello dei carciofi creano un piacevole contrasto 
di sapori al palato. Per la morbidezza della carne 
e la sapiente cottura, molto apprezzato lo Stinco 
di maiale con rosti di patate. Infine non poteva 
mancare un tradizionale assaggio dei Dolci della 
Casa tra cui i deliziosi Tiramisù, Babà e Bignè 
alla crema. Una menzione particolare al vino 
Carmignano Sancti Blasi, della Tenuta Colline 
San Biagio, gentilmente messo a disposizione dal 
notaio Luigi Pocaterra. Una serata all’insegna di 
sapori genuini e della migliore tradizione romana 
sapientemente rivisitata. Il Carnevale non poteva 
avere inizio migliore!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Per Carnevale, i sapori genuini della tradizione nel locale di Leonardo Sassi

AL PANIFICIO NAZZARENO
DI PONTE MILVIO
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MENU

15

1 Anita Mannucci, Ghetti Silvestri, Anna Accalai, Erika Fodrè e Antonella Aquilio. 2 Ferdinando Catalano, Pier Paolo Caruso, Anna 
Accalai, Daniele Perrone, Luigi Mannucci e Laura Pennesi. Menu La gustosa Busiata alla trapanese.

Antipasto
Specialità di Turi

Primo
Busiata alla trapanese con 
tonno, pesce spada e pesto di 
mandorle

Secondo 
Involtini di pesce spada alla 
messinese con caponatina

Dessert
Cannolino e Cassatina di 
Nonna Vincenza

Vini
Blanc de Blancs, Azienda 
Fazio di Erice

Aegades 2015, Azienda Fazio 
di Erice (vitigno Grillo 100%)

Rosoli misti siciliani

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

La cucina siciliana della migliore tradizione 
è stata il tema del Dîner Amical tenutosi 
da Orlando, elegante ristorante situato nel 
quartiere Pinciano, nelle adiacenze di via 
Veneto. I Rôtisseurs di Roma Urbe, guidati dal 
Bailli Luigi Mannucci e dalla consorte Anita, 
sono stati calorosamente accolti dal maître 
Daniele Perrone. La cena è stata un viaggio 
nel gusto: il percorso gastronomico nell’Isola è 
stato realizzato da Pier Paolo Caruso, chef nativo 
di Avola, con brillanti esperienze lavorative in 
Francia e al Four Seasons di Milano.
Alla serata erano presenti Anna Accalai, 
Consoeurs e Confrères dei Baillages di Roma 
Aurora e DIGA con numerosi ospiti.
Protagoniste principali sono state le pietanze 
di pesce, a cominciare dal ricco Antipasto di 
Turi: crudo di scampi, gamberi e tartara di 
tonno, seguito da un tris di baccalà con salsa 
ai peperoni, arancine zafferano e piselli con 
salsa al formaggio e calamari ripieni. A seguire, 
la gustosa Busiata alla trapanese con tonno, 
pesce spada e pesto di mandorle. Si tratta 
di pasta fresca, dalla caratteristica forma a 
spirale, adatta a trattenere condimenti corposi 
come quello a base di pesce e di pesto di 
mandorle del Trapanese. L’origine del nome 
sarebbe da ricondurre, secondo alcuni, al buso, 
un particolare ferro da maglia, solitamente 
utilizzato per lavorare tessuti come la lana 
e il cotone. Secondo altri invece il termine 
deriverebbe da busa, graminacea tipica della 
macchia mediterranea, anticamente usata dai 
contadini per legare i fasci di spighe. Lo chef ha 
poi proposto gli squisiti Involtini di pesce spada 
alla messinese con caponata, uno dei piatti più 
famosi della cucina siciliana, con ripieno a base 
di pecorino grattugiato, pangrattato, prezzemolo 

e pinoli, accompagnato da una gustosa caponata 
di melanzane. Il pesce spada è legato alle antiche  
tradizioni dell’isola. Si racconta infatti che i 
pescatori usassero una tecnica seducente per la 
sua cattura, recitando una cantilena in dialetto 
antico, affinché il pesce rimanesse incantato e si 
facesse prendere con facilità. La leggenda narra 
anche che non appena lo spada si rendeva conto 
della lingua imperfetta l’incantesimo svaniva.  
Per concludere la serata non potevano mancare 
la Cassata e i Cannoli. La prima, evoluzione 
dell’antichissima cassata al forno ideata durante 
il periodo della dominazione araba in Sicilia, 
deriverebbe il nome dall’arabo qas’at  (bacinella, 
catino). Un tempo era un dolce preparato 
soltanto il giorno di Pasqua. Deve il suo aspetto 
attuale al pasticciere Salvatore Gulì, che la 
presentò in occasione di un evento internazionale 
a Vienna nel 1873 diffondendone la fama. Anche 
per i cannoli l’origine si fa risalire al periodo 
della dominazione araba. Il nome deriverebbe 
dalle cannelle delle antiche fontane (localmente 
chiamate proprio cannoli) per l’analogia della 
forma. Era un dolce tipico del Carnevale. La 
tradizione vuole che i cannoli siciliani siano stati 
inventati dalle donne del Castello di Pietrarossa 
di Caltanissetta, forse realizzando un connubio 
tra un dolce arabo – fatto di ricotta, mandorle 
e miele –  e un rotolo composto di farina con 
ripieno dolce a base di latte, di epoca romana.  
Con l’avvento dei Normanni, la ricetta sarebbe 
poi stata passata ai monasteri. Le raffinate 
pietanze, presentate con cura e attenzione, 
sono state molto apprezzate dai commensali 
che hanno così fatto nell’arco di una serata un 
breve... ma intenso viaggio nell’isola di Trinacria.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Le gustose pietanze siciliane nell’elegante locale del quartiere Pinciano

IL PESCE SPADA
DA ORLANDO
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16 VITA DEI BAILLIAGES MILANO

MENU

1 Uberto Zucchini e Piera Bariatti. 2 Luigi Robol e Giancarlo Jared Crivelli. 3 Paola Carminati. 
4 Giovanni Manetta, Anna Accalai e Anna Trucchi. 5 AntoninoVerdirame assieme al Bailli Giorgio Bruno Rossi. 

Menu Spuma di lime con passatina di fragola e menta.

Appuntamento di gennaio e di inizio d’anno, 
ormai tradizionale, al Bianchi Café & Cycles di 
Milano, con l’Assemblea dei Soci e, a seguire, 
la cena, in un ambiente che accoglie gli ospiti 
in un’atmosfera contemporanea ed elegante, 
dove il design scandinavo lineare ed essenziale 
incontra il comfort italiano.
L’ordine del giorno dell’Assemblea ha previsto 
tre relazioni: del Bailli Giorgio Bruno Rossi (sulla 
situazione generale del Bailliage), del Vice-
Conseiller Gastronomique Eugenio Briguglio 
(sulle linee di indirizzo gastronomico per il nuovo 
anno sociale) e del nostro ministro delle finanze, 
il Vice-Argentier Giovanni Manetta (sulla positiva 
situazione economico-finanziaria del Bailliage). 
Al termine dei lavori, è stato servito un aperitivo 
di benvenuto, accompagnato da un Berlucchi 
Franciacorta, e poi si è dato inizio alla cena, 
dedicata ai bolliti.
Nutrita la presenza di Confrères e Consœurs, 
con ospite d’eccezione la Chargée de Missions 
d›Italie Anna Accalai.
Dopo i saluti e gli auguri di rito per l’inizio del 
nuovo anno da parte del Bailli Giorgio Bruno 
Rossi, si è dato inizio alla cena con un primo 
piatto semplice ma molto gustoso, grazie 
alla bontà del brodo: Tortelli di parmigiano in 
brodo di gallina. La fredda serata invernale 
ha permesso di apprezzare ancora di più la 
delicatezza e il sapore intenso dei tortelli e del 
brodo di gallina.
Per secondo piatto è stata poi servita una 

Selezione di bolliti, composta da numerosi tagli 
di carne (guanciale di manzo, lingua di vitello, 
gallina ripiena, testina di vitello, biancostato di 
bue, cotechino, salame fresco, coppa di maiale, 
stinco di vitello), accompagnati da diverse salse 
(salsa verde, mostarda di Cremona, rafano). La 
tenerezza delle diverse carni, bollite al punto 
giusto, assieme alle salse, ha permesso di godere 
appieno della cena.
Dopo le abbondanti libagioni del secondo piatto, 
un dessert molto raffinato e delicato (Spuma 
di lime con passatina di fragola e menta) ha 
permesso di chiudere in bellezza il pasto.
Di ottima qualità il vino, un Brunello di 
Montalcino 2008 Col d’Orcia (vino invecchiato 
per 3 anni completi nelle grandi botti di rovere 
di Slavonia, di colore rosso rubino, con riflessi 
granati, e dal profumo con tipiche note di frutti 
di bosco maturi e prugna, esaltate dalle spezie 
del rovere), perfettamente abbinato ai bolliti.
Ben organizzato il servizio con personale 
cortese e professionale, sotto la supervisione del 
Direttore Diego Panizza, e altrettanto ottimi e 
gustosi i piatti preparati, con il giusto equilibrio 
tra gusto e porzioni, dallo chef Sinisa Radecic.
Una serata d’inizio d’anno molto piacevole, 
passata in amicizia e allegria, circondati da 
magnifiche bicilette, le famosissime Bianchi. 
L’anno nuovo è cominciato nel migliore dei modi 
all’insegna della Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Aperitivo
Scaglie di formaggio grana, 
prosciutto, salame

Primo
Tortelli di parmigiano in brodo 
di gallina

Secondo
Selezione di bolliti (gunciale 
di manzo, lingua di vitello, 
gallina ripiena, testina di 
vitello, biancostato di bue, 
cotechino, salame fresco, 
coppa di maiale, stinco di 
vitello)

Salse di accompagnamento: 
salsa verde, mostarda di 
Cremona, rafano

Dessert
Spuma di lime con passatina 
di fragola e menta

Vini
Brunello di Montalcino 2008 
Col d’Orcia

Berlucchi Franciacorta.

Dapprima l’Assemblea, poi la cena dei bolliti, circondati dalle famosissime biciclette

AL BIANCHI  
CAFÉ & CYCLES

Bianchi Café & Cycles
Via Felice Cavallotti, 8
Milano
Telefono 02-25061039
www.bianchicafecycles.it
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MENU

17VITA DEI BAILLIAGES MILANO

1 L’Officier Anna Trucchi assieme a un’ospite. 2 La Dame Sara Farina e il consorte.
3 Il Bailli Giorgio Bruno Rossi con Giovanni Manetta, lo chef e personale di cucina e di sala.
4 Piera Bariatti, Paola Carminati e Uberto Zucchini.
Menu Arrostino di tonno rosso al sesamo bianco e nero con caponata di melanzane viola.

Aperitivo
Finger foods

Antipasto
Insalata di mare tiepida 
con tortino di patate alle 
taggiasche, olio al basilico e 
polvere di olive

Primo
Risotto alla barbabietola 

stufata, quenelle di zola 
dolce e scampi al vapore

Secondo
Arrostino di tonno rosso al 
sesamo bianco e nero con 
caponata di melanzane viola

Dessert
Millefoglie espresso con 
chantilly, ribes rosso e terra di 
cioccolato

Vini
Prosecco di Valdobbiadene, 
Cantina Ruggeri

Gibelè Zibibbo vinificato 
rosso, Cantina Pellegrino

Dopo una pausa più lunga del solito senza 
conviviale a febbraio, complice anche il Carnevale, 
il ritrovo di Confrères e Consœurs è al Ristorante 
Gli Orti del Belvedere. Situato in via Orti a Milano, 
poco lontano da Porta Romana, il ristorante 
propone una cucina raffinata che si fonda sulla 
stagionalità delle materie prime, scegliendo 
accuratamente fornitori e aziende produttrici del 
territorio italiano. L’ambiente elegante e dallo stile 
pulito crea un’atmosfera distensiva, ideale per chi 
cerca una cena speciale o un pranzo rilassante.
La filosofia alimentare si basa sulla passione 
per la materia prima, principalmente verdure 
e pesce, possibilmente biologici e biodinamici, 
con l’obiettivo di non alterarne le proprietà 
organolettiche e salutari, ma anzi di esaltarne 
i sapori, ispirandosi alle ricette tradizionali. In 
cantina ci sono 40 etichette di grandi aziende 
conosciute e piccoli produttori, con spazio anche 
per i vini biodinamici.
La temperatura quasi primaverile d’inizio marzo 
ha permesso di degustare l’aperitivo all’aperto, 
conversando amabilmente all’ingresso del 
locale, con selezioni varie di finger foods, 
prevalentemente a base di pesce.
La sala da pranzo, semplice e al tempo stesso 
elegante, ci accoglie con 4 tavoli rettangolari, 
ben apparecchiati. Un breve saluto da parte 
del Bailli Giorgio Bruno Rossi e si comincia la 
conviviale con una gustosa Insalata di mare 
tiepida con tortino di patate alle taggiasche, olio 
al basilico e polvere di olive.
A seguire, come primo piatto, un Risotto alla 
barbabietola stufata, quenelle di zola dolce e 
scampi al vapore, che appaga l’occhio per il 
piacevole contrasto dei colori (dal rosato del riso 

alla barbabietola, cotto al punto giusto, al bianco 
candido della quenelle di zola) e che ancor di più 
appaga il palato per l’accostamento di sapori, 
sapientemente armonizzati e bilanciati tra loro.
Anche il secondo piatto, un Arrostino di tonno 
rosso al sesamo bianco e nero con caponata di 
melanzane viola, è un piacevole accostamento di 
gusti e di colori, che soddisfa appieno le papille 
gustative e la vista. Molto saporito e con giusta 
cottura il tonno rosso, abbinato al croccante 
sesamo bicolore, accompagnato dalla delicata 
caponata.
Come dessert, una superba Millefoglie espresso 
con chantilly, ribes rosso e terra di cioccolato, 
che permette di concludere in bellezza una cena 
di ottimo livello.
Particolarmente apprezzato il vino Gibelè 
Zibibbo vinificato rosso Cantina Pellegrino: chi 
pensa con diffidenza a un vino secco prodotto 
da uve zibibbo, nome che deriva dall’arabo 
zabīb ( ) e che vuol dire uva passita, perché 
inevitabilmente vi associa l’idea del vino dolce 
o liquoroso, probabilmente non ha avuto la 
fortuna d’imbattersi in una bottiglia di Gibelè 
(ottenuto vinificando le uve zibibbo senza farle 
surmaturare, ma semplicemente dopo averle 
raccolte mature al punto giusto).
Un ringraziamento, con foto di rito finale, al 
titolare Francesco Baccaro, allo chef Lorenzo 
Corengia (che prima di ogni portata ha spiegato 
a Confrères e Consœurs la preparazione dei 
piatti) e a tutto il personale di sala e di cucina 
per l’accoglienza, per la gentilezza e per la 
prelibatezza della cena, in vero stile Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

La conviviale di marzo al Ristorante Gli Orti del Belvedere

TRIPUDIO DI GUSTI
SAPORI E COLORI

Gli Orti del Belvedere
Via Orti, 10 - Milano
Telefono 02-49781425
www.gliortidelbelvedere.it
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MENU

18 VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA

1 Buongustai veneziani con Manuel Baraldo, Chef Rôtisseur padovano.
Menu La deliziosa Insalata di coniglio in salmì e la stupenda Pizza alla cassata fredda.

MENU DELLE PIZZE
Classica
Con miscela di farine

Farcitura con prelibati 
ingredienti

Cottura in forno 
rigorosamente a legna

In pala 
(Crocchiarella)

Soffice dentro e croccante 
fuori

Oca e bisi

Playboy
Con insalata di coniglio in 
salmì, crema di ricotta e 
carote, rabarbaro e liquirizia

Da... Oscar
Con burrata, gelato di 
pomodoro, culaccia e alici 
cantabriche

Dessert
Pizza dolce con cassata fredda

I Rôtisseurs del Bailliage di Venezia hanno 
avuto il piacere di incontrarsi alla Trattoria Sette 
teste - Pizza Concept, a Selvazzano Dentro 
(Padova). L’occasione è stata propizia anche per 
celebrare il pluripremiato Chef Rôtisseur Manuel 
Baraldo, vincitore del Master pizza champions 
Italia al Tecnofood 2016, laureatosi dunque 
Campione nazionale di Pizza gourmet, dopo aver 
già conquistato il secondo posto nell’edizione 
precedente, unitamente a vari altri premi 
internazionali. Manuel  Baraldo non ama parlare 
dei propri titoli; preferisce mettere al servizio dei 
clienti la sua grande professionalità, sempre con 
modestia e generosità. Gli piace raccontare la 
sua Pizza gourmet come di un prodotto lavorato 
con grande attenzione, rispettando sempre le 
parole d’ordine: qualità, leggerezza, digeribilità.
Per la loro produzione, lo chef usa farine povere, 
deboli, con poco glutine; l’impasto viene fatto 
lievitare, meglio sarebbe dire maturare, dalle 36 
alle 72 ore.
Proprio per i lunghi tempi di lavorazione, non 
sempre è possibile trovare le Pizze gourmet nel 
menu del suo locale. Ci consideriamo quindi dei 
privilegiati per l’occasione che abbiamo avuto.
La nostra serata di degustazione ha visto servire 
vari gusti di pizza classica e in pala.
Per la pizza Classica gourmet, Manuel Baraldo 
utilizza una miscela di farine, con il 40% di tipo 
1 e il 60% di tipo 0 di bassa forza, circa 1 g di 
lievito di birra liofilizzato per ogni kg di farina; 
idrata quindi l’impasto al 70%, lasciandolo poi 
maturare in frigorifero per minimo 72 ore a 
temperatura controllata, dopo che l’impasto è 
già stato arrotolato e prillato. L’impasto è quindi 

portato a temperatura ambiente circa 4-5 ore 
prima del servizio, farcito con prelibati ingredienti 
e cotto in forno rigorosamente a legna.
Per la Pizza in pala, lo chef Baraldo realizza 
l’impasto in due tranches: un preimpasto viene 
fatto maturare per 12 ore e quindi idratato 
al 90% con l’aggiunta di 2 g di lievito per kg 
di farina. Quindi, provvede alla pezzatura e 
all’arrotolatura, lasciando maturare le dosi per 
altre 24 ore minimo. L’impasto viene poi steso 
direttamente sulla pala di legno e ivi farcito e 
cotto. Questo impasto ha alveoli molto grossi e 
la pizza ne risulta alta, soffice dentro e croccante 
fuori. A Roma definiscono questo tipo di pizza 
Scrocchiarella proprio per la sua croccantezza.
Nel percorso di degustazione, accompagnato 
da una selezione di 4 birre artigianali in prima 
fase e da pregiati vini rossi alla fine, tra le altre 
abbiamo avuto il piacere di mangiare due pizze 
qualificate ai campionati mondiali (la Oca e bisi 
e la Playboy con insalata di coniglio in salmì, 
crema di ricotta e carote, rabarbaro e liquirizia) e 
un’altra qualificata agli Oscar della Pizza (quella 
con burrata, gelato di pomodoro, culaccia e alici 
cantabriche).
Al termine della degustazione salata, ci è stata 
servita una Pizza dolce con cassata fredda. Una 
vera delizia, sia per la vista sia per il palato!
Quest’anno Manuel Baraldo parteciperà alla 
trasmissione televisiva Master Pizzachef e farà 
da apripista della delegazione italiana alla finale 
mondiale che si terrà alla Fiera di Amburgo. È 
certo: faremo tutti il tifo per lui! 

Enrico Spalazzi, Bailli

A Padova, nel locale di Manuel Baraldo, Chef Rôtisseur

CHE GUSTO LE PIZZE
ALLE SETTE TESTE!
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MENU

19VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

1 Ivana Gatto, Robert Vanderbilt, Savio Corradini, Gérard Canarie, Emilio Galardini e Massimo Ivaldo.
2 Roberto Berio, Gérard Canarie, Massimo Ivaldo, Antonio Marzi, lo chef Matteo Riccitelli; seduta, Gabriella Ivaldo.
3 Vincenzo Palmero, Giuseppe Del Torto e consorte, Piercarlo Croce. A destra, la signora Palmero. Menu Il Pavé di ricciola.

Aperitivo di benvenuto
Focaccia bianca nera (al nero 
di seppia)

Arancini di riso e formaggio

Stuzzichini al paté di olive 
taggiasche

Antipasti
Acqua di barbabietola, mela 
verde gelata e scampo crudo 
al profumo di lime

Capesante brasate con foie 
gras su vellutata di sedano-
rapa, croccante al nero di 
seppia e fichi

Bocconcino di pescatrici 
al Passito, con mango 
caramellato

Primo
Tagliolini al nero, al ragù di 
triglia e pomodorini confit al 
profumo di agrumi

Secondo
Pavé di ricciola su finissima 
di broccoli e caponatina agli 
agrumi

Dessert
Doppia consistenza al 
mandarino

Vini
Prosecco superiore di 
Valdobbiadene

Pigato, Laura Aschero

Pinot grigio, Livio Felluga

Per il Bailliage retto da Gabriella Ivaldo, inizio 
felice del nuovo anno gastronomico con la 
visita un ristorante ben noto a Sanremo, ma 
ancora mai sperimentato ufficialmente da noi: il 
Glam, locale elegante e innovativo, situato nella 
famosa Villa Noseda, a pochi passi dal Casinò, 
con una stupenda panoramica sul mare, sul 
Corso Imperatrice e sulla vicina Chiesa Russa, 
vestigia di antichi splendori. A questo proposito 
ricordiamo quanto la città sia stata apprezzata 
anche in passato non solo in Italia: la nobiltà 
russa – seguendo l’esempio dell’imperatrice 
Maria Alexandrovna, sposa dello Zar Alessandro 
II, che decise nel 1864 di trascorrere i periodi 
invernali a Sanremo –, su desiderio della citata 
zarina, fece costruire nel primo Novecento una 
chiesa ortodossa dedicata a Cristo Salvatore. 
L’edificio di culto si trova all’inizio del viale 
dedicato a lei dopo che per riconoscenza aveva 
regalato alla città innumerevoli alberi di palma 
(ecco il perché del Corso Imperatrice). La vista 
dal ristorante su questa zona è pertanto davvero 
affascinante. Agli amici che dovessero passare 
per Sanremo non possiamo che consigliare di 
visitare questa parte della città, eccezionalmente 
bella e storicamente interessante.
Molto particolare il menu: Aperitivo con un 
gradevole Prosecco di Valdobbiadene Riserva 
accompagnato da Focaccia bianca nera (nero di 
seppia), squisita, Arancini di riso e formaggio e 
Stuzzichini al paté di olive taggiasche (le piccole 
olive nere locali, gustosissime). Apertura con un 
piatto dai colori quasi patriottici: su una base 
rossa di barbabietola, una pallina di sorbetto di 
mela verde sormontata da un bel gambero rosa 
chiaro. Il tutto bello a vedersi, ma anche delicato 

e piacevole a gustarsi. Poi, su puré di sedano 
rapa, Capesante alla piastra con foie gras 
spadellato con croccante nero di seppia e fichi, 
con una spruzzata di polvere d’oro alimentare: 
piatto raffinato e gradevole. A seguire, squisiti 
Bocconcini di rana pescatrice (coda di rospo) 
su salsa al Passito di Pantelleria con cubetti di 
mango caramellato. Apprezzati anche i Tagliolini 
al nero di seppia, fatti freschi in casa, conditi 
con un ricco ragù di triglia e pomodorini confit 
e una spruzzatina di buccia di arancia e limone. 
Come secondo, Pavé di ricciola, pesce quanto 
mai gustoso e delicato, su una crema di broccoli 
e con una piccola caponata di verdure agli 
agrumi. Per finire, un dessert molto particolare: 
Tortina al mandarino, consistente e profumata.
Vini: un sostenuto Pigato di Laura Aschero (uno 
dei migliori produttori liguri di Vermentino e 
Pigato) e un Pinot grigio di Livio Felluga. Per chi 
desiderava anche con il pesce del vino rosso, un 
duttile Dolcetto d’Alba Prunotto.
Insomma, un menu leggero, ben calibrato 
e innovativo, gradito da tutti sia per la 
presentazione dei piatti, sempre molto curata 
esteticamente, sia per la qualità eccezionale dei 
sapori e dell’armonia dei componenti, a piena 
dimostrazione della bravura del giovane chef 
Matteo Riccitelli e della sua fruttuosa esperienza 
in ristoranti di alto livello in Italia, Francia e 
Inghilterra. A lui molti complimenti e un grazie 
anche al gestore Roberto Berio per la piacevole 
ospitalità. Ancora una volta la  Bailli Gabriella 
Ivaldo e il Consiglio Direttivo del Bailliage hanno 
fatto centro nella scelta della serata.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

AL GLAM, PIATTI
LEGGERI E INNOVATIVI
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1 Da sinistra, Emilio Galardini, Massimo Ivaldo, Paolo Donzella e gentile consorte. 
2 Emanuele Ghiringhelli e Savio Corradini. 3 Giorgio Cravaschino, Piercarlo Croce e Caterina Lanteri Cravet. 

Menu Cappasanta su crema di patate e Guanciale di vitello.

Entrata
Brandade di baccalà (Olio: 
Azienda agricola Bianchi 
Carenzo Luigi) 

Antipasti
Crema di zucca, gamberetti, 
briciole di pane croccante, 
olive taggiasche disidratate 
e balsamico (Olio: Azienda 
agricola Olivicola Gonella - 
San Giorgino)

Cappasanta su crema di 
patate, guanciale di vitello, 
fondo bruno, pistacchio di 
Bronte, carciofo dorato (Olio: 
Novaro)

Sformato di scarola e rossetti 
su salsa di scalogno e porro 
dorato (Olio: Ars Olea di Rossi 
Roberto)

Primo
Polentina in ragù di seppia 
(Olio: Azienda agricola Costa 
Panera)

Secondo
Calamari e carciofi gratinati 
su salsa al vino rosso (Olio: 
Frantoio di Sant’Agata di 
Oneglia, cru di montagna) 

Dessert
Gelato alla crema soffice 
allo zabaglione con crumble 
all’olio extravergine e burro 
(Olio: Novaro)

Vino
Poggio dei Gorleri Blu di Mare 
Vermentino 2016

Uno degli incontri più attesi di fine inverno è 
quello dell’olio novello, per gustare e valutare 
di anno in anno la nuova produzione di cui 
noi liguri siamo particolarmente orgogliosi. 
Quest’anno il felice evento s’è svolto in un 
apprezzato ristorante del Ponente Ligure, di cui 
eravamo già stati ospiti in passato, il San Giorgio 
di Cervo, una stella Michelin dal 2007 e una 
chef eccezionale, la mitica Signora Caterina, 
al secolo Caterina Lanteri Travet, che fin dal 
1961 si dedica con passione alla famosa cucina 
del suo locale, nel suggestivo borgo medievale 
di questo paese marinaro rinomato per il suo 
Festival internazionale della Musica da camera: 
si svolge ogni anno nella suggestiva Piazza dei 
Corallini. Naturalmente, tutti oli extra vergine di 
oliva di qualità taggiasca, di diversi produttori 
locali, e abbinati a ogni diverso piatto.
Accoglienza calorosa e amichevole, subito 
rallegrata da un benvenuto con un fresco 
Prosecco Bisol di Valdobbiadine e Bocconcini 
di pane fritti e panizzette (focaccine di farina 
di ceci, a fettine e poi fritte, croccanti fuori 
e morbide dentro). A tavola, una piacevole 
entratina: Brandade di baccalà (patate e baccalà 
cotti separatamente, poi mescolati e insaporiti 
da crema di olive taggiasche e capperi). Olio: 
Azienda Bianchi Carenzo Luigi, molto delicato 
ma vivo.
Tre gli antipasti: Crema di zucca con gustosi 
gamberetti appena spadellati, con briciole 
croccanti di pane e olive taggiasche asciugate in 
forno e aceto balsamico, decorata con spruzzi di 
maggiorana e borragine. Olio: Azienda Gonella, 
morbido, con sentore di mandorle. A seguire, 
Cappasanta passata su piastra e posata su 
crema di patate con guanciale di vitello, un po’ 
di fondo bruno, con pistacchi di Bronte e carciofi 
a julienne in pastella, fritti e croccanti. (Olio: 
Azienda Novaro, delicatissimo e leggero). 

Poi, Sformatino di scarola con rossetti, i famosi e 
costosi pesciolini piccolissimi, con porri a capelli 
d’angelo appena infarinati e dorati, morbidi e 
croccanti, il tutto arricchito da salsa di scalogno, 
di piacevole acidità grazie agli aceti di mele e di 
lamponi e a una spruzzatina di latte. (Olio: Ars 
Olea, di Roberto Rossi, dal sentore di carciofo).
Come primo, Polentina gratinata (classica 
polenta di farina, acqua, sale e olio), tagliata a 
fettine e poi gratinata con parmigiano reggiano, 
unita a ragù di seppia in pomodoro pelato. (Olio: 
Azienda Costa Panera, dolce e profumato).
Secondo: Calamari spadellati con rosmarino e 
vino bianco, con carciofi gratinati e pan brioche, 
aglio, prezzemolo e rosmarino su salsa al vino 
rosso: una squisitezza inimmaginabile. (Olio: 
Frantoio Sant’Agata Oneglia, cru di montagna, 
vivace e corposo).
Dulcis in fundo: dopo il predessert (Cremino 
caramellato in bicchiere), il Gelato alla crema 
con delicato zabaglione e crumble di nocciole e 
mandorle fatto con un tocco di burro e un po’ 
di delicato olio extra vergine Novaro. Il tutto 
accompagnato da deliziose bugie in onore del 
carnevale.
Vino a tutto pasto: Poggio dei Gorleri Vermentino 
2016, un bianco sostenuto, 13 gradi, fresco e 
giovane, ma di grande personalità. 
Insomma, una serata da ricordare per la 
squisitezza del menu, per l’orgoglio, forse un po’ 
campanilistico ma certo legittimo, della qualità 
dell’olio anche in annate difficili come questa, 
per la cordialità e l’eleganza insieme della 
logistica e del servizio e per l’atmosfera calda 
e familiare dell’incontro, quanto mai piacevole 
e di stile rotisseuriano. Grazie, dunque, a tutti 
coloro che l’hanno resa possibile, oliveti e frantoi 
inclusi.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

LA CUCINA DEL SAN GIORGIO 
E GLI OLI LIGURI NOVELLI

1 2 3



MENU

21VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

1 I commensali ascoltano la laudatio.
2 Massimo Ivaldo, il ristoratore Gianluigi Prevedini, lo chef Giancarlo Borgo e Gérard Canarie, Bailli di Montecarlo.
Menu Carciofo di Sanremo con il gelato.

Aperitivo di Benvenuto
Piccoli cestini di pasta phyllo 
con carciofi di Sanremo 
spadellati, speck croccante 
e porri

Antipasti
Tartare di carne argentina con 
olive taggiasche su letto di 
carciofi croccanti

Carciofi in pastella serviti con 
marmellata di peperone

Carciofo di Sanremo 
caramellato, con gelato 
all’olio extravergine di oliva 

Primi
Maltagliati fatti a mano 
con semola di grano 
duro e formaggio grana 
accompagnati da olive 
taggiasche e carciofi

Risotto carnaroli Riseria Boni 
ai carciofi di Sanremo

Secondo
Tagliata di Angus alla pietra, 
con patate al forno e carciofi 
di Sanremo

Dessert
Semifreddo al limoncello 
locale con leggera schiumetta 
di liquirizia

Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Vermentino Cascina Nirasca

Rossese Armean di Calvini 

Nell’ottobre 2015 il Bailliage di Sanremo aveva 
goduto di una favolosa conviviale, dal tema 
A tutto fungo porcino... o quasi, in una bella 
locanda stile vecchio mulino in una zona verde 
e bellissima della Valle Argentina, sulla strada 
che da Taggia porta a Badalucco: il Ristorante 
Le Macine del Confluente. Era stato un incontro 
molto piacevole, sia per la gastronomica sia 
per la logistica e per il servizio. Eccoci, quindi, 
a un ritorno entusiasta allo stesso locale, il 
cui proprietario, Gianluigi Prevedini, è nel 
frattempo diventato gradito Confrère. Prezioso 
e curato il menu, dedicato a uno dei prodotti 
più apprezzati del Ponente Ligure, il carciofo. 
Tema della serata, infatti, proprio Il carciofo di 
Sanremo nelle sue declinazioni. Solito ambiente 
rustico-elegante, rilassante e piacevole, 
assistenza sorridente e premurosa da parte 
della proprietaria e responsabile di sala Tiziana 
Oliva, pregiato il menu a cura del giovane 
chef Giancarlo Borgo, da poco reduce, tra 
l’altro, da un corso all’Accademia di Gualtiero 
Marchesi a Milano, e della sua brigata, tutta, 
come lui, proveniente dalla Scuola alberghiera. 
Aperitivo ricco e invitante, con ottimo Prosecco di 
Valdobbiadene millesimato extra dry e squisitezze 
quali Focaccia ai sette cereali, Sardenaira (pizza 
ligure con pomodoro, aglio, acciughe, olive 
e capperi), Bastoncini di pasta fritti, gonfi e 
croccanti, e Barbagiuai (ravioli fritti con ricotta, 
bietolina, zucca e maggiorana). Squisiti gli 
antipasti: croccanti Cestini di pasta phyllo con 
carciofi di Sanremo spadellati con speck e porri; 
Tartare di carne argentina con olive taggiasche 
tritate adagiata su carciofi sottilissimi; Carciofo 
in pastella tipo tempura (farina di riso, farina 
00, uova, acqua frizzante gelata, birra, sale e 

un goccio d’olio) con marmellata di peperoni 
(peperoni, olio, aceto e zucchero caramellati); e 
il capolavoro della Casa: Carciofo caramellato 
con gelato Maison all’olio d’oliva: carciofo cotto 
sotto vuoto a bassa temperatura, poi raffreddato 
in abbattitore, aperto a fiore, cotto a testa in giù 
con miele di castagno, caramellato, servito con 
gelato all’olio, bastoncini di sfoglia salata e olive 
disidratate. Due primi: Maltagliati fatti a mano 
(300 gr di grana ogni kg di farina) con sugo di 
olive e carciofi sottilissimi, e Risotto carnaroli, 
con carciofi e polvere di speck disidratato. Come 
secondo, la classica Tagliata di Angus su pietra 
rovente, per consentire una cottura a piacere, 
con patate al forno, cotte con la buccia, e 
carciofi. Per  dessert, Semifreddo al limoncello 
locale con leggera schiumetta di liquirizia.
Vini: Vermentino Cascina Nirasca, fruttato, tipico 
del Ponente Ligure, e Rossese Armean di Calvini, 
di Dolceacqua, dal sentore di ciliegia (90% 
Rossese e 10% vitigni auctotoni).
A fine serata, si è convenuto che raramente 
Sua Maestà il Carciofo sia stato celebrato 
in modo così multiforme e ossequioso, con 
apprezzamento vivissimo da parte di tutti i 
commensali, tra i quali anche ospiti illustri ed 
esperti quali il Bailli Délegué del Principato di 
Monaco Gérard Canarie con una quindicina di 
Confrères monegaschi e i giornalisti gastronomici 
Carlo Porchia e Luigino Filippi.
Serata splendida, dunque, con un entusiasta 
grazie alla Bailli Gabriella Ivaldo, alla esperta 
Liliana Freschi per averla organizzata, ai coniugi 
Prevedini e allo chef Giancarlo Borgo per averla 
realizzata con cura e perfezione. 

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante Le Macine del Confluente, a Badalucco, in provincia di Imperia

SERATA DEDICATA A
SUA MAESTÀ IL CARCIOFO
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1 Foto di gruppo sul palco del Casinò di Sanremo. 2 Un momento di turismo a Sanremo. Gérard Canarie tra Massimo e Gabriella 
Ivaldo e Roberto e Petra Zanghi. 3 Emanuele Ghiringhelli con Roberto Zanghi e Massimo Ivaldo sul terrazzo dell’Ariston.

4 Gabriella Berretta Ivaldo, Bailli di Sanremo, con Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie. 
Menu Salmone Gravlax marinato agli agrumi con emulsione di senape e miele e riduzione di vino Rossese.

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Sabato 22 aprile 2017, tutti i Rôtisseurs italiani 
si sono ritrovati idealmente a Sanremo, in 
occasione della Giornata Mondiale della Chaîne. 
Si tratta di un evento celebrativo importante, in 
cui si manifestano le finalità fondamentali della 
Confrérie: amicizia, fraternità, condivisione dei 
piaceri della convivialità e dell’enogastronomia. 
Nello stesso giorno, gli stessi sentimenti hanno 
accomunato le sedi di tutte le nazioni in cui 
l’Associazione è presente. Il Bailli del Principato di 
Monaco, l’amico Gérard Canarie, in nome della 
mondialità della giornata, ha voluto celebrarla 
con tutto il suo Consiglio Direttivo e molti Soci 
(una sessantina di persone ) assieme ai Confrères 
italiani, di Sanremo in particolare. Significativa 
la presenza del Bailli Délégué d’Italie Roberto 
Zanghi e dell’Argentier nazionale Heidi Dejori.
A Sanremo, dunque, appuntamento ricco 
e interessante, degno dell’importanza della 
giornata. Al pomeriggio, prima di tutto, c’è 
stata la visita a quello che è uno dei più noti 
cinema-teatro d’Italia, l’Ariston, conosciuto 
in tutto il mondo per gli eventi di grande 
risonanza che vi sono ospitati, soprattutto il 
Festival della Canzone Italiana, che dal 1977 
porta un’immagine gioiosa e brillante della 
città in ogni continente. Il suo nome (ha radici 
greche e significa migliore, eccellente) è già 
tutto un programma. Ammirazione per i suoi 
locali traboccanti di cimeli delle varie rassegne, 
per la bella sala rettangolare con circa 2.000 
posti a sedere e per il palco che in occasione 
del Festival viene ingrandito – come si vede in 

televisione – togliendo le  prime file di poltrone. 
Poi, shopping nella centrale Via Matteotti con 
possibilità di acquisti nei negozi dell’Associazione 
Sanremo ON con card per sconti e, infine, 
capatina al celebre Casino Municipale, il 
grandioso edificio Liberty che domina la città, 
progettato dall’architetto francese Eugène Ferret. 
Interessante la storia del Casino e dei suoi ospiti 
di ogni tempo, da Re Faruk d’Egitto a Vittorio 
De Sica; da ricordare l’ospitalità data al Festival 
della Canzone nei suoi primi anni (dal 1951 
al 1976). Divertenti l’attenzione e la curiosità 
destate nelle sale da gioco dai ruban colorati del 
folto gruppo  dei nostri Confrères.
In serata, cena al Glam Restaurant, in Corso 
degli Inglesi, proprio vicino al Casino. Di questo 
interessante locale abbiamo ampiamente 
scritto in occasione dell’eccellente Dîner Amical 
del mese di gennaio, accennando alla sua 
storica logistica con, in primis, l’eccezionale 
panoramica sul mare, sul Corso Imperatrice 
e sulla Chiesa Russa. Immaginabile, quindi, 
l’entusiasmo di chi, tra gli ospiti, non conosceva 
ancora bene questa zona e questo ristorante 
e ne è rimasto affascinato, con gioia nostra 
e in modo particolare della Bailli Gabriella 
Berretta Ivaldo la quale – nel dare il benvenuto 
ufficiale al Bailli Délégué Roberto Zanghi e agli 
amici monegaschi – ha altresì espresso il suo 
apprezzamento e la felicità personale per la 
presenza e l’amicizia dimostrate.
Dopo di che sono entrate in gioco le prelibatezze 
elencate a menu.

Presenti il Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi e Gérard Canarie, Bailli del Principato di Monaco

WORLD CHAÎNE DAY 2017  
CON PANORAMICA SUL MARE
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1 Gérard Canarie, Bailli di Montecarlo, con Gabriella Ivaldo, Bailli di Sanremo - Riviera dei Fiori. 2 Il tavolo della presidenza. 3 La gioia della convivialità. 
4 Lo chef Matteo Riccitelli mentre elabora uno dei suoi manicaretti. Menu Fiore di mango acidulato e Carpaccio di orata, arancia e pepe rosa.

MENU
Antipasti
Salmone gravlax marinato 
agli agrumi con emulsione di 
senape e miele e riduzione di 
vino Rossese

Fiore di mango acidulato e 
carpaccio di orata, arancia e 
pepe rosa

Petit cappon magro della 
tradizione ligure con 
guarnizione di crostacei

Primo
Tagliolini 30 tuorli ai gamberi 
di Sanremo, leggera spruzzata 
di peperoncino Habanero e 
cuore di burrata  mantecata 
alle nocciole

Secondo
Millefoglie di Pescatrice con 
carciofi di Sanremo sfumati al 
vino Vermentino

Dessert
Torta di Linz di pasta frolla 
e marmellata di fragola al 
profumo di grappa e gelato 
alla nocciola

Vini
Orvieto Doc classico 
Superiore, San Giovanni della 
Sala (Castello della Sala)

Moscato d’Asti Docg (Forteto 
della Luja)

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

Menu accurato, anche con piatti della tradizione 
ligure, talvolta leggermente rivisitati, ma sempre 
nel rispetto e nell’ossequio dei prodotti della 
terra e del mare locali, dai carciofi di Sanremo 
ai famosi gamberetti. La fantasia e la grande 
esperienza del pur giovane chef Matteo Riccitelli 
hanno garantito un convivio veramente degno 
delle aspettative gastronomiche dei buongustai 
della Chaîne. Brindisi di benvenuto vivace e 
piacevole con Prosecco di Valdobbiadene Bisol 
(uno dei migliori d’Italia) con Focaccia bianca e 
nera (nero di seppia) e Arancini di riso.   Come 
entrée, Salmone gravlax marinato, salmone 
fresco in mistura di rosmarino, timo e varie 
erbette aromatiche, massaggiato (incredibile!) 
per un’ora e mezzo, lasciato riposare per dieci 
ore e ultimato con riduzione di vino Rossese 
e miele: favolose l’intensità di sapore e la 
morbidezza di questo piatto, assolutamente 
all’altezza di  tutta l’attenzione anche per la 
paziente cura della preparazione. A seguire, 
Fiore di mango acidulato e Carpaccio di orata, 
un’orata filettata fine, con arancia e pepe rosa, 
a piacere un filo di olio, arricchita da un mango 
leggermente acerbo per completarne il sapore, 
tagliato artisticamente a fiore. Bello alla vista, 
piacevole al gusto. E ancora: Petit cappon magro 
della tradizione ligure, la classica base imbevuta 
di aceto con pesce e verdure, gamberi, scampi 
e intorno cozze, vongole e calamaretti. Il tutto 
ricco e squisito, uno dei migliori Cappon magri 
finora sperimentati (e bisogna ammettere che 
la Liguria ha una grande tradizione anche di 
esecuzione di questo suo piatto antico).
Come primo, degli eccezionali Tagliolini freschi 
(30 tuorli ogni chilo di farina), impreziositi 
da gamberi locali e burrata, con nocciole 
tostate e peperoncino piccante Habanero. Un 
accostamento di elementi insoliti, ma di grande, 
quasi stupefacente effetto. Come secondo, 
delicata Pescatrice alla piastra con carciofi 
di Sanremo spadellati al Vermentino. Anche 
questa, una portata di notevole successo, grazie 
alla morbidezza gustosa del pesce e all’intensità 
di sapore dei carciofi. Per Dessert, un’edizione 
della famosa Torta di Linz personalizzata dallo 
chef della Casa, con la pasta frolla leggermente 

imbevuta di grappa e con gelato alla nocciola in 
cestino di cioccolata: una delizia!
Vini: un morbido Orvieto Doc Classico Superiore 
San Giovanni della Sala, vigneto autoctono 
umbro, di proprietà Antinori, e, con il dolce, un 
profumato e ricco Moscato d’ Asti Docg Forteto 
della Luja. Entrambi i vini molto apprezzati e 
graditi per l’ottimo abbinamento ai vari piatti.
Insomma, una serata degna di una celebrazione 
mondiale, nello spirito di fraternité e di 
apprezzamento gastronomico, e, tra l’altro, 
per noi tutti particolarmente significativa nella 
sua realizzazione comune, felicemente memori 
del grande patto di amicizia tra la Chaîne del 
Principato di Monaco e la Chaîne d’Italia. 
Un patto datato 1996, sottoscritto durante lo 
Chapitre d’Italie a Sanremo  e  rinnovato a 
Monaco nel 2015. Si tratta di amicizia vera, 
cementata dal tempo e dalle frequentazioni 
grazie alle quali ogni incontro si fa sempre più 
interessante, con reciproco fiducioso scambio 
di opinioni ed esperienze, di considerazioni, 
gastronomiche e no, e il gusto di condividere 
amichevolmente situazioni e sensazioni davvero 
piacevoli. La preziosità della Chaîne sta proprio 
nelle sue finalità che, pur con occasioni soltanto 
all’apparenza epicuree e prosaiche, riescono 
ad arricchire l’anima e lo spirito delle persone 
più diverse tra loro in un afflato di amicizia e 
comprensione. Talché un Dîner può diventare, 
oltre che piacere gustativo, anche ricca 
opportunità di apprezzamento reciproco e di 
fraternità. Un grazie vivissimo a chi ha contribuito 
alla piacevolezza e al successo della serata, a 
Roberto Zanghi, a Gérard Canarie, a Gabriella 
Ivaldo, con i complimenti a Roberto Berio e ai suoi  
collaboratori, molto professionali nell’arricchire 
l’elegante locale di  un’atmosfera semplice e 
familiare, e allo chef Matteo Riccitelli per i suoi 
piatti estremamente interessanti e di esecuzione 
perfetta. Mentre ossequiosi alle istruzioni ricevute 
circa il Social Media Wall abbiamo con gioia 
fatto circolare in tutto il mondo le fotografie della 
serata, concludiamo con un entusiastico Vive la 
Chaîne, All Over The World!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse
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1 I gourmet del Bailliage Veneto Palladio al Ristorante Al Torcio di Chiampo, in provincia di Vicenza.
2 Il Bailli Giancarlo Andretta con il Vice-Argentier Renato Gonella.

3 Interno del Ristorante Al Torcio, a Chiampo. Menu L’Alzavola all’arzignanese.

MENU
Entrée di benvenuto 

Polenta considera con 
radicchio tardivo e formaggio 
Castelgrotta 

Primo
Risotto con zucca e tartufo dei 
Lessini 

Secondo
Alzavola all’Arzignanese con 

pane nero, polenta onta e 
verdure cotte di stagione   

Dessert

Sorbetto al Clinto su crema di 
castagne

Caffè e piccola pasticceria

Vini
Lessini Durello, Spumante 
brut, Cantine Vitevis

Refosco, Friuli Colli Orientali 
2014, Azienda Agricola 
Cadibon

Ripasso, Valpolicella Classico 
Superiore 2014, Azienda 
Tommasi

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

Un Repas Amical con degustazione di alcuni 
particolari piatti della tradizione, in un clima 
di amicizia e piacevole compagnia fra tanti 
Confrères. Il ritrovo, superate da poco le festività 
natalizie, è stato al Ristorante Al Torcio, a 
Chiampo (Vicenza): siamo stati accolti dall’affabile 
padrona di casa Serenella che, con il marito 
Chef Rôtisseur Agostino Dal Lago in cucina, 
gestisce questo rinomato locale della Valle del 
Chiampo che sa distinguersi per la qualità e la 
cura delle proposte e la valorizzazione dei prodotti 
del territorio. Prima della conviviale, spazio però 
all’importante momento associativo rappresentato 
dall’assemblea del Bailliage Veneto Palladio, con il 
resoconto dell’attività dell’anno appena trascorso 
presentato dal Bailli Giancarlo Andretta; numerosi 
gli interventi degli Associati su possibili iniziative 
e spunti per occasioni di crescita del gruppo. A 
seguire, quindi, il pranzo con un menu che ha 
rispecchiato la linea della tradizione e presentato 
piatti forse poco conosciuti, ma che richiamano 
la cucina di una volta, eseguiti con maestria da 
Agostino. Come entrée, la Polenta considera, 
specialità tipica in particolare dell’Altopiano di 
Asiago: una delicata purea di patate di montagna, 
ispessita da farina bianca e aromatizzata da cipolla 
e cannella con aggiunta di lardo e burro, servita 
con radicchio tardivo e formaggio Castelgrotta. 
Delizioso il primo piatto: Risotto con zucca e tartufo 
nero dei Monti Lessini, raccolti nell’Alta Valle del 
Chiampo. A seguire il piatto forte dell’incontro, le 
Alzavole all’Arzignanese accompagnate da pane 

nero, polenta onta e verdure cotte di stagione. Le 
alzavole sono le più piccole tra le anatre europee e 
raggiungono mediamente un peso di circa mezzo 
chilo. La tipologia di cottura all’arzignanese, legata 
all’industrioso comune posto all’inizio della Vallata, 
si può considerare un ibrido tra quella allo spiedo e 
quella in tecia. Le alzavole, infatti, opportunamente 
marinate il giorno precedente, vengono infilzate 
sullo spiedo e avvolte da pancetta e aromi e cotte 
per almeno 3-4 ore; tolta la bardatura e divise 
in due, le alzavole vanno messe nella casseruola 
per altre due ore, coperte da una salsa ottenuta 
tritando interiora, fegato, cuore, polmoni e qualche 
palmipede che viene sacrificato. 
La salsa si aggiusta infine con sale, pepe e succo 
di limone. L’importante è che le carni siano lasciate 
pipare (espressione dialettale che richiama la 
cottura lenta) ed evitare che l’olio salga troppo 
di temperatura, rendendo così amara l’alzavola. 
Piatto eccellente, accompagnato al superbo 
Valpolicella Ripasso Superiore, rifermentato sulle 
vinacce dell’Amarone, dell’azienda Tommasi, 
un vino dalle note eleganti ed equilibrato, con 
sentori di frutta rossa e ciliegia che ha deliziato i 
commensali prima del dessert che ha concluso 
il pranzo: un originale Sorbetto al Clinto, l’aspro 
e intenso vino rosso, da uva ibrida americana, 
vitigno un tempo molto diffuso nelle campagne 
venete, adagiato su una crema di castagne: 
davvero squisito!

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Piatto forte del menu al Ristorante Al Torcio di Chiampo (Vicenza)  
Il Repas Amical preceduto dall’Assemblea annuale

LE DELIZIOSE ALZAVOLE
ALL’ARZIGNANESE

Ristorante Al Torcio 
Via Giacomo Leopardi, 5
Chiampo (Vicenza)
Telefono 0444-624665
www.ristorantealtorcio.it
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1 Gruppo di Rôtisseurs al Castello Superiore Marostica. 2 L’intervento di Mario Berton, Vice-Echanson di Veneto Palladio.
3 Esterno del Ristorante Castello Superiore di Marostica. Menu L’allettante Baccalà allo spiedo.

Ricevendo
Baccalà mantecato, Baccalà 
fritto, Collina Veneta 
stravecchio

Primi
Polpette di baccalà, ispirate 
alla tradizione ebraico-
padovana, con crema di ceci

Crema di patate con trippe di 
baccalà

Secondo
Baccalà allo spiedo con 
radicchio all’agro di ciliegia

Dessert
Granita al cedro

Frittelle e crostoli

Vini
Vespaiolo Perlena, Col Dovigo

Soave Classico, Cantina del 
Castello

Tai Rosso Riveselle, Piovene 
Porto Godi

Rhum Agricole, Capovilla

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

Menu davvero singolare, legato a varie 
declinazioni di baccalà con piacevoli momenti 
di svago finali per i numerosi Rôtisseurs e amici 
che si sono ritrovati, in una tiepida domenica 
di febbraio, al ristorante Castello Superiore 
di Marostica, gestito dal Confrère Maître 
Restaurateur Stefano Nardello. Il locale, posto 
sulla sommità del colle, all’interno della cinta 
murata della città scaligera, si caratterizza per 
menu attenti ai prodotti della terra e di stagione, 
con curiose digressioni di cucina medievale, ma 
l’incontro del Bailliage Veneto Palladio ha visto 
protagonista indiscusso lo stoccafisso, o baccalà 
come viene definito nel Vicentino. Modi diversi, 
questi, di chiamare un unico pesce, il merluzzo, 
della specie gadus morhua, qualità pregiata 
pescata al largo delle isole Lofoten in Norvegia, 
oltre il Circolo polare artico, creando non poche 
confusioni tra i non Veneti, abituati a usare il 
termine baccalà per indicare il merluzzo salato 
o fresco e stoccafisso il merluzzo seccato ai venti 
del Nord.
Apertura dell’incontro conviviale con assaggi, 
quindi, di baccalà mantecato e fritto a fianco 
di un formaggio stravecchio Collina Veneta, 
accompagnati da un fresco e fruttato Vespaiolo 
Perlena dell’azienda Col Dovigo di Breganze. 
In tavola arrivano poi due delicate polpette 
di baccalà ispirate alla tradizione ebraico-
padovana: la prima con il baccalà cotto nel 
pomodoro su fondo di alici e capperi e la 

seconda adagiata su una purea di ceci, e ancora 
una crema di patate con trippe di baccalà, 
davvero una leccornia, piatti accompagnati da 
un sapido ed equilibrato Soave Classico della 
Cantina del Castello di Soave. Piatto forte della 
conviviale, il baccalà allo spiedo preparato da 
mani sapienti in cucina secondo un’antica ricetta 
trentina del ‘700 con il pesce che, prima della 
cottura, viene farcito; il ripieno è un composto 
di pane inzuppato nel latte, una frittata con 
spezie ed erbe aromatiche. Il gustoso baccalà, 
accompagnato a radicchio all’agro di ciliegia, 
è stato abbinato al Tai Rosso, varietà autoctona 
per eccellenza dei Colli Berici, dell’azienda 
Piovene Porto Godi di Villaga, vino dai tannini 
delicati ed elegante retrogusto di mandorla. 
Squisita, poi, la granita al cedro impreziosita 
con il raffinato Rhum agricole della distilleria 
Capovilla di Rosà. Ma prima delle frittelle e dei 
crostoli carnevaleschi, un’apprezzata sorpresa 
finale con le magie e i giochi di prestigio di 
Roberto Santangelo, Confrère del Bailliage, 
noto illusionista e prestigiatore, che con lo 
pseudonimo di Roby Gordon si esibisce in celebri 
teatri internazionali. Le sue coinvolgenti magie e 
i trucchi con le carte hanno concluso in allegria 
un incontro gradevole, dove la cultura della 
tavola e il piacere dello stare insieme sono stati 
ancora una volta i veri protagonisti.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Al Ristorante Castello Superiore di Marostica, ospiti del Confrère Stefano Nardello 
L’applaudita performance di Roby Gordon

BACCALÀ E... MAGIA

1
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1 Panoramica dei Confrères con le brigate di cucina e di sala. 
2 Il Commandeur Mario Iurlo e l’Officier Luigi Trabalza. In piedi, il Bailli Roberto Carducci.

3 Monsieur Jill Mahe con la brigata di cucina. 4 Le Carré Français, ristorante a Roma.
Menu L’apprezzatissimo Confit d’oie et ses pommes de terre salardaises.

Benvenuto
Petit fours salati dello chef

Primo
Foie gras di oca su pane carré 
giusto tostato e marmellata 
di cipolla

Secondi
Confit d’oie et ses pommes de 
terre salardaises

Vassoio di formaggi

Dessert
Carrello dei dolci

Vini
Saint Joseph, rosso di 
Borgogna, dal nord de la 
Vallée du Rhône

Secret de famille, Côte du 
Rhone, Paul Jaboulet Aîné 

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

La Chaîne des Rôtisseurs e l’oca, una storia 
d’amore nata tanti secoli addietro da farci quasi 
chiedere se sia nata prima l’oca o la Chaîne. 
Almeno con cadenza annuale, un Repas o 
un Dîner Amical  viene dedicato all’oca e il 
Bailliage di Rome Capitale anche quest’anno 
ha voluto rispondere all’appuntamento con 
una grande serata culinaria dedicata al 
grasso pennuto. «La migliore cena dell’oca», 
come hanno commentato tutti i Confrères e 
le Consoeurs  al termine della serata. Il Bailli 
Roberto Carducci ha davvero confezionato 
una riunione coi fiocchi scovando un ristorante 
francese, Le Carré Français, che si è impegnato 
anima e corpo per farci comprendere al meglio 
l’oca, la sua storia, le sue virtù e la sua bontà 
nel rispetto di una tradizione millenaria. La cena 
è stata avviata da Petit fours salati che hanno 
preparato degnamente l’appetito degli Associati 
gourmands. Jill Mahe, ideatore e contitolare 
de Le Carré Français, grande estimatore della 
Chaîne des Rôtisseurs, ha voluto fare le cose in 
grande per accoglierci al meglio e ha scomodato 
uno chef francese di grande carattere – nonché 
stellato – per servire nel suo ristorante capitolino, 
in via Vittoria Colonna, un’oca di un livello 
culinario veramente superiore.
Dopo il benvenuto dello chef, siamo passati a 
una classica entrée di ogni casa francese che 
si rispetti: il Foie gras, il fegato d’oca, con i 
suoi pan carré appena tostati e confettura di 
cipolla rossa. Un capolavoro di gusto e qualità 

che non tramonterà mai. Armonia di sapori 
ottimamente bilanciata ed esaltata da un vino 
bianco della Valle del Rodano, Secret de Famille 
2015, di Paul Jaboulet Aîné, sapiente uvaggio 
di Grenache blanc, Marsanne, Viognier e 
Bourboulenc coltivati sui migliori terroir di questo 
splendido territorio vinicolo.
Il Foie gras, come un rullo di tamburi, ha aperto 
la strada per il piatto forte, il Confit d’oie: 
l’oca in confit. Il confit è un antico metodo 
per conservare l’oca cuocendola nel proprio 
grasso – cottura che deve essere lenta e a 
basse temperature (massimo 93 gradi Celsius, 
ma anche di meno) – e che rende la carne 
dell’amato pennuto così tenera che non serve 
nemmeno il grissino per tagliarla, si scioglie 
letteralmente in bocca. Il nostro anfitrione Jill 
ha scelto un vino rosso del Rodano, IGP Saint-
Joseph del vigneto Aurélien Chatagnier, nettare 
dal buon corpo e col giusto apporto di tannini 
per sgrassare il palato e invitare a terminare 
l’oca senza lasciarne una sola…piuma.
Tra prosit alla Chaîne e ringraziamenti alla 
brigata di cucina e al padrone di casa, sento 
di sposare le parole del nostro Bailli che ha 
chiosato affermando quanto questa cena 
ci abbia fatto comprendere sempre di più 
l’importanza e le qualità dell’oca e il perché 
rivesta, dai primordi, un significato tanto 
importante per la Chaîne des Rôtisseurs. 

Emiliano Mei, Professionnel du vin

Memorabile serata culinaria al Le Carré Français, in via Vittoria Colonna

L’OCA, SIMBOLO  
DELLA CONFRÉRIE

1
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1 Il direttore del locale Francesco Di Serio tra il Bailli Roberto Carducci e il Commandeur Mario Iurlo.
2 La brigata di cucina con lo chef Mario Schiano e i Digenti del Bailliage Mario Iurlo e Alessandro Nobiloni.
3 Il piacere dello stare a tavola. In primo piano, lo Chevalier Aldo Bancheri. 4 La tavolata con la Dame de la Chaîne Floriana Trimani 
Di Giorgio. Menu L’elegante etichetta del Pecorino Offida Kiara DOCG, Cantina San Giovanni.

Aperitivo
Benvenuto dello chef con 
bollicine

Antipasto
Capasanta scottata con 
ciauscolo, crema alla zucca, 
funghi porcini sott’olio e 
castagne

Primo Piatto
Strozzapreti all’amatriciana di 
gamberi e pomodoro fumé

Secondo Piatto
Trancio di rombo al forno 
con crema di ceci, salsa alla 
cacciatora, cicoria ripassata e 
crostini all’aglio

Dessert
Tortino freddo all’arancia con 
scaglie di cioccolato fondente

Pane e focaccia fatti in casa

Vini
Prosecco DOC Treviso Extra 
dry Bacio della luna

Pecorino Offida Kiara DOCG, 
Cantina San Giovanni

Selezione di amari, acqua, 
caffè

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

La grande bellezza di Roma ci porta sempre 
più spesso a vivere luoghi stupendi che, 
nell’immaginario collettivo, hanno impresso agli 
occhi del mondo intero il felice periodo della 
dolce vita romana.
Anche nella recente conviviale del Bailliage 
di Roma Capitale della Chaîne des Rôtisseurs 
è stato così. Per raggiungere la nostra meta, 
abbiamo imboccato la strada cittadina che 
interseca la più nota Via Veneto all’altezza 
dell’Hotel Excelsior, vanto dei Luxury Hotel 
romani. Si tratta della via Boncompagni, che 
prende il nome dalla nota famiglia principesca 
e papale (Gregorio XIII) nel rione Ludovisi, altra 
nobile famiglia papale (Gregorio XV) che nel 
1701 confluiva nella famiglia Boncompagni 
(Boncompagni-Ludovisi).
Al civico 83 arriviamo al luogo del nostro rendez-
vous: il Ristorante Il Boncompagni. L’ambiente 
è in stile vintage, curato in ogni minimo 
particolare, nemmeno i dettagli sono lasciati al 
caso. All’interno si possono apparecchiare 66 
coperti, altri 15 all’esterno. Nel locale si respira 
un’atmosfera calda e accogliente, sia che si tratti 
di una romantica cena a due sia per un incontro 
enogastronomico in famiglia o tra amici, com’è 
stato nel caso del Bailliage di Roma Capitale.
Da rimarcare la cortesia e professionalità dello 
staff, disponibile e discreto allo stesso tempo. 
Insomma si tratta di un ristorante da non perdere 
di vista. 

Le sue proposte contengono sempre piatti tipici: 
sia quelli della cultura culinaria romana sia della 
cucina tradizionale. Anche la carta dei vini è 
da apprezzare, grazie a una vasta selezione di 
etichette in cui spiccano vini DOCG, spumanti e 
Champagne.
Nonostante l’apertura avvenuta di recente, il 
locale è riuscito a farsi conoscere e apprezzare 
così tanto da annoverare tra la propria clientela 
numerosi personaggi vip del mondo dello 
spettacolo e dello sport. Tutta questa notorietà ci 
ha incuriosito per cui, dopo una presentazione 
della Associazione che ci accomuna, il direttore 
Francesco Di Serio e lo chef Mario Schiano, 
entrambi giovanissimi, hanno voluto dimostrare 
tutto il loro piacere nel darci ospitalità, 
proponendoci un superbo menu (lo riportiamo 
qui accanto) a condizioni veramente amicali.
In cucina, si è dato vita a piatti «coraggiosi» 
nella preparazione e nella presentazione: così 
li ha definiti il Commandeur Mario Iurlo, nostro 
Conseiller Gastronomique. Visti gli insoliti 
accostamenti di sapore, grazie alla abilità dello 
chef, le pietanze sono risultate perfettamente 
equilibrate e hanno ottenuto gli apprezzamenti 
di tutti i commensali. Il servizio, del pari, è stato 
impeccabile riuscendo a garantire tre ore di 
benessere ai Confrères e ai loro ospiti. 
Rôtisseurs bella gente!… Prosit à la Chaîne…!

Roberto Carducci, Bailli

Aperto di recente, il locale capitolino ha subito acquisito una clientela raffinata

IL BONCOMPAGNI
RISTORANTE DA VIP

Ristorante Il Boncompagni
Via Boncompagni, 83-85
Roma
Telefono 06-42016251
www.ristoranteilboncompagni.com
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MENU

1 Da sinistra, Luca Pozzi, Loris Lombroni, Bassano Squintani, Luigi Taglienti. 2 Giovani ospiti al brindisi.
3 Luca Pozzi durante la performance. 4 lo chef Luigi Taglienti e i suoi sous-chef nella cucina a vista.

5 Panoramica della sala. 6 Lo chef Luigi Taglienti mentre prepara uno dei suoi raffinati piatti. 
Menu Petto di piccione alle rape con zuppa di pesce.

Antipasti
Farinata ricca 

Petto e coscia di quaglia 
rosolata in tegame all’italiana, 
funghi pioppini, spinaci stufati 
e sugo piccante al finocchietto 
selvatico 

Primo
Risotto mantecato, con ginger 
e zafferano 

Secondo
Petto di piccione alle rape con 
Zuppa di pesce 

oppure 

Filetto di sella di agnello cotto 
allo spiedo, peperoni rossi e 
panissa fritta 

Dessert
Tartufo nero e tiramisù 

Piatto degustazione con giochi 
di luce 

Mignardises selezione Luigi 
Taglienti 

Vini
Timorasso Bricco del Vento 
2014, I Campetti 

Barbaresco 2013, Cantina 
del Pino

Cena nel ristorante Lume, in via Watt a Milano, 
e un piatto degustazione con giochi di luce. Cosa 
c’è di più elettrico?
Tutto comincia da una sollecitazione del grande 
Gerardo Blanca, Bailli Honoraire di Firenze. Da 
un suo invito a non perdere il contatto con gli 
chef emergenti della cucina italiana, lo scorso 
anno era nato l’evento al ristorante di Bartolini 
al Mudec (il meneghino Museo delle Culture). 
Quest’anno l’esperienza si è ripetuta al ristorante 
Lume di Milano, appunto.
Un incontro importante, organizzato dagli 
Chevalier Bassano e Alberto Squintani.
Anzitutto, un cenno al ristorante. All’interno 
della ex fabbrica Richard Ginori, in zona Naviglio 
Grande, a Milano, nel giugno 2016 nasce 
il ristorante Lume. La cucina, protagonista 
dello spazio, è racchiusa in un cubo di vetro 
rivestito da decori ricamati. Questo corpo 
centrale, di grande impatto, si fonde con la 
sala permettendo agli ospiti di intravedere cosa 
accade all’interno. La luce ha un ruolo chiave, 
grazie alle ampie vetrate che s’affacciano sul 
giardino e alle tonalità bianche e calde che 
dominano gli spazi.
Lo chef, Luigi Taglienti, è un ligure di Savona e 
ha già gestito i fuochi al Delle Antiche Contrade, 
un’ex stazione di posta in centro a Cuneo. Ezio 
Santin e Carlo Cracco sono alcuni dei nomi 
illustri con cui Luigi Taglienti ha lavorato fianco a 
fianco durante il suo percorso di formazione.
La serata si apre con una dimostrazione di 
Luca Pozzi, che crea effetti di luce. Pozzi è un 

artista visivo, specializzato in Modellazione 
3D e sistemi informatici. Con l’utilizzo di uno 
schermo fotosensibile e di un laser UV, egli crea 
ed estrapola forme luminose in un continuum 
spazio-temporale.
Poi, dopo la sua performance, tutti a tavola per 
apprezzare quella dello chef.
Si inizia con una Farinata e con una Quaglia 
guarnita di funghi pioppini e spinaci stufati. 
Si prosegue con un richiamo alla tradizione 
milanese, un Risotto allo zafferano, corretto con 
il gusto originale del ginger. Ad accompagnare 
i piatti, un interessante Timorasso (vitigno 
autoctono antico a bacca bianca della provincia 
di Alessandria riaffermatosi solo negli ultimi 
anni): asciutto, corposo e abbastanza alcolico.
La cena continua con il Petto di piccione alle 
rape, servito sorprendentemente in una Zuppa di 
pesce. L’accostamento all’inizio suscita qualche 
perplessità, ma poi si rivela di estrema eleganza. 
Grande successo anche per il Filetto di sella 
d’agnello per coloro che hanno preferito questa 
alternativa.
Chiusura con gli ottimi dessert e con l’ultima, 
simpatica e scenografica prova dell’artista che, a 
luci spente, illumina con il raggio laser i bicchieri 
di sciroppo serviti al termine della serata.
Da segnalare, infine, la grande disponibilità e la 
simpatia dello chef che si è intrattenuto con tutti 
gli ospiti, ascoltandone i commenti e fornendo 
loro spiegazioni sulle tecniche di cottura.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

A Milano - Le performances dell’artista Luca Pozzi e dello chef Luigi Taglienti

UNA SERATA “ELETTRICA”
AL RISTORANTE LUME

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

Ristorante Lume
Via Giacomo Watt, 37
Milano
Telefono 02-80888624
www.lumemilano.com
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MENU

1 Da sinistra, Bassano Squintani, Loris Lombroni e l’importatore Gabriele Bressan, della Millebulles.
2 Un brindisi chiamato da Bassano Squintani, Alberto Squintani, Antonio Grazioli. 3 Una sala allestita con tanto buongusto.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

Antipasti
Tartare di fassona piemontese 
alla Coldana

Capasanta su maionese di 
fumetto alla liquirizia e bieta 
colorata 
Alici del cantabrico con 
crostini fritti, burrata e 
maionese di cicoria

Primo
Risotto con totano sfilacciato 
e borraggine

Secondo
Secreto di Pata Negra con 
finocchi in agrodolce, salsa di 
rabarbaro e carote gialle

Dolce
Piramide di cioccolato maya 
con sacrificio di lampone

Caffè

Vini Champagne
Jacquinot et Fils Private, 
Cuvée Brut (Chardonnay 70%, 
Pinot Noir 30%)

Yann Alexandre, Brut 
Noir (Pinot Meunier 50%, 
Chardonnay 35%, Pinot Noir 
15%)

Yann Alexandre Grande 
Réserve Brut Premier Cru (Pinot 
Meunier 40%, Chardonnay 
40%, Pinot Noir 20%)

Per soddisfare la voglia di bollicine francesi 
che un po’ tutti abbiamo, lo scrivente assieme 
a Bassano Squintani, del Bailliage di Piacenza 
e Antica Eridania, hanno organizzato al 
Ristorante La Coldana di Lodi una degustazione 
di Champagne accompagnata da un menu 
interessante e goloso: un viaggio attraverso i tre 
vitigni principali dello Champagne che, unendosi 
e integrandosi a vicenda, offrono al degustatore 
una meravigliosa tavolozza di colori e un’ampia 
varietà di sentori.
Due le Maisons presentate dall’importatore – la 
Millebulles di Gabriele Bressan –: Jacquinot et 
Fils, con base a Epernay, la capitale (assieme 
a Reims) dello Champagne, e Yann Alexandre, 
situata a Courmas, piccolo villaggio sulle 
montagne de Reims, la zona più a nord della 
regione.
La cena s’inizia con un tris di antipasti: Tartare 
di fassona, Capasanta su maionese alla liquirizia 
e fantastiche Alici con crostini fritti e burrata. Ad 
accompagnare gli antipasti, Champagne Brut 
di Jacquinot, con 70% di Chardonnay (da cui i 
tipici sentori floreali) e 30% di Pinot Noir. Aromi 
terziari di vaniglia e grande freschezza come 
nota prevalente.
Si continua con un ottimo Risotto con Totano 
sfilacciato e borragine, accompagnato da 
Champagne Brut di Yann Alexandre. Qui 
ritroviamo tutti e tre i vitigni del disciplinare: il 
Pinot Meunier, al 50%, lo Chardonnay e il Pinot 
Noir. Aromi di fiori bianchi e anice, ma anche 
un tocco di grano tostato, con un finale lungo e 
intenso.
Si arriva così, con l’allegria che solo le bollicine 
sanno promuovere e sottolineare, al piatto clou 
della serata: l’eccezionale Secreto di Pata Negra, 

con finocchi, salsa di rabarbaro e carote gialle. 
Il secreto è un taglio ottenuto vicino alla paletta 
(o spalla) dove si accumula una gran quantità 
di grasso infiltrato che gli dona il caratteristico 
colore biancastro unitamente a un gusto e a 
una consistenza peculiare. Il piatto presenta 
un’intensa forza gustativa che necessita di 
uno Champagne all’altezza della situazione, in 
grado di sostenere e bilanciare la pietanza sia 
dal punto di vista dell’intensità sia da quello 
della persistenza. La scelta è così caduta sullo 
Champagne Yann Alexandre Grande Réserve 
Brut Premier Cru, bilanciato nella cuvée dei tre 
vitigni, invecchiato sui lieviti per ben 7 anni con 
un 20% dei vini passati in barrique, elegante e 
potente allo stesso tempo.
La cena si chiude con un dessert spettacolare, 
una Piramide di cioccolato maya con sacrificio 
di lampone. La rottura della pallina posta sulla 
sommità della piramide provoca un flusso di 
simil-lava sulle pareti della piramide stessa, con 
un piacevole e curioso effetto scenografico.
Una serata davvero piacevole e interessante, 
grazie anche alle puntuali spiegazioni 
sulle caratteristiche degli Champagne che 
l’importatore Gabriele Bressan ha fornito durante 
la cena: un’occasione per apprezzare il lavoro 
di piccoli vigneron indipendenti che producono 
ottimi Champagne grazie al loro impegno e alla 
loro passione.
Per concludere, un graditissimo omaggio a tutte 
le signore presenti: 6 bicchieri per bollicine con 
inciso lo stemma della Chaîne des Rôtisseurs, 
offerto dal Bailliage grazie allo sponsor Marco 
Turri della Logotec Srl di Piacenza.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Stupenda degustazione con bollicine francesi al ristorante La Coldana di Lodi

PICCOLI VIGNERON
GRANDI CHAMPAGNE

Ristorante La Coldana
Cascina Coldana - Lodi
Telefono 0371-431742
www.lacoldana.com 
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30 VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

1 Il Bailli Honoraire Miro Sorrentino con lo chef Paolo Dall’Aglio, lo staff di cucina e il nuovo Bailli Carlo Baglietto.
2 Lo chef Paolo Dall’Aglio in una significativa immagine di repertorio. 

Menu I gustosi Ravioli al tocco della tradizione genovese.

Antipasti
Triglia farcita con carciofi  

Tartare di fassona con 
crema di gorgonzola e pere 
caramellate al vin brulé

Primi piatti
Pansotini al basilico in 
consommé di crostacei  

Ravioli fatti a mano dallo 
chef al tocco della tradizione 
genovese

Secondi piatti
Millefoglie di pescato e 
verdure con vellutata di 
pomodori pachino

Cima di coniglio arrosto con 
carciofi e crema di nocciole

Pre dessert
Crema al kumquat e 
mascarpone

Dessert
Tortino alla chiavarina

Vini
Ribolla gialla spumante 
Modolet - Angoris

Dolcetto delle Langhe - Anna 
Maria Abbona

È sempre piacevole ritornare a San Siro di 
Struppa per gustarne la splendida atmosfera e 
inebriarsi del fascino della campagna genovese – 
rimasta ancora campagna – che fa da contorno 
all’antica, splendida Abbazia romanica (la chiesa 
fu consacrata nel 1025). La località di San Siro 
di Struppa, 200 metri sul livello del mare, guarda 
a levante, a sud e a ponente, che si può tradurre 
in sole tutto il giorno, con le spalle ben coperte 
dal monte Croce. Un’area famosa in quanto un 
microclima particolare facilita la produzione di 
pregiate ciliegie e di fichi a pasta bianca, quelli 
con la goccia. 
Non allontandosi dal continuare a gustare 
l’atmosfera di campagna, per il Bailliage di 
Genova-Golfo del Tigullio della Chaîne des 
Rôtisseurs è stato anche un gran piacere gustare 
i piatti della cucina genovese all’Antica Trattoria 
Da Piro: si trova a 50 metri dall’Abbazia. 
Quando il fondatore, Giuseppe Piro Perasso, 
trasferì la già famosa Trattoria da Vico delle 
Camelie nell’angiporto di Genova, a San Siro 
di Struppa, suo paese natale, incrementò in 
tal modo la frequentazione di questa bella 
località collinare da parte dei genovesi che i 
compaesani, Arciprete compreso, pensarono 
scherzosamente di cambiarne il nome: da San 
Siro in San Piro! 
Ma torniamo alla Chaîne. Lo chef Paolo 
Dall’Aglio, attuale proprietario e gestore 
dell’Antica Trattoria, vanta una lunga esperienza, 
avendo avuto per anni una gastronomia in città 
a Genova. Ha quindi trasferito l’attivita in questo 
ristorante. Paolo Dall’Aglio e le sue brigate 
di sala e di cucina hanno accolto i Rôtisseurs 

genovesi nella veranda-sala da pranzo del locale. 
Davvero accattivante il menu (riportato qui a 
fianco). L’ingresso in sala è stato allietato dalle 
Frittelle calde alle erbette, i tipici frisceu. 
Gli antipasti hanno confermato che la conviviale 
sarebbe stata di grande spessore gastronomico, 
passando dalla Triglia farcita con carciofi alla 
Tartare di fassona, razza bovina piemontese, con 
crema di gorgonzola e pere caramellate al vin 
brulè.
Prettamente liguri anche i primi piatti: i classici 
Pansotini al basilico in consommé di crostacei, 
seguiti dai Ravioli fatti a mano dallo chef al 
tocco della tradizione genovese.
Sfiziosi i secondi, interessante connubio tra 
proditti ittici e carne. Ovvero il Millefoglie di 
pescato e verdure con vellutata di pomodori 
pachino seguito dalla Cima di coniglio arrosto 
con carciofi e crema di nocciole.
I dolci sono stati all’altezza: come pre dessert, la 
Crema al kumquat e mascarpone ad anticipare il 
dessert: Tortino alla chiavarina.
Il tutto impreziosito dai vini Ribolla gialla friulana 
Modolet e il Dolcetto delle Langhe (azienda 
agricola Anna Maria Abbona).
Si può ben dire che si tratta di un menu al di 
fuori degli standard tradizionali del locale. 
A parte la qualità delle materie prime sempre 
alta, la scelta e la realizzazione dei piatti hanno 
confermato le eccellenti capacità professionali 
dello chef Dall’Aglio anche in portate di 
particolare elaborazione.

Carlo Baglietto, Bailli

La conviviale nell’antica trattoria ligure gestita dallo chef Paolo Dall’Aglio

QUANDO SAN SIRO
PUÒ DIVENTARE SAN PIRO

Antica Trattoria Piro
Salita Gerolamo Bertora, 5/R
Genova
Telefono 010-802304
www.trattoriapiro.it



MENU

31VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

1 Il tavolo della Presidenza. 
2 Romilda Carlomagno e Paolo Fadda con il Bailli Carlo Baglietto e il Bailli Honoraire Miro Sorrentino.
Menu Flan di Trota fario.

Brindisi di benvenuto 
con Amuse-bouche
Calice di Prosecco con verdure 
ripiene mignon

Antipasto
Flan di Trota fario su crema di 
broccoli al sale di Guerande

Primo
Paccheri con ragù di gallinella 
al profumo di zafferano

Secondo
Involtini di pesce spada con 
vellutata di pachino confit

Dessert
Tarte Tatin di mele con 
cannella

Caffè e dopo caffè

Vini
Prosecco Superiore di 
Valdobbiadene

Ribolla Gialla Forchir (bianco 
secco)

Sauvignon del Collio (bianco 
aromatico)

Cabernet del Collio (rosso 
secco)

È stata una esaltazione del pescato nel 
Ristorante Abbey Road, in zona Foce, a Genova. 
Dal nome si capisce che il posto ha un forte 
legame con i Beatles: al suo interno, si possono 
ammirare una raccolta di importanti e rari 
oggetti, foto e gli indimenticabili 45 giri con 
tanto di copertine dei famosi Fab Four. 
Paolo Fadda, noto ristoratore specializzato nel 
pesce già nel suo precedente locale, sempre 
in Genova (sulla collina di Carignano), e 
Romilda Carlomagno, già Dame della Châine 
con la passione della buona cucina, ci hanno 
accolto nel loro ristorante a due passi dalla 
Circonvallazione a mare. 
Abbiamo avuto modo di assaporare e gustare 
ricette preparate con ingredienti semplici, ma 
ben accoppiati, che hanno portato un eccellente 
risultato e unanime apprezzamento innanzitutto 
per la qualità, ma anche, e non per ultimo, per 
la preparazione dei piatti e per la cura riservata 
alla loro presentazione.
Siamo stati ricevuti con un invitante Amuse-
bouche composto da tradizionali ripieni, 
verdure ripiene tipiche della cucina genovese, in 
formato mignon (cipolline borettane, carciofini 
normalmente destinati a essere messi sott’olio 
e piccoli zucchini) accompagnate da Prosecco 
Superiore di Valdobbiadene.
Per l’antipasto si è utilizzata la Trota fario (razza 
autoctona dei fiumi e dei laghi dell’entroterra 
ligure) in un flan adagiato su crema di 
broccoletti nostrani della piana di Albenga 
insaporiti con sale di Guerande (sale dolce in 
quanto contaminato dalle acque dolci limitrofe 
alle saline bretoni). 

Il primo è stato entusiasmante: Paccheri di 
Gragnano (trafilatura a bronzo) con ragù di filetti 
di gallinella in salsa di dadolata di pomodori 
piccadilly sfumati con brodetto di pesce 
preparato utilizzando le teste delle gallinelle 
medesime; il profumo di zafferano è stato dato 
aggiungendo acqua preparata con pistilli di 
questo fiore coltivato in Abruzzo.
Non da meno il secondo, composto da Involtini 
di pesce spada con vellutata di pachino 
confit:  involtini  con farcia classica privata dei 
capperi per rendere il sapore meno aggressivo; 
la vellutata è stata preparata con pomodori 
pachino sbollentati, pelati e privati dei semi e 
successivamente cotti in olio evo (extra vergine 
d’oliva) a bassa temperatura.
Per concludere, Tarte Tatin di mele con cannella: 
classica torta di pasta sfoglia rovesciata, in 
versione bassa, per conferire leggerezza e 
maggiore friabilità.
Tre importanti vini ci hanno accompagnato per 
tutta la serata: il bianco secco Ribolla Gialla di 
Forchir, il bianco aromatico Sauvignon del Collio 
e il rosso secco Cabernet del Collio
Degne di menzione anche la cortesia e la 
professionalità dei titolari e dei loro collaboratori.
Un rispettoso plauso e un sentito ringraziamento 
al Maestro Luciano Campi che, con la perfetta 
armonia del suo piano, ha, senza interruzione, 
delicatamente e piacevolmente allietato ancor 
più una serata già allegra.

Carlo Baglietto, Bailli

Al Ristorante Abbey Road, in zona Foce nel capoluogo ligure - Il locale ha un forte legame con i Beatles 

PESCE DI QUALITÀ
SERVITO CON CURA

1 2



MENU

32 VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

1 Un’ampia panoramica dei commensali all’Agriturismo dei Fratelli Sanacore, a Trapani. 2 Agata Bono, Pina Mandina, Dirigente 
scolastico dell’Istituto alberghiero di Erice, e Maurizio Messina. 3 Lo chef Peppe Buffa, Franco Lombardo e Giovanna Tranchida.

4 La bella locandina dedicata allo straordinario evento. 5 L’intervento di Nino Mineo, Maître Rôtisseur. 
Menu I dessert ai vari tipi di cioccolato.

Antipasto
(Chef Sebastiano Rizzo)

Faraona su cuore morbido di 
caprino al cacao con crostino 
nero al cioccolato

Primo
(Maître Rôtisseur Peppe Buffa)

Gnocchi di patate e cacao con 
vellutata di porcini e pancetta 
tostata

Secondo
(Maître Rôtisseur Peppe Buffa)

Filet mignon profumato 
al Marsala con salsa al 
cioccolato fondente e 
croccante di mandorle

Dolci
(Maître Rôtisseur Antonino 
Mineo) 

Pani
(Maître Rôtisseur Giuseppe 
Martinez)

Il 19 marzo, in occasione della festa di San 
Giuseppe, si è svolta la terza edizione della 
manifestazione intitolata Non il solito cioccolato.
A differenza dei precedenti incontri che 
prevedevano un percorso di degustazione della 
versatile spezia con vini liquorosi, quest’anno 
la Chaîne des Rôtisseurs di Trapani ha voluto 
cimentarsi in un’intera giornata durante la quale 
il cioccolato è stato proposto dal salato al dolce.
Lo straordinario evento s’è svolto all’Agriturismo-
Tenuta dei Fratelli Sanacore, location 
immersa in un contesto d’indubbia bellezza, 
posizionata su una piana naturale di origini 
antichissime: le prime documentazioni scritte 
risalgono al XVI secolo, ma testimonianze 
ancora più antiche sono date dai pozzi arabi, 
databili all’Anno Mille, presenti sul territorio 
dell’originario baglio, sede dell’attuale struttura 
ricettiva. La sua architettura testimonia le fasi 
storiche succedutesi nei secoli, quale la torre 
di avvistamento di origine normanna (elevata 
nel 1200 e recentemente restaurata e riportata 
all’antico splendore), il portale di accesso, gli 
ingressi ai locali, gli ex-magazzini. Nel salone 
principale della struttura gli ospiti sono stati 
accolti con un cocktail di benvenuto e crostini di 
pane al cioccolato, realizzati dal nostro Maître 
Rôtisseur Giuseppe Martinez (preparati con 
salse a base di pesti locali), e intrattenuti con 
una breve descrizione sulle origini e la storia del 
cioccolato fatta dall’agronomo Filippo Salerno. 
Una volta accomodati a tavola i commensali, 
i nostri chef si sono alternati su un palco 
montato al centro della sala per mostrare in 
diretta la preparazione dei piatti che man mano 
venivano serviti. L’antipasto è stato realizzato 
da Sebastiano Rizzo, chef della Tenuta Fratelli 
Sanacore: Faraona su cuore morbido di caprino 
al cacao con crostino di pane nero al cioccolato. 

Al gusto, il piatto è apparso molto equilibrato: le 
carni bianche della faraona domestica o gallina 
del faraone (Numida meleagris), magra e ricca 
di proteine che ne determinano  l’aroma, e il  
formaggio caprino, delicato  e mobido al palato, 
si sono amalgamati piacevolmente. Infine, la 
crema di cacao, inserita nel cuore del caprino, 
ha preparato il palato al piatto successivo 
nel quale la regina delle spezie ha trovato la 
massima espressione: Gnocchi di patate e cacao 
amaro con vellutata di porcini e pancetta tostata. 
Gli gnocchi sono stati preparati dal nostro 
chef Peppe Buffa, che ha allestito un cooking 
show divertente e animato in cui patate, farina, 
uova e cioccolato hanno preso forma in ottimi 
gnocchi serviti con una deliziosa salsa ai funghi. 
Il primo è stato gradito da una vasta platea 
(circa 90 partecipanti), che ha manifestato 
grande interesse anche per il secondo: Filetto 
di vitello con salsa di cioccolato e mandorle 
tostate, nel quale il gusto amaro del cioccolato 
è stato predominante e persistente per tutta la 
durata del pasto. Momenti di grande entusiasmo 
e attenzione si sono avuti quando il nostro 
pasticciere Nino Mineo ha mostrato tutte le fasi 
della lavorazione del cioccolato modicano, dalla 
fava, alla pasta di cacao e alle varie gradazioni 
del fondente e in ultimo il cioccolato bianco. 
Non poteva mancare lo Sfincione, tipico della 
festa di San Giuseppe, realizzato con un impasto 
al cioccolato. Un momento di danza orientale 
ha concluso la giornata. La danzatrice Elisabetta 
Leone ha deliziato gli ospiti con un balletto 
dedicato alla felicità e alla gioia, sensazioni 
comuni dopo la  scorpacciata di endorfine 
evocate dal cioccolato.

Giovanna Tranchida
Vice-Conseiller Gastronomique

NON IL SOLITO  
CIOCCOLATO
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1 Marco Forcella, il bartender Lorenzo Palazzese, Gianfranco Ricci e Nuccia De Angelis. 2 Il maestro Vinicio Benedetti. 
3 Il cioccolatiere Ezio Centini. 4 L’enologo Concezio Marulli. 5 I tre panetti di cioccolato preparati da Ezio Centini. 
6 Dentice, curry verde e carota Vichy. 7 Cioccolato bianco, lampone e grano arso.

Benvenuto
Finger food

Attente Distrazioni
Serie di piccole preparazioni a 
sorpresa

Antipasti
Tartare di tonno, mousse 
di avocado e pappa al 
pomodoro

Zuppetta di farro, latte di 
cocco e vongole

Totano alla brace, finocchio e 
noce moscata brulé

Primo
Fettuccine al caffè, 
mazzancolle e nocciole

Secondo
Dentice, curry verde e carota 
Vichy

Dessert
Cioccolato bianco, lampone e 
grano arso

Vini
(della Cantina Zaccagnini di 
Bolognano)

Zirì Té

San Clemente

Chronicon

Myosotis

Clematis

ERRATA CORRIGE

Nello scorso numero della Ri-
vista, a causa di un refuso, in 
una pagina dedicata al Bail-
liage Abruzzo Adriatico si è 
verificato un fastidioso errore. 
La parola gustare è stata in-
volontariamente trasformata in 
guastare, stravolgendo il signi-
ficato del concetto che s’inten-
deva esprimere. Le Rôtisseur se 
ne rammarica e se ne scusa.

È l’11 marzo 2017: altra bella cena dal D.One 
della nostra Nuccia De Angelis con il suo chef 
Davide Pezzuto, che, reduce dal periodo di 
chiusura invernale, dedicata ad approfondimenti 
culinari francesi, sta ottenendo, con passi da 
gigante, riconoscimenti un po’ su tutte le Guide.
Il ristorante, sempre accogliente, sotto 
l’attenta regia di Nuccia, ci ha ospitato nei 
nuovi locali dedicati agli eventi, in un vecchio 
caseggiato di Montepagano, con spettacolare 
panorama al tramonto su quella che noi in 
Abruzzo chiamiamo per il suo profilo «la bella 
addormentata»: la catena del Gran Sasso.
Non si è trattato di una cena fine a se stessa, 
rivelandosi bensì un vero e proprio classico Repas 
Amical della Chaîne, con degustazioni e dotte 
illustrazioni. Ma andiamo per gradi.
Dopo aver degustato il primo dei vini gentilmente 
offertici da Concezio Marulli, enologo della 
Cantina Zaccagnini di Bolognano, il nuovissimo 
Zirì té, abbiamo assistito all’esibizione del 
bartender Lorenzo Palazzese, abruzzese, figura 
professionale per la maggior parte di noi 
sconosciuta, praticamente un barman acrobatico 
di caratura internazionale, che alla fine delle 
evoluzioni ci ha servito un cocktail di sua 
creazione, lo High Summit a base di ingredienti 
del nostro territorio, tra cui l’Amaro Gran Sasso. 
Lorenzo ha anche tentato di spiegare l’arte 
delle sue acrobazie, mettendo alcuni di noi alla 
prova con scarso successo; si scusi l’immodestia, 
ma l’unico che a seguito di una contorsione è 

riuscito a prendere al volo una bottiglia è stato il 
sottoscritto!
Quindi, via alla cena. I tempi sono stati dettati 
dagli interventi di Concezio Marulli sui suoi vini: 
San Clemente, Chronicon, Myosotis e Clematis, 
fino ad arrivare all’esibizione di Ezio Centini.
Sì, proprio di una esibizione si è trattato, grazie alla 
performance, anche culturale, di un cioccolatiere 
unico nel suo genere. Ezio, che alcuni mesi or 
sono è stato con noi in anteprima a Colledoro da 
Luisetta al pranzo del baccalà, e che per Natale 
ha realizzato gli squisiti medaglioni di cioccolato 
Chaîne, ci ha intrattenuto sulle sue conoscenze 
specifiche nel settore della cioccolateria, acquisite 
attraverso l’esperienza dei genitori, convinti della 
qualità e della singolarità del prodotto, e della 
massima espressione della tipicità e tradizione 
culinaria della loro terra. Ezio Centini vive e 
lavora a Bisenti, paesino sotto il Gran Sasso, 
purtroppo segnato dal recente terremoto. La sua 
bottega nulla ha da invidiare alle più accreditate 
cioccolaterie napoletane e piemontesi, e ce ne ha 
dato un’altra dimostrazione facendoci degustare 
tre diversi grossi panetti di cioccolato intorno ai 
quali sembravamo impazziti.
Gran finale con la visita alla mostra del maestro 
Vinicio Benedetti, pittore e scultore di castelli, 
allestita in altri locali del D.One, che ci ha 
dedicato una piccola ceramica riproducente lo 
stemma della Chaîne. Insomma, che serata!

Marco Forcella, Bailli

Nei nuovi locali del D.One, a Montepagano, in provincia di Teramo

GRANDI VINI
E CUCINA RAFFINATA
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MENU

1  Paolo Maisano, Vice-Chargé de Missions, col nuovo Bailli Franco Venturoso. 2 Bruno e Mariagrazia Peloi. 
3 La signora Giuliana Narduzzi. 4 Il signor Solferino Cesare con la gentile signora. 

5 Da sinistra, Pieruti Lovison, Lucia Dall’Ava e il marito Claudio Liva. 6 Da destra, Pietro Lovison, Franco Venturoso, Bruno Peloi, 
Natalino e Paola Dall’Ava, Sua Eccellenza Maria Augusta Marrosu Prefetto di Gorizia, Maurizia Dosso-Venturoso. 

7 Da sinistra, il dottor Carlo Moretti, Sonia Querini, il dottor Paolo Furlanis, i signori Zefferino e Silvia Quaia, la dottoressa Giulia Peressoni. 
Menu La torta preparata in omaggio al nuovo Bailli Franco Venturoso.

Aperitivo di benvenuto
Salame Dok e di Felino, 
Sopressa

Ciccioli di Viadana

Coscia cotta con cren

Crostino di musetto e brovada

Antipasti
Prosciutto DOK 24 mesi

Lardo su valeriana con aceto 
balsamico

Primo
Tagliolini con radicchio di 
Treviso e prosciutto

Secondo
Bocconcini morbidi di maiale, 
patate al forno e verdure

Dessert
Crostoli e focaccia Maria 
Vittoria

Vini 
(Margherita & Arrigo BIDOLI)

Prosecco DOK extra dry in 
Magnum

Ribolla Gialla Spumante Brut

Refosco p.r. Doc. 2015

Tite Verduzzo Demi Sec

Acqua, caffè e digestivi della 
casa.

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Scelta azzeccata! Franco Venturoso, nuovo Bailli 
di Udine / FVG, ci teneva a fare il proprio esordio 
organizzativo a San Daniele, località dove ha la 
propria sede lavorativa. Ma la cittadina, famosa 
in tutto il mondo per il prosciutto, è stata anche 
la patria di Mario Pascoli, storico Presidente che 
negli Anni Ottanta ha fondato questa struttura. 
Molto bello dedicargli un commosso ricordo. 
Inoltre, la lacation prescelta per il Dîner Amical 
299 è stata davvero azzeccata: la Prosciutteria 
DOK Dall’Ava, della quale è stato fondatore 
Natalino Dall’Ava, pure lui decano della Chaîne.
Natalino, la moglie Paola e il loro staff – 
coordinato dal direttore del locale Renato Celotti 
– hanno dato vita a una serata per veri gaudenti, 
approfittando del clima carnevalesco che si 
respirava.
In tavola l’ha fatta da padrone il re maiale: 
e non poteva essere diversamente, date le 
caratteristiche del tempio dove s’è svolta la festa.
Come sempre, poi, il senso di amicizia fra 
Rôtisseurs ha fatto il resto, facilitato da 
mascherine, stelle filanti e tanta allegria.
Ne sono stati piacevolmente coinvolti i Soci 
e i loro numerosi ospiti. Tra loro, il Prefetto di 

Gorizia, S.E dottoressa Maria Augusta Marrosu, 
il dottor Paolo Furlanis, Presidente Federfarma di 
Pordenone, con la dottoressa Giulia Peressoni, 
i signori Zefferino e Silvia Quaia, il dottor 
Francesco Pascolini con la signora Cristina 
Presidente Federfarma di Udine e della Regione 
Friuli VG. Inoltre, i signori Tino Papaiz e consorte, 
Solferino Cesare con la moglie, Adriano e 
Loredana Piuzzi, le signore Kate Miracolo e 
Edda Floreani-De Marchi, Silvano e Flavia Virgili, 
Paolo e Claudia Pullini.
Il menu (riportato qui a fianco) è stato all’altezza 
della festa. Tutti i piatti sono stati graditissimi, 
con la lode per le fettine di Crudo di 24 mesi e 
per i Bocconcini morbidi di maiale.
Meritevoli di citazione anche i vini, offerti dalla 
Ditta Margherita & Arrigo Bidoli. Perfetti gli 
abbinamenti, con un cenno particolare al 
Refosco dal peduncolo rosso Doc, annata 2015.
Grazie alla verve del solista Manrico, non sono 
mancate le musiche e, manco a dirlo, le danze, 
con ballerini scatenati, talvolta in barba anche 
alla... carta d’identità.

Domenico Valentino

L’apprezzata cena di Carnevale alla Prosciutteria DOK di San Daniele  
Esordio organizzativo del nuovo Bailli Franco Venturoso

FESTA ALLEGRA, CON MUSICA
MASCHERINE E STELLE FILANTI
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1 Da sinistra, Cristina Zannier-Tasso, Enrico Manganotti, Silvia e Paolo Maisano. 2 Guido Narduzzi con Federico Clara.
3 Il Bailli Franco Venturoso con la gentile consorte Maurizia. 4 Nicola Di Giambattista. 
5 Paola e Natalino Dall’Ava. 6 Laura e Carlo Delser. 7 Sonia Querini e Carlo Moretti.

Aperitivo di benvenuto
Delizie calde con frittura 
di pesce azzurro e verdure 
pastellate

Crostini con tonno affumicato

Antipasti
Granciporro al vapore nel suo 
guscio

Rosa di Gorizia con acciughe 
calde e agrumi

Tortino di erbette di campo e 
code di scampi

Canestrelli al naturale 
dell’Adriatico

Primo
Risotto con asparagi, sclopit 
e fasolari

Secondo
Branzino di mare con mosaico 
di verdure

Pre-dessert
Sorbetto di mela verde e 
Calvados

Dessert
Pasticceria mignon della 
signora Paola

Vini
Prosecco Tenuta Polvaro, 
Annone Veneto

Sauvignon Azienda Vitivinicola 
Benincasa, Spessa

Chardonnay Azienda 
Vitivinicola Benincasa, Spessa

Pinot grigio Azienda 
Vitivinicola Benincasa, Spessa

Merlot Azienda Altùris, 
Cividale

Prosecco Cason Brusà, 
Fossalta

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

È stato un vero e proprio trionfo la cena di pesce 
organizzata all’Hotel Ristorante Bella Venezia, a 
Latisana (Udine), di proprietà dei coniugi Paola 
e Ferdinando Cassan. Il locale, posto ai confini 
tra Friuli e Veneto, già negli Anni Sessanta era 
stato valutato come uno dei migliori interpreti 
della cucina di pesce in generale, e di quella dei 
prodotti ittici del territorio in particolare. L’allora 
cuoco Angelo Mondolo era considerato uno 
dei migliori trattori e umoristi dell’Italia nord-
orientale. In quell’epoca si diceva che «i sapienti 
del viaggiare bene regolavano i tempi del loro 
percorso per fermarsi, all’ora giusta dei pasti, 
in questo locale»... Adesso, quella rinomata 
tradizione continua, perché la Bella Venezia 
ha saputo mantenere sempre un ottimo livello 
nella ristorazione. Era la prima volta che lo 
visitavamo, ma per il Bailliage di Udine / FVG è 
stata una entrée meravigliosa, sotto il profilo eno-
gastronomico, ma anche della professionalità 
nell’accoglienza. La signora Paola aveva scelto, 
per deliziare i nostri palati, un menu con una vasta 
scelta di pesci, sapientemente e semplicemente 
lavorati, mantenendo viva la tradizione della 
cucina di questa stupenda zona del Nord-Est 
dell’Italia, che s’affaccia sull’Adriatico. Infatti, a 
pochi chilometri da Latisana si trova Lignano con 
le sue spiagge dorate. Nel salone d’ingresso del 
ristorante è stato servito l’aperitivo, una Frittura 

di pesce azzurro con delicate verdure pastellate. 
Le bollicine di Prosecco della tenuta Polvaro di 
Annone Veneto hanno accompagnato i fritti. 
Seduti, abbiamo gustato degli antipasti speciali: 
Granciporro al vapore; Scampi su tortino di 
erbette di campo; Canestrelli gratinati al naturale 
e la Rosa di Gorizia con un condimento di 
acciughe calde e agrumi. Tutti questi piatti sono 
stati accompagnati da un profumato e strutturato 
Sauvignon dell’Azienda Vitivinicola Benincasa di 
Spessa (frazione di Cividale del Friuli). Il delicato 
Risotto con asparagi, sclopit e fasolari è stato 
accompagnato da un morbido Chardonnay, 
sempre dell’Azienda Benincasa (parecchi 
commensali hanno fatto il bis). Il Branzino del 
mare Adriatico, accompagnato da un mosaico 
colorato di verdure spadellate, è stato servito con 
Pinot grigio, sempre dell’Azienda Benincasa, e da 
un leggero Merlot dell’Azienda Altùris di Cividale. 
Il Sorbetto di mela verde con il Calvados e la 
pasticceria mignon della signora Paola hanno 
concluso il Dîner Amical numero 300! La serata 
è stata interessante anche per la partecipazione 
di alcuni giovani imprenditori, interessati alla 
buona cucina e alla vita della Chaîne. Un segno 
incoraggiante: perché non sperare in un futuro 
ancor più roseo?

Domenico Valentino

Le meraviglie eno-gastronomiche del Ristorante Bella Venezia, a Latisana (Udine)

ECCO DOVE FERMARSI
ALL’ORA DEI PASTI

Ristorante Bella Venezia
Via del Marinaio, 3 
Latisana (Udine)
Telefono 0431-59860
info@hotelbellavenezia.it
www.hotelbellavenezia.it
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1 Franco Venturoso con un gruppo di signore nel giardino de La Primula. 2 Si fraternizza in attesa degli aperitivi all’aperto.
3 Un attestato viene consegnato a Natalino Dall’Ava. 4 Andrea Canton con Luca Pascolini.

5 Carlo Moretti e Sonia Querini. 6 Harmell Sala con Nevio Nalato.
Menu Scampi scottati con patate alla curcuma e olio extravergine di frantoio.

Golosità di Benvenuto
Toast di gamberi

Scorfano con salsina allo 
zafferano

Piovra grigliata con spuma di 
burrata

Focaccia con datterini e olive 
taggiasche

Asparagi croccanti

Cialsons con erbe di campo e 
formaggi

Antipasti
Scampi scottati con 
patate alla curcuma e olio 
extravergine di frantoio

Carciofo alla menta con 
bavette di calamaro e caviale

Primo
Tagliolini in due cotture con 
asparagi e bottarga

Secondo
Agnellino della pedemontana 
profumato al timo con 
patatine

Dolci
Cheesecake al limone con 
gelato bianco

Vini
Brut Etichetta Argento, Vigneti 
Pittaro

Friulano, Le Monde

Bianco, Perleo

Merlot, Quinta della Luna

Chinomoro, Tomasella

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

C’è la certezza che che l’osteria La Primula di 
San Quirino (in provincia di Pordenone) esistesse 
già nel 1875, data impressa sul cjavedâl che per 
anni ha fatto bella mostra di sé nel caminetto 
di Roberto Canton, nostro Confrère (è Maître 
Rôtisseur dal 1998). Questo prezioso alare è 
conservato internamente al locale, e il signor 
Roberto lo esibisce con orgoglio, ricordando che 
a quell’epoca l’osteria veniva gestita dal suo 
bisnonno.
La saga dei Canton racconta pure che Roberto 
nell’anno 1964 apre l’attuale Ristorante; quindi, 
nel 1982, suo figlio Andrea muove i primi 
passi nella cucina di famiglia, dopo aver fatto il 
garzonato presso i migliori chef della penisola. 
Andrea ha imparato talmente bene l’arte della 
ristorazione da meritarsi, nel 1983, la prestigiosa 
Stella Michelin, che a tuttoggi brilla ancora sul 
suo locale.
Andrea Canton è sempre stato, e continua a 
esserlo, uno chef apprezzatissimo, capace come 
pochi di dar vita a piatti straordinariamente 
buoni, gradevoli al palato e presentati con 
maestria cromatica e formale. Di carattere è 
schivo e riservato, ma questa è una sua dote 
ulteriore, talché, quando spiega una ricetta 
oppure presenta un piatto, lo fa con una 
semplicità e una modestia assolute.  
Il menu che ci ha proposto per il pranzo della 
Domenica delle Palme è stato veramente 
speciale: si è trattato di pietanze squisite nelle 

quali si sono intrecciati i gusti dei prodotti ittici, 
delle verdure, della pasta e della carne. Aromi, 
sapori, profumi eccellenti, come soltanto da 
Andrea Canton ci si può aspettare.
L’aperitivo è stato servito all’aperto –  circostanza 
favorita dalla meravigliosa giornata di sole –, 
accompagnato da Asparagi pastellati, Piovra 
in bicchierino, Tortello fritto con interno di erbe 
di campo e un’infinità di prelibatezze raffinate 
al cucchiaio, accompagnate dalle bollicine di 
benvenuto.
Fra gli antipasti, uno in particolare ha incuriosito 
e deliziato i commensali, la Stella di carciofo alla 
menta con bavette di calamaro e una parvenza 
di caviale. 
Il primo piatto è stato un inno alla stagione 
primaverile, ovvero: Tagliolini in due cotture, 
asparagi bianchi e verdi e una dolce bottarga. 
Il secondo piatto ha invece voluto esaltare la 
tradizione pasquale: è stato servito l’Agnello 
della pedemontana, cotto al forno con il timo e 
contorno di patatine.
I vini erano tutti della zona e si accompagnavano 
perfettamente con le varie portate.
Siamo davvero felici che Andrea Canton, 
alla fine del sontuoso Dîner Amical, abbia 
manifestato l’intenzione di entrare a far parte 
della Chaîne des Rôtisseurs come Socio 
Professionnel.

Domenico Valentino

Alla Primula di San Quirino (Pordenone), Stella Michelin, dello chef Andrea Canton

IL SONTUOSO PRANZO
DELLA DOMENICA DELLE PALME
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MENU

Asparagus e il ristorante Al Grop di Tavagnacco 
sono un binomio storico per il Friuli. Per decenni, 
tra le mura di questo locale si è scritta una delle 
pagine più belle della ristorazione della regione. 
E ancor oggi – grazie alla Consoeur Simona Del 
Fabbro (Maître Rôtisseur), che con la sorella Silvia 
ha raccolto l’eredità del compianto papà Elio – qui 
si continua a proporre i piatti della tradizione con 
instancabile voglia di sperimentare, alla ricerca 
di abbinamenti sempre nuovi da offrire ai propri 
ospiti. Nel Repas numero 302, il Bailliage di Udine 
/ Fvg ha scelto un menu equilibrato, nel quale 
l’ortaggio principe della tavola primaverile, sia 
nella versione bianca sia verde, è stato proposto 
in quattro portate, per esaltarne le diverse 
consistenze e sfumature di sapore. Al via, ecco le 
Frivolezze, accompagnate da Falanghina metodo 
classico (Feudi di San Gregorio), il cui fine perlage 
e l’elegante mineralità hanno esaltato le sfiziosità 
servite in piedi, conquistando subito Dames e 
Chevaliers. Una volta a tavola, l’asparago bianco 
e verde crudo ha giocosamente danzato con 
spinaci, mango e formaggio di fossa chiarendo 

subito quale sarebbe stato il Leitmotiv della 
serata: trovare la sposa perfetta per sua maestà 
l’asparago. La pasta fatta superbamente in casa? 
L’uovo sodo, un classico per esaltare l’ortaggio 
nella sua cottura più classica? Una quaglia confit 
cucinata alla perfezione, dal carattere più deciso 
è coinvolgente? La communis opinio si è espressa 
a favore del superbo Tagliolino all’uovo fatto in 
casa. In questo piatto, dall’equilibrio perfetto 
di sapori e consistenze, le punte di asparago 
sono state portate in trionfo, accontentando 
anche le aspettative dei palati più esigenti. Le 
piacevoli chiacchiere tra commensali hanno reso 
l’atmosfera familiare fin dall’inizio. Un convivio, 
insomma, svoltosi all’insegna di quel calore e di 
quel rispetto per la tradizione che ben incarnano 
lo spirito della Confrérie. Molto gradita la presenza 
dei coniugi Marco Morandini e Maria Busolini, per 
la prima volta a una cena della Chaîne. La serata 
si è conclusa con la laudatio della scrivente e con i 
tradizionali saluti del Bailli Franco Venturoso.

Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Lo Chevalier Carlo Strada. 2 Da sinistra, Silvia e Simona Del Fabbro con Franco Venturoso e Flavia Virilli. 
3 Giorgio e Raffaella Rossetto. 4 Edda De Marchi. 5 Enrico e Renza Manganotti. 
6 Angela Truant, Daniela Brondani e Nicola Di Giambattista. 7 Laura e Carlo Delser. 
8 Il dottor Marco Morandini e la consorte Maria Busolini. 9 Guido Narduzzi con la consorte Giuliana. 
10 Sonia Querini insieme con Maurizia Venturoso. 11 Paola e Natalino Dall’Ava. Menu Uova e asparagi, secondo tradizione.

Benvenuto
Aperitivo con Frivolezze della 
primavera

Antipasto
Insalatina bianco-verde, 
spinaci, mango e formaggio 
di fossa

Primo
Tagliolini alle punte di 
asparagi bianchi e verdi

Intermezzo
Uova e asparagi

Secondo
Quaglietta in confit con foglie 
di asparago

Dessert
Mille foglie alle fragole

Acqua, caffè e digestivi della 
casa

Vini
Bollicine di Falanghina metodo 
classico, Feudi di San Gregorio

Sauvignon 2015, Azienda 
Livon

Pinot Nero, Azienda Colterenzio 
- Trentino Alto Adige

Moscato naturale Perrone - Asti

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

La felice riuscita del Repas numero 302 Al Grop di Tavagnacco

UNA GIOCOSA
DANZA D’ASPARAGI
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1 Hubert Rechenmacher e signora, Sabine Settari, Leo Larcher, Gabriella Zamai e Julius Lampacher.
2 Julius Lampacher, Margit Pedrazza, Toni Rottensteiner, Adolf Tauber, Rosa Rottensteiner, Sabine Lampacher.

Menu Garretto di vitello al forno.

Benvenuto
Assaggi di salumi freschi, 
stagionati o affumicati

Formaggi di malga, con 
mostarde e sottaceti diversi

Schüttelbrot, pani secchi fatti 
in casa

Antipasti
Tartare di salsiccia Kaminwurz 
con pane alle erbe montane e 
marmellata di cipolla

Té legato con mille foglie di 
spinaci

Primo
Rollata di saraceno su spuma 
di formaggio d’alpeggio

Secondo
Garretto di vitello al forno su 
risotto di erba cipollina e ragú 
di verdurine

Dessert
Semifreddo di vin brulé con 
frutti marinati

Vini
Spumanti bianchi e rosé della 
Casa

Kerner 2015, Tenuta 
Pacherhof 

Merlot Praedium Siebeneich

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Agli inizi di febbraio, il Bailliage di Bolzano 
ha celebrato il primo Dîner Amical del 
2017, ritrovandosi al Ristorante dell’Hotel 
Rosengarten, il cui chef Roman è figlio di  Huber 
Rechenmacher, Maître Hôtelier della Chaîne. Il 
locale si trova a Nova Levante in Val d’Ega, a 
una ventina di chilometri da Bolzano. La zona è 
circondata dalle meravigliose cime dolomitiche, 
ai piedi del Catinaccio, con bellissimi boschi 
tutt’intorno, impianti di risalita e piste da sci.
Fino al giorno fissato per l’evento, l’inverno 
era stato secco, assolato, con temperature miti 
e privo di neve; quel pomeriggio, invece, ha 
cominciato a nevicare. Ci sono state difficoltà 
nel percorrere l’ultimo chilometro prima di 
raggiungere la meta, risolte tuttavia dai mezzi 
adeguati dell’albergo.
Prima del convivio, la Bailli Sabine Settari ha 
presieduto l’annuale Assemblea. Tra l’altro, 
è stata presentata una coppia di buongustai 
prossimi all’intronizzazione; sono quindi state 
illustrate le attività del Bailliage. Per riscaldare 
l’ambiente, Huber Rechenmacher e la moglie 
Maria ci hanno presi per la gola servendoci 
deliziosi stuzzichini della tradizione locale, 
dai salumi freschi o stagionati o affumicati ai 
formaggi di malga, con mostarde e sottaceti 
diversi, e schüttelbrot, pani secchi fatti in casa; 
vini locali come accompagnamento, spumanti 
bianchi e rosé, secondo i gusti. Consoeurs e 
Confrères, giunti alla spicciolata, hanno gradito 
molto... A conclusione dei lavori, sono stati 
approvati i bilanci.
Ci siamo quindi accomodati nella sala riservata 
per la cena. È stato un Dîner Amical all’altezza 
della tradizione del Rosengarten, con lo chef 
Roman Rechenmacher e il suo team molto 
bravi nell’interpretare i gusti raffinati degli ospiti. 
Si sono privilegiate le ricette locali, ricche di 

creatività, perché i padroni di casa, gastronomi 
per passione, propongono sempre piatti leggeri, 
digeribili, freschi, confezionati con ingredienti 
sani, prevalentemente locali e di stagione, cotti 
con l’acqua di alta montagna del Rio Nigra e 
insaporiti dalle erbe aromatiche raccolte nei prati 
e boschi circostanti.
La cena ha avuto inizio con una tartare di 
quella Salsiccia affumicata conosciuta come 
Kaminwurz, con pane alle erbe montane e 
mostarda di cipolla e un arrotolato di spinaci 
in pasta millefoglie; per accompagnamento, 
vino Kerner 2015 della Tenuta Pacherhof, un 
bianco aromatico di carattere, con un profumo 
delicato e secco, giallo paglierino con riflessi 
verdi, con note di noce moscata, ideale per 
antipasti leggeri. Di seguito, Involtino di grano 
saraceno con formaggio di alpeggio su spuma 
dello stesso. Quindi, Garretto di vitello al forno 
su risotto con erba cipollina e ragù di verdurine. 
Il vino in abbinamento è un rosso raffinato, 
fruttato e corposo, Merlot Siebeneich Riserva 
2014 (Settequerce frazione di Terlano, dove 
antichi reperti archeologici testimoniano che già 
i Reti vi praticavano con successo la viticoltura). 
Si arriva così al Semifreddo di vin brulè con frutti 
marinati; finale con caffè, grappe, dolcetti.
Ai rituali saluti della Bailli Sabine si riscontrano 
unanimi consensi per lo chef Roman, il Confrère 
Huber e la moglie Maria Rechenmacher, la 
brigata di cucina e il servizio molto attento, 
accurato e gentile.
Ha smesso di nevicare, il Comune ha provveduto 
a far pulire la strada per scendere verso valle (un 
piacere fuori orario per Huber, per i turisti suoi 
ospiti e per noi). Tutti contenti per la bella serata, 
ci siamo dati appuntamento... alla prossima!

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

FASCINO ROSENGARTEN
CON NEVICATA NOTTURNA
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1 La brigata con Franco Lunelli, Alfio Ghezzi, Gabreiella Zamai, Leo Larcher, Sabine Settari.
2 I saluti di Franco Lunelli, padrone di casa. Menu Lapin Royale.

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Il secondo appuntamento conviviale del 2017, 
in una tiepida giornata del mese di marzo, ci 
ha portati a Trento alla Locanda Margon, «un 
santuario della cucina trentina, interpretata 
nel rispetto della sua affascinante tradizione». 
L›occasione è stata propizia per festeggiare la 
seconda Stella Michelin assegnata alla Locanda 
(è la prima volta in Trentino), ottenuta anche 
grazie alla bravura dello chef de cuisine Alfio 
Ghezzi.
All’evento era presente, con nostro grande 
piacere, il Confrère Franco Lunelli, padrone 
di casa, primogenito della dinastia nata col 
padre Bruno che rilevò la ditta da Giulio Ferrari, 
enologo e promotore delle bollicine a tutto 
pasto, di cui siamo convinti sostenitori.
La Locanda Margon, della famiglia Lunelli 
titolare delle cantine Ferrari, prende il nome 
dalla vicina Villa Margon, indicata tra le più belle 
residenze alpine, gioiello rinascimentale con uno 
splendido ciclo di affreschi che racconta la civiltà 
trentina, staccandosi come in una visione dal 
verde fastoso di un bosco millenario.
Lo chef Alfio Ghezzi, classe 1970, vanta 
una lunga esperienza nelle grandi strutture 
alberghiere ove si sviluppava la migliore cucina 
italiana: a partire dal 1995 (Cortina d’Ampezzo, 
Madonna di Campiglio, Salsomaggiore, 
Sirmione...), e ancora a Villa d’Este e Villa 
Serbelloni sul lago di Como, quindi nel gruppo 
del grande chef Gualtiero Marchesi e all’Hosteria 
dell’Orso a Roma e al Casinò Les Princes a 
Cannes, quindi nel ruolo di secondo di Andrea 
Berton, chef al Trussardi alla Scala a Milano. 
Nel 2010 la famiglia Lunelli lo chiama per dare 
un nuovo assetto alla Locanda Margon. 

Alfio Ghezzi basa la sua cucina su una sintesi 
felice di rigore formale, precisione e creatività, 
ispirandosi al territorio, considerato come 
opportunità e stimolo, non come vincolo, 
con l’uso prevalente di materie prime locali 
interpretate nella loro affascinante tradizione e 
sperimentazione grazie a innovativi abbinamenti 
con le bollicine Ferrari.
Alla Locanda siamo stati ospitati nel Salotto 
Gourmet, quello per gli appassionati della cucina 
d’autore di Alfio Ghezzi, e abbiamo scelto 
il raffinato menu degustazione Suggestione 
Bollicine che abbina 7 portate a 5 diverse 
etichette Ferrari, a conferma della vocazione 
del ristorante a luogo di sperimentazione per 
innovativi abbinamenti con i raffinati spumanti 
Ferrari. Oltre agli Associati altoatesini-sudtirolesi, 
numerosi gli ospiti con i quali ci siamo ritrovati 
con grande piacere, tra i quali i Confréres 
Manuel e Renate Sauda di Monaco di Baviera, 
il trentino Carlo von Tschurtschenthaler e altri 
provenienti da Austria e Germania.  
Tutte le portate sono state accompagnate 
dai meravigliosi perlages Ferrari; nel percorso 
enologico è stato inserito un Raineri Barolo 
2011 di produzione propria solo per la Lepre 
à la royale. Alla fine: caffè, dolcetti, sigaro e le 
famose grappe della  Distilleria Segnana della 
casa, dalle Solera alla Gentile alla Sherry Cask.  
Tanti racconti sulla preparazione dei piatti da 
parte di Alfio Ghezzi, tanti complimenti da parte 
della Bailli Sabine, unanimemente condivisi; 
tanta soddisfazione per la riuscita di un pranzo 
eccellente in una domenica davvero speciale.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

ALLA LOCANDA MARGON
SANTUARIO DELLA CUCINA

Benvenuto
Mozzarella in carrozza

Cannolo di sesamo, 
formaggio fresco ed erba 
cipollina

Omaggio al territorio
Rosa delle Dolomiti

Fiadone al Trentingrana

Sfoglia di grano saraceno, 

caprino, corniole e uova di trota

Parfait di fegatini, nocciole e 
frutto della passione

Amuse bouche
Bavarese all’extravergine 
Garda Dop

Tartare di barbabietola e 
mela, gelato alla senape

Antipasto
Blanc de blancs: Baccalà, 
crema di porri e patate, 
zuppetta allo Chardonnay

Primi
Riso mantecato, con casolet, gruè 
di cacao e tuber melanosporum

Triglia gratinata, con insalata 
di prezzemolo e rabarbaro, 
salsa ai crostacei

Secondo
Lepre à la royale

Dessert
Mela, pensando allo strudel

Vini
Ferrari Perlé 2009

Ferrari Perlé Bianco 2006

Ferrari Perlé Rosé 2010

Raineri Barolo 2011

Ferrari Maximum Demi-Sec

1 2
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1 L’avvocato Antonella Tassi degusta il Morseddu. 2 Lo chef Filippo Cogliandro.
3 Flavia Pugliese, Antonella Sotira, Luca e Antonio Abbruzzino, Gianni Pellegrino ed Enzo Celi.

4 Letizia Golfieri, Massimiliano Bonifazi e Domenico Chiriano. 5 Lungomare di Reggio Calabria di notte.
Menu Il delizioso Moito di gamberi, opera dello chef Cogliandro.

Sfiziosità
Gamberi al Moito 

Carbonaro dell’Alaska 
mantecato con Patata Bellina 
Aspromontana

Chef Filippo Cogliandro

Antipasto
Specialità silane: mix di 
verdure sott’olio, salumi e 
provola

U morseddu

Chef Enzo Celi

Spaghetti alla Corte di Assise 

Pancia di suino nero di 
Calabria, con salsa all’nduja e 
cipolla rossa di Tropea 

Chef Rocco Agostino

Tiana di capretto alla 
catanzarese con piselli, patate 
e carciofi

Chef Enzo Celi

Cassata di bergamotto e 
liquirizia 

Cantucci, Cioccolata e Crema 
ghiacciata di bergamotto

Chef Donatella Mari

Cuzzupe per Pasqua

Chef Flavia Pugliese

MENU A PIÙ MANI

VITA DEI BAILLIAGES CALABRIA AMPHISYA

È intensa l’attività organizzativa svolta in questo 
periodo dal Bailliage di Calabria Amphisya, retto 
da Antonella Sotira Frangipane, curatrice, tra 
l’altro, di un’interessante pubblicazione dal titolo 
La Calabria a tavola in cento parole. Attività che 
ha preso rinnovato slancio già sul finire del 2016, 
quando, dall’Accademia - Ristorante Gourmet 
di Reggio Calabria, regno dello chef-patron 
Filippo Cogliando, i fortunati buongustai della 
Chaîne des Rôtisseurs hanno potuto assistere al 
mitico effetto Fata Morgana: guardando il mare 
di notte, pare di scorgere le persone mentre 
passeggiano sulle acque. E, dunque, incantesimo 
per spettatori privilegiati, i quali, insieme con altri 
amici reggini, hanno auspicato un bellissimo 
2017, splendido come la Costa Viola e gustoso 
come i piatti dei Professionnel calabresi.
Ambasciatore dell’antiracket, ideatore delle Cene 
della Legalità, Filippo Cogliandro ama esportare 
la sua «idea della cucina calabra» e contaminare 
anche i suoi conterranei. Come quando Filippo, 
in visita i soci catanzaresi, ha svelato i segreti 
della sua ricetta d’autore (Carbonaro dell’Alaska 
mantecato con Patata Bellina aspromontana) 
pubblicata nel libro succitato. 
Poi, al Dîner Amical di marzo a Roma ha 
fatto seguito (a Catanzaro) la replica della 
degustazione amphisyana in cento parole, con 
l’ausilio di ben sei cuochi narranti. Vi sono 
stati impegnati anche gli allievi del corso di 
sommelier di Catanzaro, che hanno esplorato 
sapori e tradizioni locali. Sotto l’egida della Vice-
Conseiller Gastronomique Maria Letizia Golfieri, 
è stato preparato U morseddu (piatto tipico 

catanzarese risalente alla tradizione saracena 
del IX secolo, con frattaglie e pane pitta). 
Quindi, Enzo Celi, Delegato AIS Catanzaro, ha 
preparato la Tiana di capretto (ricetta tipica 
del periodo pasquale a base di capretto, piselli, 
patate, carciofi), la scrivente Vice-Chargée de 
Presse Flavia Pugliese ha preparato le Cuzzupe 
(dolci votivi  decorati con uova sode, di origine 
albanese, e tipici della Pasqua), lo chef Rocco 
Agostino ha portato in dono i vasetti del Sugo 
alla Corte di Assise (ricetta inventata dalla sua 
famiglia nella Locride) e ha fatto degustare 
la sua ricetta d’autore Pancia di suino nero 
di Calabria, con salsa all’nduja e cipolla rossa 
di Tropea. Infine, il racconto della patissière 
Donatella Mari che – con Cantucci, Cioccolata e 
Crema ghiacciata di bergamotto, de La Cascina 
del Confrère Rocco Agostino – ha unito i due 
mari Jonio e Tirreno.
Dopo il tributo reso dalla Bailli Antonella Sotira 
Frangiane allo chef stellato Antonio Abbruzzino 
e al grande attore Gianni Pellegrino – testimonial 
dell’Accademia italiana del Peperoncino –, c’è 
stato un omaggio culinario alla socia Margherita 
Amarelli per la Cassata di bergamotto e liquirizia 
(entrambi gl’ingredienti sono specifici della 
Costa dei Gelsomini), servita con una perla 
dell’enologia italiana, il Greco di Bianco della 
Cantina Maisano, unica Doc di Passito calabrese 
che vanta il primato del vitigno più antico d’Italia: 
dono dei Greci che resero le sponde joniche eredi 
delle loro mirabili tradizioni e virtù potorie.

Flavia Pugliese, Vice-Chargée de Presse

Affermati chef calabresi esaltano i prodotti tipici della Costa Viola e della Costa dei Gelsomini

TESORI GASTRONOMICI
TRA DUE MARI

1 2 3
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1 Franco Maria Martinetti con le nuove insegne della Chaîne des Rôtisseurs. 
2 Vigneto impiantato a Nebbiolo, da cui nascerà il prezioso Barolo. 3 Un attento controllo alle barriques. 
Scheda Una preziosa bottiglia di Barolo Marasco.

Locazione geografica del 
vigneto: Serralunga d’Alba 
(Cuneo)

Altitudine: 320 s.l.m. circa

Giacitura: collinare

Tipo di terreno: marna 
argillo-calcarea

Esposizione: Sud

Ettari totali: 1,5 circa

Vitigni impiantati: Nebbiolo

Portinnesto: 420 A

Numero di viti per ettaro: 
4.800 circa

Sistema di allevamento: 
Controspalliera; potatura 
Guyot

Età delle viti: oltre 25 anni

Resa delle uve per ettaro: 
48/50 quintali

Resa delle uve in vino per 
ettaro: 33/35 ettolitri

Metodo della raccolta delle 
uve: manuale

Vinificazione: diraspatura 
e pigiatura; macerazione 
con le bucce per 4 giorni 
circa in vasche orizzontali; 
temperatura di fermentazione 
controllata.

Affinamento: in barriques di 
rovere francese a grana fine 
per oltre 24 mesi

SCHEDA TECNICA 
DEL MARASCO

VINOVAGANDO

Il Barolo è il grande vino italiano per eccellenza, 
ottenuto da uve Nebbiolo in purezza. Nasce nel 
cuore delle colline di Langa, a pochi chilometri a 
sud della città di Alba, nel territorio di 11 Comuni 
che si inseguono in un suggestivo itinerario di 
colline, cesellate dalla mano esperta dell’uomo e 
sorvegliate da imponenti castelli medievali, fra cui 
proprio quello di Barolo, che ha dato il nome al 
vino oggi celebre in tutto il mondo. Sono Comuni 
centrali della zona del Barolo anche La Morra, 
Monforte, Serralunga d’Alba (con il Castello 
militare che svetta tra le colline), Castiglio Falletto 
(la torre rotonda fa parte di un maniero ancora di 
proprietà privata), Novello, Grinzane Cavour.
Verduno, Diano d’Alba, Cherasco e Roddi (con il 
castello in ristrutturazione) sono invece interessati 
solo con porzioni dei loro territori.
Grazie alla caparbietà di Camillo Benso Conte 
di Cavour e di Giulia Colbert Falletti, ultima 
marchesa di Barolo, a metà dell’Ottocento si 
cominciò a produrre un vino eccezionalmente 
ricco e armonioso, destinato a diventare 
l’ambasciatore del Piemonte dei Savoia nelle 
corti di tutta Europa. Come accennato, il Barolo 
nasce dal Nebbiolo: forse si tratta proprio dell’uva 
allobrogica a maturazione tardiva già descritta da 
Plinio il Vecchio nella sua Naturalis Historia, ma 
è comunque certo che la prima citazione scritta 
dalla quale essa risulta presente in Piemonte risale 
al 1268 quando in un elenco di vini fatto dal 
Castellano di Rivoli compare un Nibiol, mentre un 
po’ più tardi nel 1305 Pier de Crescenzi descriveva 
un’uva nera detta Nubiola. Il primo riferimento 
alle Langhe, la sola patria del Barolo, è del 1431, 
anno in cui un notaio di Serralunga parlava di 
Nebiolium. A quel punto però il nostro vitigno 
viveva già da molti secoli nelle vigne delle colline 

langhigiane. La DOCG Barolo è composta dai 
comuni di Barolo, Castiglione Falletto, Serralunga 
d’Alba e in parte dai comuni di Monforte d’Alba, 
Novello, La Morra, Verduno, Grinzane di Cavour, 
Diano d’Alba, Cherasco, Roddi. Le sottovarietà 
di uva Nebbiolo presenti nella zona del Barolo 
sono quattro: Lampia (la più diffusa) Michet, 
Rosé (poco diffusa) e Bolla (ormai desueta). 
L’etimologia del nome Nebbiolo forse deriva 
dal fatto che sulla buccia dell’uva nel periodo 
di vendemmia compare abbondante bianca 
pruina (dando quindi un effetto di nebbia) o forse 
perché, trattandosi di uva a maturazione tardiva, 
viene vendemmiata quando già compaiono nei 
vigneti le prime nebbie.

Queste le Note di degustazione pervenuteci da 
Franco Martinetti viticultore: «Nomen omen. 
Il porpora, delicato e intenso, trascolora nel 
bordeaux e il vino, giovanissimo, nulla concede 
ai colori tenui ed estenuati del tempo che 
deve ancora trascorrere silente. All’olfatto la 
rosa e la viola giocano a rimpiattino lasciando 
trasparire appena fragranze ancora racchiuse in 
un’adolescenza che molto promette. In bocca il 
vino è caldo come una donna che abbia appena 
fatto all’amore; opulento, sensuale e la marasca 
è lì, nel retrogusto lungo e ammaliante: appare 
chiarissimo allora – ancorché sussurrata prima 
da mille sentori – la scelta del nome. Il Barolo 
Marasco conferma – di là da ogni variazione 
istituzionale – di essere sempre il vino dei Re e il 
Re dei vini. Oltre agli abbinamenti tradizionali, il 
Marasco si esalta sulle tome di latte ovino (pecora 
o capra e pecora), quelle volutamente obliate 
in cantina e che ci appaiono raggrinzite e, a un 
tempo, appena sfatte sui bordi».

BAROLO, RE DEI VINI
VINO DEI RE
Nella Cena di Gala del Grand Chapitre di Torino  
sono stati serviti tre grandi vini prodotti da Franco Maria Martinetti  
Uno di questi era il Barolo Marasco 2011.
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1 Tre grandi repertori del passato per il Corpus Nummorum Italicorum. 
2 Vittorio Emanuele III di Savoia e la Regina Elena ritratti da Carlo Siviero. 

3 La moneta da 20 lire coniata nel 1936. 4 Ai Reali d’Italia bastavano degli spinaci per una cena in famiglia

Il Novecento si apre con molte novità: il 
cinematografo dei fratelli Lumière e il telefono, la 
luce elettrica e la velocità dei treni e delle prime 
automobili, l’ascensore e i termosifoni, l’Orient-
Express e l’aspirina, l’assicurazione obbligatoria 
per gli infortuni sul lavoro e l’emigrazione di 
massa verso le nuove terre al di là dell’Atlantico 
(iniziatasi già a fine Ottocento) e, infine, la 
comparsa di Pellegrino Artusi con la sua Scienza 
in cucina e l’arte di mangiar bene (che in soli 50 
anni conta già oltre 50 edizioni). Si tratta di un 
ricettario straordinario, ove sono rappresentate le 
specialità di tutte le regioni d’Italia, dai magnifici 
dolci siciliani alla classica polenta del Nord.
Il menu di Casa Reale, a Torino, regnanti 
i Savoia, comprende abitualmente piatti 
d’ispirazione francese, dal paté de foie gras di 
Strasburgo al consommé in tazza con salmone 
del Reno (ma, quando sono soli, Vittorio 
Emanuele III e la regina Elena, montenegrina 
dai gusti semplici, per cena preferiscono soltanto 
spinaci...). La lista è alquanto modesta se però 
viene confrontata con quanto il Re d’Italia trova 
a Parigi nella sua visita ufficiale del 18 ottobre 
1908. E ne viene quasi sconvolto. 
Il menu contempla (lo racconta Enzo Biagi in 
uno dei suoi tanti reportages di viaggio): ostriche 
Victoria, filetti di sogliole alla Grimaldi, montone 
alla parigina, sella di capriolo alla Cumberland, 
pollo alla Neva, granita all’arancia, sorbetto 
al kirsch, pernici arrostite, foie gras fresco alla 
gelatina di Porto, cuori di lattuga alla russa, 
piselli alla francese, cardi alla bordolese, gelato 
Lavallière. Per i vini: Chablis per accompagnare 
i crostacei; Madera e Porto per le minestre; 
Borgogna per la cacciagione. 
Per il dessert naturalmente Champagne demi-
sec. E se al pranzo ufficiale il Re d’Italia fu così 

ben accolto dalla raffinatezza dei cibi e dei vini 
francesi, ad altri ricevimenti organizzati dalla 
élite della capitale d’Oltralpe ebbe modo di 
stupirsi ulteriormente, tra caviale e ostriche 
di Ostenda, tra brodo di tartaruga e zuppa di 
gamberi, tra crema di cuore di carciofo e uccelli 
ripieni arrostiti, tra tartufi alla panna, riso con 
vitello e filetto di bue con legumi. Oppure il tutto 
preparato a base di pesce, con rombo in sugo di 
granchiolini e salmone in salsa imperiale. 
Un vero trionfo di novità e di rarità per un 
sovrano non abituato alle grandi abbuffate come 
Gioacchino Rossini o Alexandre Dumas. 
Poco incline alla conversazione, Vittorio 
Emanuele III (salito al trono nel 1900, dopo 
l’assassinio del padre Umberto I), che 
da giovane aveva seguito la carriera 
militare e aveva ricevuto una rigida 
educazione familiare, sembrò quasi 
non apprezzare la raffinatezza e i 
lauti pranzi della cucina parigina, 
e rientrò ben presto, felice, nella 
sua reggia di Torino per gustare il 
più semplice menu di casa reale, 
ma soprattutto per dedicarsi alle 
sue attività preferite. Tra queste, 
da appassionato numismatico, 
aveva infatti appena dato inizio 
alla più bella raccolta di monete 
(che poi donò allo Stato italiano), 
accompagnata da una importante 
pubblicazione: Corpus Nummorum 
Italicorum. Tanto, diceva di lui la 
regina madre, Margherita: «Mio 
figlio ha due passioni: la moglie 
Elena e le monete».

Silvana Del Carretto

CURIOSITÀ TRA STORIA ED ENOGASTRONOMIA

Vittorio Emanuele III di Savoia preferiva la raccolta di monete antiche alle prelibatezze della tavola

SE LA NUMISMATICA VINCE
SULLA CUCINA RAFFINATA...
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1 Al centro, un giovanile Pieruti Lovison nelle vesti di presidente dell’Aquila Spilimbergo. 2 Particolare della Crocifissione prima del 
restauro. 3 La Crocifissione del Cristo dopo i lavori di restauro. 4 L’immagine simbolo dei Salumi Lovison, opera del 1947 del pittore 
Fred Pittino. 5 Pieruti e Mariucci Lovison. 6 Restauro dell’affresco di Sant’Agostino.

IL PERSONAGGIO

Una vita fatta di multiformi impegni, quella 
di Pietro Lovison, da tutti conosciuto come 
Pieruti. La storia della sua azienda comincia 
a Spilimbergo (Pordenone), 114 anni or sono, 
quando muove i primi passi il salumificio di 
famiglia, divenuto poi famoso per i tanti suoi 
insaccati di qualità, ma in particolare per due 
prodotti di nicchia: il musèt o musetto e il 
salame a punta di coltello (anche nella versione 
sopressa). I nomi di questi salumi diventano 
così importanti che Pieruti Lovison li registra in 
Camera di Commercio ottenendone il marchio. 
E per l’importante rivista enogastronomica Il 
Gambero Rosso il musetto Lovison è il migliore 
d’Italia. Il segreto del successo? L’eccellenza 
delle carni impiegate nella preparazione e la 
maestria dei norcini. È un lavoro senza pause, 
diuturno, dove la parola ferie non esiste quasi. 
Ancor oggi, Pieruti controlla quotidianamente la 
stagionatura dei suoi prodotti.
Nei ritagli di questo impegno assiduo, Pietro 
Lovison dedica parte del tempo libero allo 
sport. In gioventù, si diletta nel gioco delle 
bocce (con la squadra del paese – campionato 
di Serie A – partecipa anche ad alcuni 
incontri internazionali). Pure il calcio lo attira, 
cimentandosi nel ruolo di portiere. Ma la parte 
filantropica insita nel suo animo si manifesta 
appieno nel 1976, quando fonda la Polisportiva 
Aquila di Spilimbergo: realtà che ancor oggi, a 

40 anni dalla fondazione, annovera oltre 200 
tesserati in diverse discipline. Ma fare del bene 
per Pieruti non è un optional da riservare a un 
solo settore: lo sport appunto. La sua generosità 
si estrinseca in favore di tutte le associazioni 
culturali e di volontariato sociale della cittadina.
Il Lovison mecenate emerge invece nel 2012, 
grazie all’amico sacerdote don Giancarlo Peggio, 
parroco di Tauriano, frazione di Spilimbergo. 
La chiesetta del paese – che Pieruti e la moglie 
Mariucci frequentano per ascoltare la messa 
– abbisogna di  tinteggiatura. Studiando il che 
fare? vengono alla luce quattro affreschi deturpati 
dal tempo (una Crocifissione, di Giampietro 
da Spilimbergo, e tre Santi: Cristoforo, Nicola 
e Agostino, certamente attribuibili a seguaci 
del Pordenone e dell’Amalteo). Ecco dunque il 
ragionamento: perché fermarsi all’opera di un 
imbianchino? Largo ai restauratori! Così, grazie 
all’animo nobile di Lovison, le quattro opere 
d’arte sacra sono oggi visibili in tutto il loro 
rinnovato splendore.
E la Chaîne des Rôtisseurs? «È un’Associazione 
bellissima – conclude Pieruti Lovison –, nella 
quale le eccellenze della tavola, della cucina e 
della cantina determinano amicizie importanti!». 
Il Bailliage di Udine / Friuli Venezia Giulia è 
orgoglioso di averlo tra i propri Associati.

Bruno Peloi

I multiformi impegni di Pietro (Pieruti) Lovison, Vice-Chargé de Missions Honoraire di Udine

LAVORO, SPORT E MECENATISMO

SALUMIERI DA QUATTRO 
GENERAZIONI
Quella dei Lovison è 
una dinasty di salumieri 
conosciuta e apprezzata 
ben oltre i confini del Friuli. 
Pietro (Pieruti) Lovison, 
classe 1937, rappresenta la 
terza di quattro generazioni 
di veri protagonisti nella 
macellazione e nella 
lavorazione delle carni 
suine. L’azienda è stata 
fondata a Spilimbergo 
(Pordenone) nel 1903 da 
nonno Agostino; l’attività è 
proseguita col papà Licurgo 
per arrivare fino a Pieruti, 
appunto, cui è subentrato il 
figlio Stefano. La norcineria 
artigianale negli anni s’è 
evoluta sino a trasformarsi 
in SpA, con 25 dipendenti, 
nella quale si macellano 
200 suini a settimana. 
Nel 1961, Pieruti sposa 
Maria Zampolin (la dolce 
Mariucci). Il loro matrimonio 
è allietato dalla nascita di 
due figli: Cristina (avvocato) 
e Stefano. L’ingresso di 
Pietro Lovison nella Chaîne 
des Rôtisseurs avviene il 19 
aprile 1989. La successiva 
intronizzazione (6 maggio 
dello stesso anno) si svolge 
nella suggestiva sede di 
Castel dell’Ovo, a Napoli. 
Attualmente, riveste la 
carica di Vice-Chargé de 
Missions Honoraire.
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