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VALORI DELLA

CONVIVIALITA

di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’ltalie

mici cari,

a primavera ci ritroveremo a
Roma, Caput Mundi, per il 50° Grand
Chapitre. Sara un evento memorabile,
occasione eccezionale per rivederci,
immersi tra arte, cultura, turismo
e raffinata enogastronomia. E un
doveroso piacere, dunque, ricordare
qui il fondatore (nel 1248) della
nostra Associazione, re Luigi IX,
poi canonizzato come San Luigi
dei Francesi: nella Capitale c’¢ una
bellissima chiesa dedicata al suo
nome. A lui, sovrano pio, giusto,
generoso, sostenitore delle arti e
delle professioni, dobbiamo la nascita
della corporazione degli Oyeurs,
gli arrostitori di oche, divenuta poi
Chaine des Rétisseurs. Quella di
liberalizzare i mestieri fu una grande
intuizione. E la Confrérie ancor oggi
& depositaria dei grandi valori insiti
nella convivialita.

Gia per i Greci il banchetto era un
rito, durante il quale condividere
cibo, amicizie e cultura, per
accomunare dei e mortali. Il poeta
Teleclide scriveva: «...Nei ruscelli
scorreva il vino... Il pesce entrava
nelle case, si faceva friggere da

solo e si serviva a tavola. Un fiume

di minestra scorreva lungo i letti,
trascinando pezzi di carne calda.
Canali pieni di salsa piccante stavano
12 per chi ne volesse, senza bisogno
di scomodarsi per intingervi il proprio
boccone...». Non c¢'¢ dubbio: quella
sarebbe stata un’eta ideale anche per
la Chaine!

E stata Roma pero a lasciare
testimonianze indelebili dei convivia

che vi si svolgevano.

Plinio scrisse che nell'Urbe affluiva
«tutto quanto la terra produce di
bello e di buono». E i due amanti pit
celebri dell'antichita — Cleopatra,
regina d’Egitto, e Marco Antonio

— fondarono una delle prime
associazioni gastronomiche della
storia: il Circolo degli Inimitabili, i
cui soci alternavano cacce e feste

a discussioni coi dotti dell’'epoca.

La tavola di Cleopatra, donna colta

e intelligente, era imbandita con
piccione farcito, verdure di stagione,
zuppa di fave, orzo, farro come entrée.
Per poi proseguire con selvaggina,
carni ovine o pesce del Nilo, e finire
con tortini di fichi e noci, ricoperti
di miele, il tutto innaffiato con buon
vino greco.

E il vino, a seguito dell’espansione
dell'Tmpero, inizio a diffondersi.
Furono i militari romani a esportare
la vite in Europa, impiantandola

in aree oggi famose e rinomate

come Bordeaux, Borgogna, Loira

e Champagne. Nei banchetti si
brindava alla salute. Famosa la frase
di Orazio che invita a levare i calici:
«Carpe diem quam minimum credula
postero», «Cogli I'attimo, confidando
il meno possibile nel domani».

Tra i buongustai dell’epoca, da
ricordare pure Lucullo, aristocratico e
colto, e Apicio, autore del trattato De
re coquinaria.

Caduto I'ITmpero, nel Quattrocento
sono due le personalita di spicco:
Maestro Martino (autore del Libro
de arte coquinaria) e Bartolomeo
Sacchi, detto il Platina.

Il Cinquecento & invece segnato da
Bartolomeo Scappi: antesignano
nell'indicare che con una dieta
mirata aumentano il benessere e la
conseguente qualita dell’esistenza
umana, e che 'ambiente dove si
lavora il cibo dev'essere pulito e in
ordine. Fu un autentico professionista
della gastronomia.

In questo succinto excursus non

si puo non ricordare il romano
Francesco Leonardi (1730 - 1816). Si
riteneva cittadino del mondo: lavoro
al servizio dei potenti di Francia,
Polonia, Turchia, Germania e
Inghilterra, fino ad arrivare alla corte
di Caterina II imperatrice di tutte le
Russie. Fu il primo grande cuoco a
usare stabilmente i pomodori.

Cenno finale per la famosa cucina
ebraico-romanesca, nata nel Ghetto.
Gli ebrei, arrivati a Roma gia dal

IT secolo a.C., seppero trasformare
anche gli ingredienti pitt semplici in
deliziosi manicaretti, basti ricordare i
famosi Carciofi alla Giudia.
Conclusione: Roma per secoli ¢ stata
capitale mondiale della gastronomia,
grazie allo scambio di culture e
abitudini alimentari con altri popoli,
nonché alla professionalizzazione
dell’arte culinaria, cui Luigi IX

diede un contributo enorme a livello
internazionale. Ed & in questo spirito
cosmopolita che si colloca idealmente
ancora una volta la nostra Chatine,
con oltre 25 mila Associati in 70
Paesi, e con un’estensione ormai pitl
grande dell'impero Romano!
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NELLA CITTA

ETERNA

di Anna Accalai, Chargée de Missions d’Italie

arissime Consoeurs, carissimi

Confreres,
& con grande orgoglio, con gioia
e con emozione che vi presento
il cinquantesimo Grand Chapitre
d'Ttalie. Il nostro Bailli Délégué
Roberto Zanghi mi ha voluto
concedere l'onore di essere
io a rappresentare tutti voi
nell'organizzazione dell’evento
internazionale piti importante per
la Chaine italiana. La nostra grande
festa annuale si svolgera a Roma,
la capitale d'Ttalia, da giovedi 12 a
domenica 15 aprile 2018.
Sara un Gran Capitolo coinvolgente,
ideato e attuato con l'aiuto di tutto
il Consiglio Nazionale. A cominciare
dallo Chancelier Bruno Peloi, saggio
e instancabile Direttore della nostra
Rivista, sempre prodigo di consigli
sia per la comunicazione sia per lo
svolgimento delle nostre pratiche
quotidiane. E poi I'Argentier Heidi
Dejori, precisa, costantemente dietro
le quinte (ma cosa faremmo senza
di lei?), insostituibile coordinatrice
dell’attivita dei Bailliages Territoriali
e dei rapporti con Parigi per tutto
quanto concerne la cerimonia delle
intronizzazioni, e non solo. E ancora
Francesco Casellato, Conseiller
Gastronomique, che elabora i menu
con gli chef; Patrizia Spada, Chargée
de Missions addetta allACCR e allo
sviluppo dei suoi progetti; Valter
Di Felice, Conseiller Culinaire,
profondo conoscitore del mondo
dei Professionnels; Matteo Restelli,
Chargé de Missions per il Sito: grazie
a lui la Confrérie nazionale oggi

dispone di un portale bellissimo. E
poi ci siete tutti voi, carissimi Bailli
Territoriali e Associati: si, perché con
la vostra numerosa presenza darete
lustro a un avvenimento tanto atteso
e prestigioso.

Poco prima dello sbocciare della
primavera, ci troveremo dunque nella
Citta Eterna. Leggenda vuole che a
fondarla nel 753 a.C siano stati due
fratelli gemelli, Romolo e Remo,
allattati dalla famosa Lupa, divenuta
ormai simbolo della citta, assieme

a uno dei suoi monumenti pitt
importanti, il Colosseo.

E conosciuta da tutti ed & una storia
di grande interesse, quella di Roma: a
partire dal tempo degli Etruschi fino
a quella dei Cesari e della Repubblica
romana, poi fulcro della vita politica
e culturale dell'Tmpero e capitale del
mondo cristiano.

Roma & considerata la piu bella citta
del mondo; girare per le sue strade,
ammirare i suoi monumenti ¢ come
viaggiare indietro nel tempo, tra
antiche vestigia, piazze meravigliose,
fontane e chiese, dove a ogni passo
si scoprono impareggiabili opere
d’arte. Ogni visita & una piacevole
sorpresa. I pit grandi artisti (pittori,
scultori, architetti) hanno dato il loro
contributo alle bellezze di Roma:
Raffaello, Michelangelo, Bernini,
Borromini, Caravaggio... anche il
genio di Leonardo da Vinci lascio il
suo segno in un breve soggiorno nella
citta. E dunque, per quanto tutte le
strade portino a Roma, non ¢’'¢ mai
abbastanza tempo per visitarla come
si deve, tanti sono i monumenti e le
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opere d’arte da ammirare. Su tutti,
I'’Anfiteatro Flavio - Colosseo, simbolo
di Roma e dell'Italia, ufficialmente
riconosciuto come una delle sette
meraviglie del mondo. Li gli antichi
Romani trovavano svago assistendo
agli spettacoli dei gladiatori. E ancora:
i Fori Imperiali (entrandovi, si scopre
come doveva essere la vita della citta
nell’antichita); Piazza Venezia, con il
Vittoriano - Altare della Patria, forse
il piti importante crocevia di Roma,
maestoso Memoriale dedicato a
Vittorio Emanuele, primo re d’Italia

e padre della Patria, e dove sono
accolte le spoglie del Milite Ignoto;
Piazza di Spagna; Piazza Navona con
la Fontana Borromini; la Fontana

di Trevi, opera enorme, uno degli
esempi pitt emblematici del barocco
a Roma: & luogo dove i turisti amano
lanciare la monetina... augurandosi
cosi di poter un giorno tornare nella
Capitale. E ancora la Roma Cristiana,
San Pietro, i Musei vaticani, la
Cappella Sistina...

Ma a Roma c’¢ anche un’altra
cultura, quella del cibo, dell'arte di
cucinare, in cui il mangiare delizioso
si coniuga perfettamente col bere
corretto. La presenza di tante civilta
diverse nel corso dei secoli ha fatto si
che la cucina detta romana significhi
storia e tradizione. Con questo spirito
invito tutti voi a Roma all'insegna
dell’amicizia e della buona tavola.
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TRA STORIA, ARTE
E GASTRONOMIA... STELLARE

Benvenuti nella Citta Eterna
per il 50° Grand Chapitre d’ltalie
della Chaine des Rétisseurs!

Per il pernottamento sono proposte due strutture
site nell’elegante quartiere Parioli di Roma, dove
troverete assistenti dedicati al gruppo.
OPZIONE 1 - PARCO DEI PRINCIPI GRAND
HOTEL & SPA *****|

E I'unico Urban Resort della Capitale,
caratterizzato da un lusso all’italiana.

OPZIONE 2 - HOTEL THE DUKE****,

E un confortevole boutique hotel.

GIOVEDI 12 APRILE 2018

PRANZO ALLOSTERIA OLIVA - AFFILIATA
ALLA CHAINE DES ROTISSEURS

Fabio Baldassarre & un talentuoso chef che

da poco ha awviato un’avventura volutamente
distante dalla cucina sofisticata del suo passato,
riavvicinandosi al territorio.

TOUR 1 PM - VISITA GUIDATA PRIVATA DEGLI
APPARTAMENTI DI GALLERIA COLONNA E
DELLA PRINCIPESSA ISABELLE

Palazzo Colonna contiene una galleria che

non ha nulla da invidiare ai grandiosi saloni di
Versailles.

CENA AL CRYSTAL LOUNGE DEL
RISTORANTE MIRABELLE - AFFILIATO ALLA
CHAINE DES ROTISSEURS

La Crystal Lounge ¢ la splendida e lussuosa
sala sita al sesto piano dell’hotel Splendide
Royal con grandi vetrate aperte su un panorama
mozzafiato che va dal Pincio a Villa Medici, da
Trinita dei Monti fino alla Basilica di San Pietro
e al Gianicolo. La Crystal Lounge é riservata
agli eventi privati del Ristorante Mirabelle,
considerato uno dei migliori ristoranti della citta
grazie all’alta cucina dello chef Stefano Marzetti
e alla classe e alla professionalita del direttore,
Luca Costanzi.

VENERDI 13 APRILE, 2018

TOUR 2 AM - VISITA GUIDATA DEL
COLOSSEO, DEL FORO ROMANO E
PASSEGGIATA FINO A PIAZZA DEL
CAMPIDOGLIO E AL TEATRO DI MARCELLO
La visita comprende il Colosseo (il piti grande
anfiteatro mai costruito), il Foro Romano

(piazza circondata dalle rovine di antichi edifici
governativi, per secoli il centro della vita pubblica
romana), il Campidoglio (uno dei sette colli

di Roma contenente antiche rovine coperte

da palazzi medievali e rinascimentali che
circondano la piazza disegnata da Michelangelo)
e il Teatro di Marcello (antico teatro all’aperto
costruito negli anni conclusivi della Repubblica
Romana).

TOUR 3 AM - VISITA GUIDATA DEI MUSEI
CAPITOLINI, PASSEGGIATA IN PIAZZA DEL
CAMPIDOGLIO, CON VISTA ESTERNA DEL
FORO ROMANGO, E FINO AL TEATRO DI
MARCELLO

| Musei Capitolini sono un gruppo di musei
d’arte e d’archeologia aperti al pubblico nel
1734; sono considerati il primo museo al mondo.

TOUR 4 (AM o PM) - TOUR GUIDATO Al
MUSEI VATICANI, CON CAPPELLA SISTINA E
BASILICA DI SAN PIETRO

| Musei Vaticani sono musei cristiani e dell’arte
che espongono I'immensa collezione di opere
dei Papi, tra cui alcune delle piu famose sculture
classiche e i piti importanti capolavori dell’arte
rinascimentale del mondo. La Cappella Sistina
¢ la cappella del Palazzo Apostolico famosa

per gli affreschi che ne decorano l'interno e
soprattutto per il soffitto e il Giudizio Universale
di Michelangelo. La Basilica di San Pietro & la
pit grande chiesa del mondo costruita nell’arco
di piu di cento anni dai piu grandi architetti
italiani.

PRANZO AL RISTORANTE DA ROBERTO E
LORETTA - AFFILIATO ALLA CHAINE DES
ROTISSEURS

Questo ristorante ¢ stato indicato da I/
Messaggero come la migliore Trattoria romana.

1 Lusso italiano al Parco dei Principi.
2 The Duke, confortevole boutique
hotel.

3 Lo chef Giovanni Luca Di Pirro.

4 Un particolare del Ristorante di
Antonello Colonna.

5 Panorama notturno dalla Terrazza
degli aranci, di Heinz Beck.
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6 La stupenda Galleria Colonna.
7 Un suggestivo interno di Casa
Coppelle.

8 Alfonso Pepe, Mastro Dolciere.

9 Lo chef Fabio Baldassarre.

10 Il Castello del Nero, in Toscana,

location ideale I'estensione del
soggiorno fuori Roma.

TOUR 5 PM - LA GALLERIA BORGHESE E |
SUOI GIARDINI

La collezione della Galleria Borghese e stata
definita «la pit bella collezione del mondo».

ORE 16.30 - ASSEMBLEA ANNUALE DEI
SOCI DEL BAILLIAGE D’ITALIE NELLA SALA
MEETING DEL THE DUKE HOTEL (Indirizzo:
Via Archimede, 69 - 00197 Roma).

Per la cena sono proposte due alternative:
OPZIONE 1: CENA AL RISTORANTE
ANTONELLO COLONNA OPEN (1 Stella
Michelin)

L'eccezionale spazio serra del Palazzo delle
Esposizioni sara dedicato alla cena curata
dallo chef Antonello Colonna che, nella sua
cucina, sposa sapientemente la romanita con la
modernita.

OPZIONE 2: APERITIVO E CENA A CURA
DELLO CHEF HEINZ BECK (3 Stelle Michelin)
La cena, curata per noi dallo chef Heinz Beck,
si terra alla Terrazza degli aranci dell’hotel
Waldorf Astoria - Rome Cavalieri Hilton, elegante
sala adiacente al ristorante La Pergola, con la
stessa ineguagliabile vista sulla Citta Eterna.
Heinz Beck, la cui cucina & fusione di genio e
creativita, ha reso il ristorante La Pergola un
tempio della gastronomia internazionale, unico
ristorante con 3 stelle Michelin a Roma e con 5
forchette rosse.

SABATO 14 APRILE 2018
Mattina: CERIMONIA DELLE INTRONIZZAZIONI

GALA DINNER A PALAZZO BRANCACCIO

La cena di gala sara preparata da alcuni cuochi
di alto livello della Chaine, riuniti per celebrare la
cucina italiana:

Chef Giovanni Luca Di Pirro (1 Stella Michelin).
E I'executive chef del Castello del Nero Hotel &
Spa, resort di lusso in Toscana.

Chef Fabio Baldassarre. Piu volte premiato

nella sua carriera con la Stella Michelin, vanta
importanti collaborazioni con Heinz Beck, Heinz
Winkler e Raymond Blanc.

Mastro Dolciere Alfonso Pepe. Dal 1995 fa
parte dell’Accademia dei Maestri Pasticceri

Italiani e dal 1989 appartiene al ristretto numero
di trasformatori di fave di cacao d’ltalia.

50° GRAND CHAPITRE D’ITALIE ROMA 12-13-14-15 APRILE 2018

DOMENICA, 15 APRILE 2018

TOUR 6 (AM+PM) - VILLA ADRIANA E VILLA
D’ESTE CON PRANZO A TIVOLI.

Entrambe le ville sono elencate tra i siti
Patrimonio mondiale del'lUNESCO dal 1999.
Il tour comprende il pranzo al Ristorante Sibilla,
uno dei piu antichi ristoranti al mondo (dal

1720).

TOUR 7 AM - PASSEGGIATA GUIDATA, DAL
LUNGOTEVERE AL PANTHEON ATTRAVERSO
PIAZZA FARNESE, CAMPO DEI FIORI E
PIAZZA NAVONA, CON STOP PER UN
BRUNCH A CASA COPPELLE

Durante una piacevole passeggiata si
attraverseranno Via Giulia, Piazza Farnese
(tipica piazza romana con fontana al centro),
Piazza Campo de’ Fiori (oggi uno dei preferiti
luoghi d’incontro della citta), Piazza Navona (un
miracolo architettonico che mostra il genio del
Bernini e del Borromini) e il Pantheon (il tempio
degli Dei Romani). Il tour comprende il brunch in
un raffinato ristorante italo-francese della zona.

ESTENSIONE DI SOGGIORNO (PRE O POST
CHAPITRE) AL CASTELLO DEL NERO HOTEL
&SPA ***** | _ AFFILIATO ALLA CHAINE DES
ROTISSEURS

Il Castello del Nero, sito a Tavernelle Val di Pesa
(Firenze) nella regione del Chianti, & membro di
The Leading Hotels of the World.

Ai partecipanti allo Chapitre saranno riservati lo
sconto del 10% sulle tariffe delle camere e altri
vantaggi.

INFORMAZIONI E PRENOTAZIONI

Per il programma dettagliato e per prenotazioni
siete pregati di scrivere a info@clementson.it o
al numero di fax +39-041-5231203 riportando
nell’oggetto del messaggio «50° Grand Chapitre
d’lItalie - Roma 201 8».
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DES ROTISSEURS

CHAINE
GRAN D CHAPITRE Eventi e attivita

APERSONA N.OSPITI TOTALE

Quota individuale di iscrizione (Obbligatoria per tutti) €40,00
Giovedi Pranzo all'Osteria Oliva. €.45,00
12 Aprile . . ] ]
2018 Tour 1 - Apertura Speciale di Palazzo Colonna incluso ingresso €.78,00
Transfers A/R Hotel - Crystal Lounge (Splendide Royal) per cena €.16,00
Cena presso la Crystal Lounge del Ristorante Mirabelle (Hotel €175.00
Splendide Royal) - Membro della Chaine des Rétisseurs T
V d‘ Tour 2 (mattina) - Visita guidata del Colosseo, del Foro Romano
ener I e passeggiata fino a Piazza del Campidoglio e al Teatro di €.52,00
%8 /16\8pr||e Marcello. - Inclusi ingressi.
Tour 3 (mattina) - Visita guidata dei Musei Capitolini,
passeggiata in Piazza del Campidoglio, con vista esterna del €.57,00
Foro Romano, e fino al Teatro di Marcello. - Inclusi ingressi.
Tour 4 (mattina) - Visita guidata ai Musei Vaticani, con Cappella €.60.00
Sistina e Basilica di San Pietro. - Incluso ingresso. "
Pranzo al ristorante Da Roberto e Loretta - Ristorante di Cucina €.65.00
romanadal 1952 - membro della Chaine des Rétisseurs e
Tour 4 (pomeriggio) - Visita guidata ai Musei Vaticani, con €58.00
Cappella Sistina e Basilica di San Pietro. - Incluso ingresso. —
Tour 5 (pomeriggio) - La Galleria Borghese e i suoi giardini. €50.00
- Incluso ingresso. —
Transfers A/R per cena €.16,00
Opzione 1 - Cena al ristorante Open Colonna. - Una stella €.155.00
Michelin. B
Opzione 2 - Aperitivo e Cena a cura di Heinz Beck. - Tre stelle €.370.00
Michelin. R
Tour 4 (mattina) - Visita guidata ai Musei Vaticani, con Cappella
?AraAbaFo Sistina e Basilica di San Pietro. - Incluso ingresso. €.60,00
2018pr| € Tour 5 (mattina) - La Galleria Borghese e i suoi giardini. €50.00
- Incluso ingresso. —
Cerimonia delle intronizzazioni *
Transfers A/R Hotel - Cerimonia €.16,00
Transfers A/R Hotel - Palazzo Brancaccio €.16,00
Aperitivo e cena di gala a Palazzo Brancaccio. €.260,00
Do men ica Tour 6 (full day) - Villa Adriana e Villa D’Este con pranzo a Tivoli €.155,00
15 Aprile Tour 7 - Passeggiata guidata dal Lungotevere al Pantheon €.40.00
2018 attraverso Piazza Farnese, Campo De’ Fiori e Piazza Navona e
Pranzo dei saluti al ristorante Casa Coppelle €.70,00
Prenotazioni da effettuare attraverso Clementson TOTALE:

T+390415200466 ¢ F +39 041 5231203 e info@clementsons.it

%k Il pagamento della quota di iscrizione e dovuto da parte di tutti i partecipanti, anche se solo spettatori alla cerimonia.

Per motivi logistici, l'accesso alla cerimonia sara garantito a tutti i nuovi soci da intronizzare, a tutti i soci da promuovere ed ai Bailli. Ai soci
da intronizzare/promuovere sara consentito essere accompagnati da n.1 ospite, fino ad esaurimento dei posti disponibili.

In caso altri membri siano interessati alla partecipazione alla cerimonia, valuteremo la loro richiesta in prossimita della data, sulla base
delleffettiva disponibilita. E obbligatorio registrarsi alla cerimonia (entro il 2 Marzo 2018)

50° GRAND CHAPITRE D’ITALIE ROMA 12-13-14-15 APRILE 2018




CHAINE DES ROTISSEURS

GRAND CHAPITRE

Pernottamento - Hotel Parco dei Principi ***** L

Indirizzo: Via G. Frescobaldi 5, Roma

_ Modulo
di Iscrizione

non € inclusa nelle tariffe soprariportate.

Tariffe pernottamento e prima colazione

DAL

ACAMERA
ANOTTE N.CAMERE
Tariffe pernottamento e prima colazione DAL AL IVAinclusa ~ EN.NOTTI TOTALE

Camera Superior DUS
DUS per singola occupazione - 1 pax €.295,00
DBL per doppia occupazione - 2 pax
La tariffa include la colazione DBL
Tariffarimborsabile entroil 12/01/2018 €.315,00
Camera Deluxe DUS
DUS per singola occupazione - 1 pax €.320,00
DBL per doppia occupazione - 2 pax
La tariffa include la colazione DBL
Tariffa rimborsabile entroil 12/01/2018 €.345,00

TOTALE:
Pernottamento - The Duke Hotel ****
Indirizzo: Via Archimede 69, Roma

ACAMERA
ANOTTE N.CAMERE
Tariffe pernottamento e prima colazione DAL AL IVAinclusa EN.NOTTI TOTALE
Camera Classic DUS
DUS per singola occupazione - 1 pax €.169,00
DBL per doppia occupazione - 2 pax
La tariffa include la colazione DBL
Tariffarimborsabile entroil 12/01/2018 €.175,00
Camera Superior DUS
DUS per singola occupazione — 1 pax €.179,00
DBL per doppia occupazione - 2 pax
La tariffa include la colazione DBL
Tariffarimborsabile entroil 12/01/2018 €.189,00
Camera Deluxe DUS
DUS per singola occupazione - 1 pax €.223,00
DBL per doppia occupazione - 2 pax
La tariffa include la colazione DBL
Tariffarimborsabile entroil 12/01/2018 €.223,00
TOTALE:

Si prega di contattare Clementson per avere le tariffe per differenti tipologie di camere, extra o estensioni di soggiorno
La city tax (€.7.00 per persona per notte al Parco dei Principi e €.6,00 per persona per notte al The Duke hotel)

Le tariffe su-indicate sono garantite, salvo disponibilita, fino al 12 gennaio 2018.

Estensione soggiorno presso il Castello del Nero***** L

Indirizzo: Strada Spicciano n. 7 - 50028 Tavarnelle Val di Pesa, Firenze

AL N. CAMERE E N. NOTTI

Tipologia Camera

Si prega di contattare Clementson per ricevere la tariffa scontata e conferma di disponibilita
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CHAINE DES ROTISSEURS
w GRAND CHAPITRE Modulo di Iscrizione

INOMNE .o eeeeese e sssssessee s esmmseeeeee s (@XaT={a Y] g [OOSR
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MENU

Antipasti

Ricciola senape e finocchio,
Zeppola di baccala, Frappa e
prosciutto

Fave e pecorino
Elogio al carciofo

Porchetta tiepida con sottoli

Primo

Cappelletti all’‘amatricina

Secondo
L'ArrostiGin

Dessert

Crema bruciata alla genziana,
brodo di finocchietto e gelato
di mandorle

Piccola pasticceria

Vini
(Cantina De Angelis Corvi)

Trebbiano d’Abruzzo Fonte
Raviliano 2016

Cerasuolo d’Abruzzo 2016

Montepulciano d’Abruzzo
Fonte Raviliano 2014

Montepulciano d’Abruzzo
Elévito 2012

Stupenda serata al Ristorante La Bandiera, a Civitella Casanova,

ospiti di Marcello Spadone

EVOLUZIONE
DELLA TRADIZIONE

Far visita al Ristorante La Bandiera ¢, per noi

di Abruzzo Adriatico, come tornare a casa, un
approdo sicuro, grazie a persone che hanno visto
nascere il Bailliage: era il 2009 e il fascino dei
luoghi & immutato!

Arriviamo a Civitella Casanova in un tardo
pomeriggio di primavera. Il sole al tramonto

dietro il Gran Sasso, con una simpatica nuvola

per cappello, riscalda ancora, quasi baciandoli,
ampi campi di biondo grano maturo. Il calore di
Marcello Spadone, socio fondatore e sopraffino
Maitre Rétisseur, € immutato nell’accoglierci in
una sala elegantemente strutturata e con una
tavolata per noi finemente imbandita, mentre dalle
ampie vetrate si scorge ancora la Maiella piena di
luce. Marcello Spadone é figlio d'arte (di genitori
vissuti tanti anni a Roma). Con lui collabora

uno staff di giovani motivati, cordiali, con i figli
Mattia e Alessio in prima fila. Marcello ha sempre
interpretato la cucina come evoluzione della
tradizione abruzzese, ma con qualche influenza
laziale, vista la storia familiare. Ed ecco che
ancora una volta ci stupisce con piatti nuovi che
soddisfano anche i palati piu restii all'innovazione.
Cominciamo l'itinerario con Ricciola alla senape
e finocchio, poi con Baccala in zeppola, quindi

la rivisitazione di Fave e pecorino, seguito da uno
squisito Carciofo (o meglio un suo elogio, roba
da leccarsi letteralmente i baffi!). Poi la Porchetta
tiepida con i sott’oli della Casa & soltanto

il preludio ai Cappelletti all’amatricina (la
denominazione ci fa tanta simpatia; il richiamo
alla ventricina utilizzata nella preparazione

e evidente). Il piatto di carne, in luogo degli
Arrosticini di memoria locale e familiare, & un
ArrostiGin di carni morbidissime (agnellone)

di fattura eccelsa. Per dolce quale omaggio
migliore della Crema bruciata alla genziana, con
brodo di finocchietto e gelato di mandorle?
Tutto questo tripudio di cose buone & stato altresi
arricchito, anzi nobilitato, dai vini serviti, i classici
della tradizione abruzzese (Montepulciano,
Cerasuolo e Trebbiano) della Cantina De

Angelis Corvi, di Controguerra (Teramo): il suo
proprietario, Corrado (presente con la gentile
signora e la figlia, pure loro artefici del successo
dell’azienda familiare), ormai socio per affettuosa
acclamazione, ce ne ha voluto anche stavolta
omaggiare, offrendoci le sue annate migliori.

La serata e stata poi allietata, nonostante |'ora
un po’ tarda, da un altro ospite di spessore, lo
storico Enzo Fimiani, coordinatore, tra |altro,
delle biblioteche d’Ateneo dell’Universita
Gabriele D’Annunzio di Chieti-Pescara, che ci

ha coinvolto, appassionandoci simpaticamente,
nella presentazione del suo ultimo lavoro
L'unanimita pit uno - Plebisciti e potere, una
storia europea.

La serata é stata stupenda. Apprezzamenti
unanimi e ringraziamenti a tutti, in particolare a
Marecello, nell’attesa del nostro decennale che lui
sapra certamente onorare. Arrivederci dunque al
prossimo anno (o anche prima!), ancora per un
qualcosa di speciale.

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Corrado De Angelis Corvi, Marcello Spadone, Marco Forcella, Enzo Fimiani. 2 L'intervento di Corrado De Angelis Corvi.
3 Lo storico Enzo Fimiani mentre presenta il suo ultimo libro. Menu L'ArrostiGin, preparato con morbidissime carni d’agnellone.

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO
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ALLOSTERIA OLIVA
CON FABIO BALDASSARRE

Grande e atteso rientro a Roma di Fabio
Baldassarre all’Osteria Oliva dove Consoeurs

e Confreres di Roma Urbe con il Bailli Luigi
Mannucci e la consorte Anita hanno trascorso
una piacevolissima serata all'insegna di una
cucina di alto livello, accolti dallo chef con calore
e simpatia.

Alla serata hanno preso parte anche Anna
Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, Consoeurs
del Baillage Roma Aurora e numerosi ospiti.
Fabio Baldassarre, formatosi alla scuola di Heinz
Beck, vanta una Stella Michelin ed € una vecchia
conoscenza del Bailliage Roma Urbe sin dai
tempi dell’Altro Mastai.

Il noto chef oggi propone una cucina piu legata
al territorio e alla tradizione, non dimenticando
tuttavia le sue origini abruzzesi, ma anche alla
cucina romana... si direbbe quasi un ritorno

alle origini. | suoi menu, sempre pensati in base
alla stagionalita degli ingredienti, sono ricchi di
rivisitazioni e non di rado propongono pietanze
innovative.

Il locale, ubicato nello storico rione Monti, &
segnalato dalla presenza di un piccolo ulivo
all’esterno sulla via dei Serpenti — a due passi dal
Colosseo —, dove é stato allestito all’inizio della
serata |"aperitivo con bollicine.

La porta a vetri introduce in una sala piccola, ma
molto accogliente e confortevole, arredata con
gusto e con una calda e soffusa illuminazione.
Entrando lo sguardo va alle pareti decorate da

una rastrelliera rossa con numerose bottiglie di

vino che caratterizzano I'Osteria.

I servizio & garbato e gentile. La mise en place
curata. Per il nostro convivio, il menu proposto
da Fabio Baldassarre é stato un piacevole
viaggio nei sapori di una volta con piatti
sapientemente rivisitati.

Per iniziare, il notevole Sformatino di erbe di
montagna con fonduta di formaggio e briciole
di amaretto, molto apprezzato dai commensali.
A seguire gli ottimi primi: Raviolone con salvia

e burro al tartufo, Paccheri trafilati con favette

e guanciale croccante, Zuppetta di fregola
sarda, polpette di broccolo e limone, in cui I'eco
della cucina regionale & evidente pur con nuove
note accattivanti. Straordinaria la Guancia di
vitello brasata al Chianti e ciliegie senapate,

la cui carne tenerissima con |'accostamento
interessante della ciliegia crea un ottimo
connubio di sapori.

Buono anche il pane assortito servito in tavola in
una scatola di latta vintage per biscotti.

Per concludere, lo squisito Goloso di cioccolato,
meringa e ciliegie dalla fattura casalinga. Un
vero ritorno all’infanzia e ai buoni sapori di casa.
La serata si & conclusa in un’atmosfera di
simpatica convivialitd e con una bella foto di
gruppo a ricordo dell’evento insieme con lo chef.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

MENU
Aperitivo di benvenuto

Antipasto

Sformatino di erbe di
montagna con fonduta al
pecorino e briciole di amaretti

Primi
Il Raviolone con salvia e burro
al tartufo

Paccheri trafilati con favette e
guanciale croccante

Zuppetta di fregola sarda,
polpette di broccolo e limone

Secondo

Guancia di vitello brasata al
Chianti e ciliegie senapate

Dessert

Goloso di cioccolato, meringa
e ciliegie

Vini

Selezione curata da Fabio
Baldassarre

Osteria Oliva

Via dei Serpenti, 110 - Roma
Telefono 342-5828879

1 Anna Accalai e lo chef Fabio Baldassarre.2 Un momento del convivio. 3 La foto di gruppo con lo chef Baldassarre.
Menu La Zuppetta di fregola sarda, polpette di broccolo e limone.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE




MENU

Antipasti

Involtino di pasta fillo ripieno
di orata, carciofi e pinoli

Sformatino di baccala

Bruschetta con stracciatella di
burrata e dlici del Cantabrico

Primo

Spaghetti con calamari, fiori
di zucchina e bottarga

Secondo

Rombo chiodato agli agrumi

Dessert

Cremolato di fragola

Vini
Verdicchio di Matelica
biologico, Azienda Colpaola

Ristorante Roberto e Loretta
Via Saturnia, 18 - Roma
Telefono 06 7720 1037
Sito www.robertoeloretta.com

Specidlita ittiche da Roberto e Loretta, rinomato locale nel quartiere San Giovanni

UN PORTO SICURO
PER LA RISTORAZIONE

Prima del rompete le righe per le vacanze
estive, Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe,

e la consorte Anita hanno organizzato un
piacevolissimo incontro conviviale. La scelta &
caduta sul Ristorante Roberto e Loretta, che per
I’occasione ha proposto un ottimo menu a base
di specialita ittiche.

| titolati, Roberto e Loretta Mancinelli, Confrére e
Consoeur Professionnels del Bailliage, affiancati
dal figlio Giovanni, rappresentano un porto
sicuro della buona cucina a Roma.

Alla bella serata erano presenti anche Anna
Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, e numerosi
Associati dei Bailliages di Roma Aurora e DIGA,
nonché diversi loro ospiti.

Questa famosa e apprezzata attivita di
ristorazione nasce nel 1952: il nome iniziale e
Alfredo a via Gabi; talché, ancor oggi, Roberto
e Loretta sono conosciuti come quelli di via Gabi:
il loro ristorante & nel centrale quartiere di San
Giovanni. Il locale, caldo e accogliente, con spazi
ampi e un bel salotto, ricorda nell’arredamento i
ruggenti Anni Cinquanta.

Alle pareti numerose foto di una Roma ormai
scomparsa attraggono |‘attenzione dei clienti
riportando alla memoria angoli perduti di una
citta diversa da quella attuale. Ma & soprattutto
I'accoglienza calda e familiare dei ristoratori

che riconduce a uno spirito di convivialita nella
migliore tradizione romana.

Il menu proposto per la serata ha confermato
Ialto livello raggiunto dalla cucing, nella quale

spiccano i buoni sapori della tradizione, pur se
con qualche accorta rivisitazione.

La cena ha avuto inizio con un ricco antipasto
costituito da uno squisito Sformatino di baccala
(si tratta di una ben riuscita rielaborazione del
tradizionale baccala con patate), da un insolito
Involtino di pasta fillo (ripieno di orata, carciofi
e pinoli) e da una gustosissima Bruschetta con
stracciatella di burrata e alici del Cantabrico,
ripresa del classico abbinamento di burro e alici
della cucina romana.

A seguire, come primo piatto, gli Spaghetti con
calamari, fiori di zucchina e bottarga, un buon
equilibrio di sapori conferito dall’accostamento
tra il gusto delicato del calamaro con quello
sapido della bottarga.

Ottimo il secondo piatto: Rombo chiodato agli
agrumi (nella portata, il pregiato pesce & stato
arricchito da una gustosa impanatura croccante
profumata agli agrumi).

Infine, il superlativo Cremolato alle fragole: &
stato molto apprezzato dai commensali, grazie al
gusto fresco e pieno, molto gradevole al palato.
Il menu & apparso ben equilibrato nelle pietanze,
grazie a un sapiente gioco di sapori senza mai
eccedere nei contrasti.

L'evento nella calda serata estiva si & concluso
con il tradizionale scambio di saluti prima della
partenza per le vacanze.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 loana Agnesa Boeru, Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe, e Mario Morbidi. 2 L'ingresso del ristorante Roberto e Loretta, in via
Saturnia a Roma. 3 Un interno del locale. Menu Spaghetti, calamari, fiori di zucchina e bottarga.

VITA DEI BAILLIAGES ROME URBE
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Positiva esperienza al Ristorante Fiore, nel centrale quartiere Ludovisi

LA CUCINA FLEXITERIANA

Al rientro dalle vacanze estive, il Bailli Luigi

Mannucci e la consorte Anita hanno riservato
alle Consoeurs e ai Confreres del Bailliage Roma
Urbe una graditissima sorpresa: |'incontro con la
Cucina flexiteriana.

L'evento ha avuto luogo da Fiore, un elegante
ristorante ubicato nelle adiacenze di via Veneto,
tempio romano della cucina flexiteriana appunto,
con una bella terrazza in pieno New York Style
nel quartiere Ludovisi.

Tra gli altri, hanno preso parte alla serata Anna
Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, Francesco
Casellato, Conseiller Gastronomique national, e
Daniela Di Pirro, Bailli di Roma Aurora. Non &
mancata la partecipazione di molte Associate del
Bailliage Roma Aurora e di numerosi ospiti.

La cucina flexiteriana & nata negli Stati Uniti. E
tra le nuove tendenze di cucina e sta approdando
anche sulle nostre tavole. E infatti oggetto di
attenzione da parte dei media e recentemente se
ne & parlato in numerosi programmi televisivi. Si
ispira alla dieta flexitarian, termine derivato dalla
combinazione delle parole flexibile (flessibile) e
vegetarian (vegetariano).

Nel panorama romano, Fiore rappresenta quindi
un modello di ristorazione innovativa. In linea
con i principi della cucina flexiteriana, privilegia
prodotti di origine bio e vegetale, ma prevede
altresi I'inserimento nelle pietanze di carne,
pesce e carboidrati.

Infatti la dieta, messa a punto dal dottor Dawn
Jackson Blatner, si prefigge di offrire i vantaggi

1 Da sinistra, Francesco Casellato, Maurizio Esposito, Anna Accalai, Luigi Mannucci 2 Luigi Mannucci con, a fianco,
Anna Accalai e Daniela Di Pirro.3 Interno del Ristorante Fiore, a Roma. Menu Risotto dell’orto affumicato.

i

dell’alimentazione attenta al cibo di origine
vegetale, ma risulta flessibile, superando le
restrizioni e facendo qualche concessione ad
alimenti di origine animale.

Inoltre, pone particolare attenzione alla modalita
di cottura degli alimenti per mantenere il loro
contenuto vitaminico e proteico.

Il Ristorante Fiore presenta anche un insieme di
tecniche innovative di cucina, da quella crudista
(che rispetta la materia prima) all’'uso della
cottura a vapore (per rendere particolarmente
delicate le pietanze).

Lo chef Massimiliano Valenti ha proposto per

la serata un menu veramente piacevole e
innovativo.

Decisamente originale il Tris di antipasti: gli
Spaghetti di zucchine con pesto al basilico e
pomodori confit, il Raviolo di rapa rossa con trito
di pistacchi e la Tartare di avocado con ravanelli
e uva sultanina, davvero molto gustosi.

Squisito il Risotto dell’orto affumicato,
unanimemente apprezzato sia per la
presentazione sia per il sapore gradevolissimo.
Ottimo il Trancio di ricciola cotta in foglia di
limone.

E per finire il Bis di dessert crudisti, un tripudio di
colori per la vista e di squisitezze per il palato.
Un’esperienza estremamente positiva...

una cucina indubbiamente da provare e da
consigliare!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

MENU
Antipasti

Tris dalla cucina crudista:

Spaghetti di zucchine con
pesto al basilico e pomodori
confit

Raviolo di rapa rossa con trito
di pistacchi

Tartare di avocado con
ravanelli e uva sultanina

Primo
Risotto dell’orto affumicato

(riso Cascina Oschiena,
piselli, asparagi, misticanza di
campo, polvere di rape rosse,
ristretto di vitella, fumo di
cipolla)

Secondo

Trancio di ricciola cotta in
foglia di agrume

Dessert
Bis di dessert crudisti:

Cheesecake al mango e
Cremoso alle fragole

Vini

Prosecco di Valdobbiadene

Casale Arborea Frascati bio

Ristorante Fiore

Cucina flexiteriana

Via Boncompagni, 31-33 -
Roma

Telefono 06-42020400
Sito www.fiore.roma.it

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE



MENU
Amntipasti toscani
Affettati e Crostini di fegatini

Primi
Risotto alla fiorentina con
sugo a base di fegatini

Tagliolini al lampredotto

Secondi

Stufato di pelliccia (spezzatino
con patate)

Coniglio in fricassea con
braciola fritta ripassata nel
pomodoro con capperi

Dessert
Pan di Ramerino
Schiacciata con l'uva

Cantucci

Vini
(Azienda Contucci)
Rosso di Montepulciano

Nobile di Montepulciano

Vin Santo

VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Gustosi piatti toscani abbinati a grandi vini dell’Azienda Contucci di Montepulciano

ARTE CULINARIA
DA I'COCO FILIPPO

Con la gradita presenza di Roberto Zanghi,
Bailli Délégué d’ltalie, il 22 settembre scorso,
primo giorno d’autunno, i Rétisseurs di Firenze
hanno celebrato il proprio quarantasettesimo
Repas Amical. L'appuntamento con I'ottima
cucina e I'eccellente cantina era fissato alla
trattoria i‘Coco Filippo (nel capoluogo toscano,
in viale Giovanni Amendola 24/r, a due passi da
piazza Beccaria e a breve distanza dal Lungarno
Pecori Girardi).

Si tratta di uno dei pil caratteristici ristoranti

di Firenze ed & molto apprezzato, ben oltre i
confini regionali. E meta di buongustai attenti ai
valori dell‘arte culinaria: da i‘Coco Filippo si sa
di trovare la sapiente rielaborazione di antiche
ricette, nelle quali la materia prima la fa sempre
da padrona. Tutti gli ingredienti sono lavorati in
casa con cura artigianale.

S’é trattato di una cena tra amici, servita con
semplicita e all'insegna della tradizione, con
antichi piatti della cucina fiorentina preparati
magistralmente dal Maitre Rétisseur Filippo
Baldini, in arte Coco Filippo, appunto. | gustosi
cibi si sono abbinati alla perfezione con i
prestigiosi vini dell’antica Azienda Contucci di
Montepulciano, per I'occasione rappresentata
da Andrea Contucci. E stato lui stesso a
illustrare due suoi grandi prodotti: il Rosso di
Montepulciano e il Nobile di Montepulciano.

Il menu é stato un inno alla cucina toscana in
generale e fiorentina in particolare. Dall‘inizio
alla fine, un susseguirsi di gusti, sapori,

sensazioni incredibili. Da subito si & volato alto,
con affettati e crostini di fegatini; poi un tripudio
di sapidi piatti: Risotto alla fiorentina con sugo
a base di fegatini, Tagliolini al lampredotto,
Stufato di pelliccia, ovvero «Tante patate e poca
ciccia» (squisito spezzatino) e ancora Coniglio
in fricassea, con braciola fritta ripassata nel
pomodoro con capperi. Non potevano mancare
i dolci della tradizione, serviti in monoporzioni:
Pan di Ramerino e Schiacciata con I'uva, seguiti
da Cantucci e Vin Santo. Grande successo,
quindi, per la performance di Filippo Baldini.
Una menzione particolare pure all’Azienda
Contucci, appartenente a una delle piu antiche
dinastie vinicole di Montepulciano: la famiglia
vi dimora ininterrottamente fin dal Xl secolo.
Loriginario palazzo venne costruito nel XVI
secolo su progetto di Antonio da Sangallo Il
Vecchio (all’interno, ci sono affreschi di Andrea
Pozzo). Fu anche residenza di Papa Giulio Ill e
del Granduca Ferdinando .

Nelle storiche cantine maturano tutti i vini
dell’aziendaq, tra i quali vanno citati il Nobile

di Montepulciano (uno dei primi a ottenere la
DOCG - Denominazione di origine controllata e
garantita), il Rosso di Montepulciano, il Sansovino
(in omaggio al grande scultore rinascimentale
Andrea Contucci detto il Sansovino), il Bianco
della Contessa, il preferito dalle donne di casa
Contucci, senza scordare il Vin Santo.

Stefano Pistorozzi, Bailli

1 Beatrice Fusi, Roberto Zanghi e Renata Portolan-Blanca con la nipote Beatrice. 2 Roberto Zanghi con Filippo Baldini, la Vice
Argentier Beatrice Fusi e il Bailli Stefano Pitorozzi. 3 Filippo Baldini, in arte Coco Filippo. 4-5 Momenti di convivialita al Ristorante
i’Coco Filippo di Firenze. Menu Braciola fritta ripassata nel pomodoro assieme al Coniglio in fricassea.
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Al Dopolavoro Dining Room, sull‘lsola delle Rose - Le intriganti proposte di

Federico Belluco, Chef Rétisseur

AMORE SINCERO

PER IL CIBO

G.B. Shaw diceva che «non esiste amore piu

sincero di quello per il cibo» e noi, orgogliosi
membri del Bailliage di Venezia, non possiamo
che concordare con il celebre scrittore, in
particolare dopo l'indimenticabile momento di
convivialita vissuto al Dopolavoro Dining Room,
ristorante stellato del sontuoso JW Marriott
Resort, sull’isola delle Rose, a Venezia.

Per I'occasione abbiamo condiviso la mensa
con alcuni confratelli statunitensi in vacanza a
Venerzia. |l talentuoso e giovane Federico Belluco,
recentemente nominato Chef

Rétisseur della Confrérie, ci ha accolti con
un’intrigante selezione di Finger Foods,
accompagnati da Prosecco Vigneti del Fol di
Bisol. Indubbiamente degno di nota, per la sua
freschezza e I'equilibrio di sapori, lo Zabaione
salato con caviale servito al cucchiaino.

A tavola, Valentina Cukon (nominata storyteller
della serata) e Simone Celeghin (il sommelier del
locale), alternandosi al centro del ferro di cavallo
che ci ospitava, hanno via via descritto agli
attenti commensali pietanze e vini con genuina
simpatia e competenza, quasi si trovassero sul
palcoscenico di un teatro.

Belluco, che gia ci aveva sorpreso un anno fa, &
riuscito non solo a confermarsi, ma addirittura
a superare le nostre aspettative, rivelandosi un
cuoco in costante evoluzione nel suo percorso,
fatto di tanto studio e applicazione, spinto da
quell’innata passione che é la vera firma di
ogni sua invenzione culinaria. La profonda
conoscenza della materia prima si esprime in
tutti i suoi piatti, a partire dalla sua rivisitazione
del Cocktail di scampi, ove I'augusto crostaceo
e presentato alla forchetta in tre lavorazioni

Spesso bravi cuochi eccedono in vanita
spingendosi troppo oltre nell’elaborazione

dei loro piatti, mentre Federico Belluco ci ha
nuovamente rivelato la sua umilta nel rispetto
per la materia prima, sempre da esaltare, con il
suo Sgombro in saor, cotto a bassa temperatura,
e con lo squisito Risotto ai tartufi di mare con
pepe Sansho, piatto il cui segreto risiede nella
salatura proveniente dall’‘acqua di cottura dei
tartufi. Nelle invenzioni dello chef emerge il
desiderio simpatico di scherzare giocando su
piatti molto conosciuti, presentati in una veste
totalmente rivisitata — come per esempio |l

suo Chicken Caesar, che ha destato piacevole
stupore anche negli ospiti americani — o nel
presentare piatti che alla vista rievocano altro,
come la finta cozza o la finta cipollina dei suoi
finger-food. Gran finale con Cioccolato salato,
Nocciole e Chartreuse sotto forma di torroncino
freddo, oltre alla deliziosa piccola pasticceria.
A braccetto con le pietanze, il sommelier ci ha
fatto virtualmente attraversare

I'ltalia partendo dall’Alto Adige, con un Riesling
leggero e fruttato che esaltava la freschezza
degli antipasti, passando poi per I'Emilia

Romagna con un Albana dal carattere forte, atto

a ripulire il palato di modo che ogni boccone
di risotto sembrasse il primo, infine facendoci
approdare in Sicilia, con un Etna rosso che il
nostro Professionnel du vin Marco Barollo ha
giustamente definito «elegante ed equilibrato,
quasi fosse un Pinot».

Prima dei saluti, tutti in piedi a brindare nel
modo che amiamo di pit, esclamando «Vive la
Chaine!».

MENU

Selezione di Finger Food
in giardino

Antipasti

Gamberi al vapore in salsa
rosa

Sgombro in saor

Primo

Risotto, tartufo di mare e pepe
Sansho

Secondo

Pollo Caesar

Dessert

Cioccolato salato, Nocciole e
Chartreuse

Piccola pasticceria

Vini

Prosecco, Vigneti del Fol, Bisol
Riesling 2016, Strasserhof
Albana di Romagna

Codronchio 2013, Fattoria
Monticino Rosso

Ciauria Etna rosso 2014,
Azienda Agricola Pietro
Caciorgna

Malvasia passita 8Venti,
Fattoria Monticino Rosso

diverse assieme a un’alga, anch’essa servita in Niccolo Gjonovic, Vice-Conseiller Gastronomique

tre forme: polvere, pesto e chip.

1 In attesa di sedersi a tavola, si... scaldano gli animi in giardino.
2 |l Bailli Enrico Spalazzi con Federico Belluco, Marco Barollo e Niccold Gjonovic. Menu I Pollo Caesar.
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MENU

Antipasti
Peperonata - Nervetti all’agro
Salame cremonese - Foiolo

Crostoncino di pane con Pesto
di lardo

Primi
Classici Marubini in brodo

Risotto col pistém

Secondo

Boconcini d’Oca stufata con
verze, patate e mostarda
cremonese

Dessert
La Patuna e la Sbrisulusa
Caffe

Torrone alle nocciole e
mandorle

Brutti e buoni

Vini

Prosecco, Belstar Bisol 2016
Chardonnay, Pighin 2016
Cabernet, Viarte 2012
Merlot, Pighin 2014

Moscato giallo Fior d’arancio,
Maeli 2015
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Al Ristorante Aromi di Hilton Molino Stucky - | piatti dei ricordi giovanili dello

chef lvan Catenacci

CENA CREMONESE

IN LAGUNA

Nuova esaltante esperienza per il Bailliage di

Venezia. Sul finire dell’estate, I'appuntamento
egonastronomico e stato fissato al Ristorante
AromidiHilton Molino Stucky, storico e apprezzato
locale della Citta Serenissima. La serata ha avuto
inizio con un brindisi nella meravigliosa terrazza
dell’hotel, dove ci siamo trattenuti fino al calar
del sole, per poi raggiungere l'elegante sala
interna del ristorante. A tavola con noi c’erano
anche il nostro confratello e General Manager
di Hilton M.S., llio Rodoni, e la moglie Monicg,
oltre a due soci provenienti dal Texas, Sue e Tony
Rondini, accolti con calore da tutto il gruppo.
Con I'obiettivo di fare sempre nuove scoperte nel
mondo della ristorazione, il Bailli Enrico Spalazzi
e il suo Vice-Conseiller Gastronomique, Niccolo
Gjonovic, hanno dato un tema invitante alla
serata, definendola come la Cena cremonese,
con una serie di degustazioni — a noi riservate —
completamente fuori menu, accompagnate da
una selezione di cinque ottime etichette di vini e
da un servizio di altissimo livello. Da qui & nata
I'idea di proporre ogni anno, a partire da questo,
una cena che porti chef di grande successo alla
riscoperta delle ricette delle mamme e delle
nonne, quelle maggiormente legate al territorio
dei loro natali. Ivan Catenacci, executive chef di
Aromi, nasce infatti a Cremonag; tipici della citta
lombarda sono i Marubini, una pasta ripiena di
forma quadrata — con cuore in brasato, pistdm

(un impasto di salame cremonese molto saporito),
grana padano e noce moscata — che viene cotta
e servita nei tre brodi ottenuti utilizzando manzo,
maiale e gallina. Nella versione di Ivan, il brodo e
saggiamente arricchito con aggiunta dello stesso
salame cremonese, importante per esaltarne il
gusto. A precederli, nel percorso di degustazione,
un quintetto di tipicita, tra cui i Nervetti all’agro
e il Foiolo (una trippa tipica della regione),
sapientemente disposti in un crescendo di gusti.
A seguire un indimenticabile Risotto col pistém
e I'Oca stufata, nostro piatto del cuore quali
orgogliosi membri della Chdine... Per il futuro,
ci piacerebbe pensare a questa portata inserita
nel menu del ristorante con la dicitura «piatto
suggerito dalla Chaine des Rétisseurs»!

Per chiudere in dolcezza, la Patuna, ovvero
il castagnaccio o polenta cremonese, e la
Sbrisulusa (una torta preparata con farina di
mais, mandorla, miele e strutto), servite con salsa
di vaniglia e cioccolato, oltre a Torroni e biscotti
Brutti e buoni. Quando a fine cena lo chef Ivan
Catenacci & venuto in sala a raccogliere i nostri
meritatissimi elogi, nei suoi occhi e nel vibrare
della sua voce era chiara I'emozione per aver
potuto cucinare per noi i piatti dei suoi ricordi
pit belli e possiamo dire con sincerita che la sua
passione ci ha pienamente raggiunti!

Monica Di Molfetta, Vice-Chancelier-Argentier

1 Allegria di gruppo per una splendida conviviale. 2 Monica Di Molfetta e Monica Rodoni 3 Sue e Tony Rondini tra Enrico e Monica
Spalazzi. 4 Da sinistra, Alessandro Brugnara con Rosa; accanto a loro, llaria e Niccold Gjonovic; a destra, Marco Gjonovic con
Benedetta e Marco Barollo. 5 Enrico Spalazzi con lo chef Ivan Catenacci. Menu La deliziosa Oca stufata.
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Cristina Bowerman ha realizzato, in zona Aventino, tre diverse realta di ristorazione

POLIEDRICA CHEF STELLATA

Cristina Bowerman, originaria di Cerignola, &

una eccellenza tra le chef stellate. Basti pensare
che nel mondo sono soltanto 110 le donne che
possono vantare la Stella Michelin: in Italia sono
una quaranting, e Cristina & senza dubbio tra le
prime.

Di lei si dice che sia curiosa, proprio come la sua
cucing; non conosce barriere spazio-temporali,
ed & in perenne aggiornamento, scoperta,
contaminazione. Il Bailliage di Roma Capitale

— sempre attento alle novita gastronomiche
proposte nell’Urbe — non poteva trascurare la
presenza di un personaggio cosi importante,
impegnato in uno dei posti piu ricchi di storia
della Roma Antica. Infatti Cristina, dopo una
meravigliosa esperienza al Glass Hostaria di
Trastevere — che le ha fatto incassare la Stella
Michelin, portandola agli onori della ribalta
nazionale —, assieme al suo compagno Fabio
Spada, ha awviato una audace impresa di
ristorazione a Piazza dell’'Emporio, sotto/dentro il
colle dell’Aventino a confine col rione Testaccio,
all’inizio della nota via Marmorata. La strada,

e il suo nome lo conferma, accoglieva i marmi
che provenivano dal mondo intero per essere
impiegati nei siti imperiali, in primis il Colosseo.
Parliamo dei tempi della Roma Antica, appunto,
quando il Tiber era navigabile...

Va comunque precisato che, prima di questa
esperienza, Cristina si era fatta gia apprezzare
negli USA dove, dopo la laurea in giurisprudenza
conseguita in ltalia, con I'idea di approfondire
gli studi forensi a San Francisco, fu sempre piu
attratta dalla cucina fino a ottenere la laurea in

Arti culinarie alla Culinary Academy di Austin,
Texas.

L'audacia piu sopra accennata consiste nell’aver
recuperato alla ristorazione un sito degradato di
2.000 mq, negli ultimi decenni adibito a officina
e a esposizione di una nota casa automobilistica.
Si pensi che nell’ultimo periodo bellico costituiva
il piu importante rifugio antibombardamento
aereo della zona.

Qui, grazie all’opera dell‘architetto Andrea
Lupacchini, Cristina Bowerman ha realizzato,

e con risultati veramente strepitosi, tre

diverse realta di ristorazione: una pizzeria,
Giulietta, con due splendidi forni a legna gestiti
da due équipes di pizzaioli, una per la pizza
sorrentina, classica con il cornicione, e una per
quella sottile, piu apprezzata dai romani; Frigo,
una gelateria di prodotti naturali artigianali,

e Romeo Chef & Baker, il ristorante che ci ha
ospitato.

Cristina ha compreso subito |'importanza

della visita della Chaine des Rétisseurs. Oltre

a proporci un menu di grande livello culinario

(& riportato qui a margine), ricco di profumi

e di sapori eccezionali, ottenuti grazie ad
abbinamenti a dir poco particolari, ci ha riservato
una sala con lo show cooking dei suoi validissimi
chef.

Grazie Cristina! Un sincero augurio di grandi
fortune.

Vive la Chdine, prosit a la Chaine, prosit aux
Rétisseurs! Rétisseurs bella gente.

Roberto Carducci, Bailli

1 Cristina Bowerman tra I’Argentier Vittorio Politelli, il Bailli Roberto Carducci e il Confrére Luca De Rosa.

2 Uno scorcio dei... collari al ristorante Romeo Chef & Baker.

3 Un interno, elegante e moderno, del ristorante di via dell’Emporio, a Roma.

Menu | Ravioli del Plin, con bottarga e limone..

MENU

Aperitivo
Calice di bollicine italiane e
finger food

(Crostini di burro e alici
del Cantabrico, salmone
affumicato e taralli)

Primo

Ravioli del Plin, bottarga e
limone

Secondo

Trancio di pesce bianco di
cattura, arancia, mandorle e
soia, con patate

Dessert

Tartufo bianco affogato al
caffe o gelato artigianale

Vini
Best Brut, Azienda Agricola
Falesco

Dominé Verdicchio, Castello di
Jesi Pievalta 2015

Romeo Chef & Baker
Piazza dell’Emporio, 28
Roma

Telefono 06-32110120
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Al Saint Tropez di Fregene, di Gianluca Nosari, Maitre Restaurateur

ECCELLENZE CULINARIE
FRA TRADIZIONE E ALCHIMIA

MENU
L’Aperitivo
Salmone, mango e cocco

Gambero rosso, datterino
giallo e guacamole

Gli Antipasti

Tartare di tracina con brodetto
pungente

Maccarello alla puttanesca e
aria di prezzemolo
Gamberessa di Fiumicino
con riduzione di zenzero in
citronette

Il Farinaceo

Tagliolini con telline al
profumo di rosmarino

La Pietanza

Tataki di palamita con cipolla
rossa in agro dolce

I Dessert

Sorbetto di Acai e sfera di
fragola

Semifreddo all’olio ltrana
(Colline Pontine) con coulis di
lamponi e cioccolato amaro

Vini
Champagne Mallol Gantois
Tre Armi, Cantina LE ROSE

Acqua di Nepi

Anche quest‘anno il Ristorante Saint Tropez

di Fregene, di Gianluca Nosari (Maitre
Restaurateur), ha accolto i Rétisseurs di Roma
Capitale per un convivio pre-estivo.

Davanti a uno splendido tramonto, coccolati dal
rumore del mare, in un ambiente perfettamente
marinaro — con divanetti bianchi di legno di
recupero, atmosfera shabby-chic, lanterne e
conchiglie... —, ci & stato servito |"aperitivo:
Trancio di salmone con crema di mango e
cocco, adagiato su un piattino rettangolare
nero che creava un cromatismo degno di un
pittore moderno; e ancora il Gambero rosso con
datterino giallo e guacamole, le Schie in frittura
leggera in coni di carta paglia e le splendide
Ostriche, il tutto innaffiato dallo Champagne
Mallol Gantois, un blanc de blancs, chardonnay
in purezza, che col suo raffinato perlage esaltava
i profumi e i sapori di mare.

Ci siamo quindi accomodati al tavolo imperiale:
delicata tovaglia bianca di lino, centrotavola con
oggetti marinari e bellissimi cofanetti di legno
che racchiudevano un vero tesoro: pani della
casa, di diverse farine, ancora caldi e fragranti.
Sono stati subito serviti gli antipasti: Tartare di
tracina con brodetto pungente e Maccarello alla
puttanesca e aria di prezzemolo, due vili pesci
azzurri che grazie alla bravura di Gianluca e di
suo figlio Cristiano sono stati elevati al rango

di pesci nobili. E poi la tradizione: i Tagliolini
con le telline al profumo di rosmarino. A questo
punto abbiamo tutti avuto un momento degno
della ricerca del tempo perduto: il profumo

e il sapore dei tagliolini e le telline ci hanno
ricordato I'infanzia, quando si andava al mare

a raccogliere le telline che si mettevano nel
secchiello e si lasciavano spurgare tutta la notte

e il giorno dopo il profumo di mare riempiva la
casa.

Ed ecco I'alchimia: Tataki di Palamita con
cipolla rossa in agrodolce. Il Tataki € una

tecnica della cucina giapponese. || metodo
tradizionale prevede che il taglio di pesce, dello
spessore possibilmente superiore ai quattro
centimetri, sia marinato in un composto di salsa
di soia, zenzero, zucchero e succo di limone,
successivamente scottato su una piastra rovente
per qualche secondo, infine tagliato a fette
regolari della larghezza di un centimetro. Questo
procedimento permette, tramite la reazione

di Maillard (gli zuccheri e le proteine si legano
tra loro), di sigillare la parte esterna del taglio
utilizzato, in modo da mantenere all’interno tutti
i succhi e le proprieta nutritive che altrimenti
andrebbero persi durante la cottura. Anche

qui i Nosari sono riusciti a fare della Palamita,
comune pesce azzurro del nostro mare, una
prelibatezza che supera brillantemente i facili
paragoni con le orate o le spigole.

Dulcis in fundo, ¢ il caso di dirlo, due specialita
di dessert: Sorbetto di Acai e sfera di fragola e
Semifreddo all’olio Itrana con coulis di lamponi e
cioccolato amaro.

Alla laudatio, convinti i complimenti di Mario
lurlo, nostro Grand Commandeur e Vice-
Conseiller Gastronomique.

Tutta la cena é stata accompagnata dal vino Tre
Armi, freschissimo e persistente nettare biologico
(Malvasia puntinata al 70% e Verdicchio al 30%),
IGT bianco Lazio, della cantina Le Rose.
Insomma, una serata splendida da non
dimenticare. Grazie Gianluca, grazie Cristiano.

Claudio Cilli, Vice-Chargé de Missions

1 Pierluigi Mei, Riccarda Matteucci, Alfonso Meomartini, Alessandro Nobiloni con la mascotte Mia, Gianluca Nosari, Roberto
Carducci, Luca De Rosa e Claudio Cilli. 2 Un momento di gioiosa convivialita attorno al tavolo imperiale.

3 La table, la mer e la Chaine. Menu Tataki di Palamita.
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A Campo Marzio - Apprezzata la bravura ai fornelli di Mattia Chendi e Marco Mezzaroma

SLOW FOOD ITTICO
AL RISTORAN

Eccoci ancora una volta nel cuore di Roma, a
Campo Marzio, il campo dei Tarquini consacrato
a Marte, destinato, fin dalla fondazione della
Citta Eterna, agli esercizi militari e ginnici.

Per |'esattezza in Piazza Cardelli che prende il
nome dall’'omonimo palazzo cinquecentesco

di proprieta dell’allora Segretario apostolico
Jacopo Cardelli. Siamo tra via della Scrofa e

via di Pallacorda, zona dove nel ‘600, in un
cortile, fu allestito un campo destinato al gioco
della pallacorda, una specie dell’attuale tennis.
Il campo é passato agli onori delle cronache
dell’epoca in quanto Michelangelo Merisi,
meglio noto come il Caravaggio, residente a
due passi da li, dopo una partita a squadre,
ritenuto colpevole dell’assassinio di un giocatore
avversario, contumace, fu condannato a morte
per decapitazione. Fu a seguito di questo
evento che il Caravaggio comincio la sua fuga:
Napoli, Malta, Sicilia e ancora Napoli, fino a
Porto Ercole, dove secondo una ricostruzione —
risultata la piu verosimile — mori a seguito di una
infezione intestinale trascurata.

Insomma, in un luogo che sprizza storia da ogni
angolo, Clemente Quaglia, il noto ristoratore
romano, nella non lontana Piazza della
Maddalena (Pantheon), ha aperto da pochi
mesi un nuovo ristorante, il Clotilde (in onore
della mamma), locale raffinato ed elegante, in
stile newyorkese, dove i Confreres del Bailliage
di Roma Capitale hanno potuto degustare una
cucina con prodotti legati al territorio laziale,
fedeli ai principi di slow food: buono, pulito e

i

giusto; cucina alleggerita con particolari tecniche
di cottura.

Lo chef executive di Clotilde & Giorgio Baldari,
gia enfant prodige della Guida dell’Espresso. Pur
se assente (auguri di pronta guarigione), il menu
slow food & stata opera sua. La realizzazione e
stata dunque affidata a Mattia Chendi e Marco
Mezzaroma, i suoi due giovani sous-chef, che si
alternano ai fornelli senza distinzione di ruoli e
si sostituiscono a vicenda nell’esecuzione di ogni
piatto: bravi ragazzi!

Il menu, rigidamente di pesce di mare (il
pescato del giorno ¢ stato un trancio di squisito
branzino), e il personale di servizio hanno
ottenuto il plauso del nostro Commandeur Vice-
Conseiller Gastronomique, Mario lurlo, e di tutti
i Confreres.

E stata davvero una serata conviviale in cui si
sono potuti apprezzare tutti i valori della Chaine
des Rétisseurs. Ciliegina sulla torta, la gradita
visita di Anna Accalai, Chargée de Missions
d’ltalie.

Un sentito ringraziamento al nostro Confrere
Andrea Tubaro: ha saputo scovare un locale
veramente all’altezza e con i requisiti ideali per
ricevere la visita dalla Confrérie.

Un augurio di grandi fortune a Clemente
Quaglia che ha compreso la rilevanza della
nostra visita riservandoci una ospitalita cordiale
e generosa.

Prosit a la Chaine... prosit aux Rétisseurs.

Roberto Carducci, Bailli

11 Confréres e la brigata del Ristorante Clotilde. 2 Mario lurlo.

Menu Insalata tiepida di lenticchie nere, con calamaro alla piastra e sbriciolata di taralli.

E CLOTILDE

MENU

Aperitivo

Insalata tiepida di lenticchie
nere, con calamaro alla
piastra e sbriciolata di taralli

Antipasto

Baccala mantecato al latte
con patate, olive taggiasche
e capperi

Primo

Paccheri al ragti di mare,
capperi, olive di Gaeta e
pomodori confit

Secondo

Pescato del giorno, con patate
viola e verdurine fresche di
stagione

Dessert

Crema bruciata

Vini
Brut Silvestri (50% Falanghing,
50% Chardonnay)

Cantina Silvestri - Lanuvio
(Roma)

Sauvignon - .G.P

Azienda agricola La Rasenna,
Cerveteri (Roma)
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MENU
Benvenuto

Una flGte di Strologo Brut con
pesciolini fritti e coscette di
rane al burro e aglio

Antipasti

Lo storione marinato, insalata
di finocchi e rapanelli con olio
di agrumi

| gamberi d’acqua salmastra
con patate, pomodorini, olive
taggiasche e verdurine estive

Primi
Gli gnocchettini alle erbe con

pesto di rucola e storione
arrostito

Il risottino con i filetti di pesce
gatto

Secondo

La treccia di salmone su
zuppetta di fave e cipolotti con
scorzette di limone

Dessert
Il sorbettino con le fragole

Tocchetti di sbrisolona

Vini
Soave Classico-Suavia

Selin dI’Armari, colli
Piacentini, Chardonnay-
Luretta

Malvasia passito 2010, Il
Negrese

Al Cavallino Bianco
Via Sbrisi, 3

Polesine Parmense
Telefono 338-7876715

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

La riuscita provocazione gastronomica di Luciano Spigaroli

PESCE D’ACQUA DOLCE
AL CAVALLINO BIANCO

Al Cavadllino Bianco si torna sempre con tanto
piacere, ma anche con un po’ d’emozione, perché
¢ stato uno dei primi luoghi dove organizzavamo
le nostre conviviali; qualche volta anche nella
baracca (un locale di fortuna, costruito con legna
e lamiera) a poche decide di metri dal ristorante,
ma proprio in riva al Grande Fiume.

Poi Massimo arrivo su tutti i quotidiani nazionali,
alle interviste in televisione, e non ci parve quindi
piu possibile frequentarlo continuamente intorno
a quella lunga tavolata dove non mancava mai
nessuno. Agli incontri da Massimo sul Grande
Fiume bisognava esserci assolutamente perché
era sempre un evento da ricordare, gli altri
impegni si spostavano, anche se bisognava
munirsi di Autan e soffrire per una bella oretta.
Poi scendeva la prima brezza e quei fastidiosi
animaletti se ne tornavano a casa loro.

| fratelli Spigaroli: Massimo, artista, cuoco,
agricoltore, e Luciano, organizzativo,
amministrativo e portato per le pubbliche
relazioni.

Luciano a tutto pensava men che di proseguire
nell’attivita dei genitori che gestivano |'osteria

a Polesine. Infatti, dopo gli studi liceali dai
Salesiani del San Benedetto di Parma e la
successiva iscrizione all’Universita (facolta

di Economia e Commercio), Luciano pareva
prendere un’altra direzione. Poi i casi della vita
hanno rivoltato tutte le carte in tavola.

Una improwvisa malattia dei genitori e il fatto che
Massimo si trovasse solo a gestire un’attivita in
fase di evoluzione hanno fatto si che in Luciano
maturasse la grande decisione di affiancare

il fratello al timone del ristorante Al Cavallino
Bianco. Era il 1984 e da allora gli Spigaroli

hanno cominciato una crescita continua che
ancora non si € arrestata.

Luciano per i clienti del Cavallino Bianco & ora il
punto di riferimento costante, e il viso conosciuto
che mette tutti a proprio agio.

Massimo e infatti spesso a assente: a volte

a Roma, altre a Bruxelles, a Bologna per
organizzare qualche evento straordinario o per
pubblicizzare i prodotti della Bassa Parmense,
incaricato da qualche Ente Pubblico.

Dal 1988 Luciano non & pero pili solo, ma
affiancato dalla figlia Benedetta, ormai pronta
sulla rampa di lancio per essere la quarta
generazione degli Spigaroli.

Avevamo affermato nell’ultima conviviale che al
Cavallino Bianco si va per mangiare soprattutto
i prodotti tipici del territorio: per esempio il
prezioso Culatello, non certo del pesce pescato
nel Grande Fiume.

Luciano Spigaroli ha voluto perd fare una
provocazione organizzando una cena con il
menu di pesce d’acqua dolce tassativamente
non proveniente perd dal fiume che scorre

a pochi metri dal ristorante: dallo storione ai
gamberi, dal pesce gatto al salmone.

| vini provenivano prevalentemente dal
Piacentino; assolutamente da segnalare uno
Chardonnay dell’Azienda Luretta, piacevole

e bene strutturato; un vino bianco, elegante,
possiamo dire quasi un vino alla francese, con
intenso profumo di pesca gialla e nespola.

A fine conviviale un lungo applauso per Luciano
Spigaroli in segno di ringraziamento per una
cena davvero ben riuscita.

Pietro Sozzi, Bailli

1 La tavolata dei buongustai parmensi. 2 Gino Angiello e Fabio Mezzadri. 3 Luisa Sozzi assieme a Gianni Ventura.

Menu Centro tavola a base di frutta con ananas.

Pe Rotissenr




La sostanziosa cucina proposta nel rinomato locale di Traversetolo

AL COLIBRI PRIMA
DELLE VACANZE

Il ristorante si chiama Colibri e sorprende il
nome perché |'uccello e tipico della foresta
amazzonica, ha un piumaggio straordinario dagli
splendidi colori iridescenti e un movimento d’ali
velocissimo, ma il nostro Colibri si & fermato su
una collina situata nella pianura parmense, in
Comune di Traversetolo.

Il rinomato locale & stato scelto per questa
conviviale organizzata allo scopo di scambiare
un saluto e un augurio per trascorrere una
buona estate e piacevoli vacanze.

I ristorante e per antica tradizione specializzato
in cucina del territorio, figlia quindi del burro e
del formaggio, una cucina non tanto leggera,
ma sostanziosa e ricca di sapori e profumi che la
rendono indubbiamente famosa.

Parma é considerata una delle capitali
dell’alimentazione e della buona tavola. Non a
caso il 13 dicembre 2003 e stata scelta come
sede permanente dall’Autorita Europea per la
Sicurezza Alimentare (EFSA) che fornisce alla
Commissione Europea consulenze scientifiche su
tutto cid che ha ripercussioni dirette e indirette
sulla sicurezza alimentare; inoltre, é citta creativa
UNESCO per la gastronomia dal 2015.

Si inizia con tanti antipasti tra cui la gustosa
Spalla cotta calda con la Torta fritta mignon, un
assaggio di un ottimo prosciutto crudo (prodotto
locale) e tante Torte di verdura leggere e molto
piacevoli.

Segue un piatto importante per la zona, La
Bomba di riso con i piccioni, che i parmigiani
hanno sempre apprezzato per il sapore gustoso e
delicato (derivato dalle carni di questo volatile) e
molto ricercata in passato anche dalla nobilta.
Pare che Elisabetta Farnese, figlia del Duca

Ottavio divenuta poi, per matrimonio, Regina di
Spagna, ne fosse particolarmente ghiotta e la
proponeva in tutte le cene ufficiali di corte.

Il piatto, con varie interpretazioni, si trova, tra

gli altri, anche nei menu di Massimo Bottura
dell’Osteria Francescana di Modena, di
Massimiliano Alajmo delle famose Calandre

di Rubano (Padova) e del simpatico Antonino
Cannavacciuolo di Villa Crespi a Orta San Giulio
(Novara). Un tempo, nei Castelli c’erano le torri
Colombaie dove nidificavano i piccioni, ma nel
Parmense e anche in campagna gli agricoltori
creavano le loro colombaie e c’é una lunga serie
di ricette del territorio che testimonia una certa
diffusione della tradizione culinaria relativa a
questo piatto di riso con il piccione.

Infine viene proposta un’altra portata importante
della cucina parmigiana, la famosa Picaia, un
piatto semplice che si trova ancora nelle trattorie:
alla base vi & la punta di vitello, ma impreziosita
dal ripieno fatto di uova, pangrattato e
soprattutto da un ottimo Parmigiano di almeno
24 mesi, meglio ancora se pil stagionato.

La Picaia é stata servita calda, tagliata a fette
sottili e accompagnata da patate arrosto: un
mangiare davvero straordinario.

Per i vini abbiamo degustato: con I'antipasto un
ottimo bianco, con perlage delicato (richiami

di pera, pompelmo e albicocca). Con gli altri
piatti due rossi: uno leggermente frizzante,
fresco e al naso si sentiva il profumo di ciliegiq,
e in alternativa un Ortrugo piacentino fermo

dal colore scuro, equilibrato, un vino molto
piacevole.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Francesco Maini e Piera Bartoli. 2 Manlio e Marina Troletti. 3 Le signore Camorali e Maini.
4 Maurizio Vanelli, Domenica Cucinotta e Gino Carrani. 5 Beppe Camorali e Pier Maria Rastelli. 6 Gianni Ventura.

Menu Una interpretazione della Bomba di riso con piccioni.

MENU
Antipasti

Spalla cotta con Torta fritta
mignon

Erbazzone

Torta di zucchine

Primo

Bomba di riso con piccioni

Secondo

Picaia: punta di vitello al forno
ripiena

Dessert

Degustazione di Torte della
Casa e Macedonia di frutta
con gelato

Vini
Spumante Lintrigo (Pinot nero

e Malvasia), Azienda Ariola -
Langhirano (Parma)

Gutturnio Superiore,
Azienda Agricola La Pernice
di Borgonovo Val Tidone
(Piacenza)

Lambrusco Boccanegra,
Societa Agricola Oinoe di
Traversetolo (Parma)

Ristorante Colibri

Via Rotoli, 24 - Localita
Carbognana
Traversetolo (Parma)
Telefono 0521-842585

VITA DEI BAILLIAGES PARMA



MENU
Antipasti

Fiori di zucca con farcia di
faraona

Sfoglia di porri con cioccolato
amaro

Primi

Tortelli di zucca con il foie gras
d’‘oca

Maccheroncini al Torchio con
ragu di pesce spada

Secondo

Coda di bue dlla vaccinara

Dessert

Zabaglione ghiacciato al
Porto

Vini
Sauvignon Quadri, Azienda |l
Poggiarello

Gutturnio Vignamorello 2015,
Azienda La Tosa

Moscato d’Asti, Azienda
Saracco

La Fiaschetteria

Localita Bersano - Besenzone
(Piacenza)

Telefono 0523-830444

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Alla Fiaschetteria di Besenzone (Piacenza), del patron Gianni Rigoni

MENU PARTICOLARE
PER VERI BUONGUSTAI

Era da qualche tempo che mancavamo dalla
Fiaschetteria di Besenzone, ristorante ubicato
nella Bassa Piacentina, nel cuore delle terre
verdiane tra Piacenza e Parma a due passi da
Busseto, e ricavato nelle antiche scuderie di una
bella ed elegante cascina padronale di fine ‘600.
Ci siamo tornati con grande piacere perché ne
serbavamo un ottimo ricordo. Le proposte sono
sempre allettanti: tra straordinari salumi (come
il prestigioso culatello), le buone paste fresche e
i gustosi arrosti; e non mancano perfino alcune
ricette di mare.

Abbiamo concordato con il patron Gianni

Rigoni un menu molto particolare, adatto a

veri buongustai alla ricerca di sempre nuove
emozioni a tavola, anche con abbinamenti
estrosi.

La cena ha avuto inizio con i Fiori di zucca

con farcia di faraona, ricotta, basilico e crema
burrata, un piatto straordinario per I'equilibrio
dei sapori; € poi proseguita con un altro
antipasto interessante e particolare: Sfoglia con
porri dolci e cioccolato amaro e gorgonzola.
Due anche i primi piatti: Pasta ripiena con zucca
abbinata al foie gras d’oca (niente amaretti,
quindi, né mostarda) e deliziosi Maccheroncini al
Torchio con un ragu di pesce spada.

La portata pit importante & pero stata rubata
alla cucina romana, la famosa Coda di bue

alla vaccinara, non quindi il solito stinco oppure
I'improponibile guanciale di maiale nero.

Dalle mie letture sono venuto anche a sapere
che il nome di questo famoso piatto proviene dai
vaccinari: persone che svolgevano nel mattatoio
il lavoro piu faticoso di scarnire le carcasse degli

animali e venivano compensate con queste
frattaglie che trasformavano in piatti saporiti e
nutrienti.

Innovativo il dessert: Zabaglione ghiacciato al
Porto.

Vini per la gran parte locali: scelta di rigore!
Trovandoci in una zona a vocazione vitivinicola,
abbiamo piacevolmente optato per gli ottimi
prodotti del territorio. A partire dal Sauvignon,
tipico del Piacentino. Tutte le aziende del luogo
(da Carpaneto fino a Ziano) hanno almeno un
ettaro di questo vitigno, non facile da coltivare,
e anche il vino non & semplice da abbinare.

Noi lo abbiamo gustato con i due antipasti
molto particolari: a nostro awviso il matrimonio &
perfettamente riuscito.

Anche il Gutturnio Vignamorello dell’Azienda

La Tosa di Vigolzone si & sposato molto bene
con un piatto robusto come la Coda di bue alla
Vaccinara. E un vino ben fatto, pulito, saporito,
con sentori di frutti rossi e di caffé, ma diverso da
tutti gli altri della zona.

Alla fine, patron Gianni Rigoni ci ha offerto
delle scaglie di ottimo Parmigiano Reggiano (32
mesi) del caseificio di Solignano (Parma) insieme
con uno strepitoso Moscato d’Asti di grande
equilibrio e finezza.

A questo punto, e venuta a tutti d’istinto I'idea di
alzare il bicchiere per fare un brindisi alla cuoca
e dlla la brigata della cucina con il classico cin
cin: il segnale migliore per un ristoratore, chiara
dimostrazione che i commensali hanno gradito
tutte le proposte.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Alcuni associati ritratti con la cuoca, signora Patrizia Dadomo. 2 La foto di gruppo, in ricordo di una bella serata. 3 Claudio
Caggiati. 4 L'avvocato Romeo Trabucchi, decano del Bailliage di Parma. 5 Luisa Sozzi ed Ermanno Franceschi.
6 Jole e Renzo Zucchi. 7 Gianni Ventura. Menu Interpretazione di Coda di bue alla vaccinara.
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Il sontuoso Diner della Notte di San Giovanni nella residenza nobiliare di Busseto

INTERBAILLIAGE
A PALAZZO CALVI

Palazzo Calvi, gia nel Settecento villa patrizia
con due barchesse che le fanno ala, la prima
destinata a residenza della nobile famiglia,
parmigiana-bolognese, dei Conti Calvi, la
seconda adibita ad alloggi rustici per la servitu.
Siamo a Busseto, in una splendida cornice per
I'Interbailliage Milano - Parma - Piacenza e
Antica Eridaria in occasione del Diner di San
Giovanni.

A impreziosire la serata, la presenza del Bailli
Délégué d'ltalie, Roberto Zanghi, con la signora
Petra, e della Chargée de Missions d’ltalie Anna
Accalai.

Affascinante il colpo d’occhio all’arrivo: tavoli
rotondi bianchi apparecchiati con gusto e
distribuiti armoniosamente sul prato prospiciente
la villa e, naturalmente, il roll up della Chaine a
chiuderne la prospettiva.

La serata s’inizia con un ricco aperitivo a buffet
nel solco della tradizione: Spalla cotta di San
Secondo, Spalla cruda, Culatello, Parmigiano
Reggiano, Prosciutto crudo di Parma e altre
specialita emiliane. Da ricordare, I'eccellente
Mostarda della Casa e la straordinaria Pancetta
di 36 mesi.

Al tavolo, una breve introduzione da parte del
Bailli Délégué con la consegna dei diplomi ad
alcuni nuovi soci e, siamo lieti di ricordare, il
riconoscimento di Commandeur alla nostra
carissima Guia Anguillesi. Auguri da tutti i soci.
Con il sottofondo dell’intrattenimento musicale
del maestro Carlino, la serata scorre fluida,
sorretta da un servizio curato e attento.

Tra i piatti del menu, ricordiamo, in particolare,

i Tortelli di San Giovanni alle erbette, che

danno il titolo alla serata. Tipico primo piatto
della cucina parmigiana, i tortelli d’erbetta si
possono mangiare in tutte le occasioni, ma é
tradizione festeggiare la Notte di San Giovanni,

il 23 giugno di ogni anno, con I'immancabile
tortellata.

Il famoso cuoco rinascimentale italiano
Bartolomeo Scappi li cita nella sua fondamentale
Opera dell’arte del cucinare: parla di questo
«tortelletto d’herba» con «biete», «butirro fresco»,
«cascio Parmeggiano grattato e cascio grasso»

e «uno sfoglio di pasta». Li descrive poi «foghé

in t'al butér, sughé in t'al formai», cioe «affogati
in abbondante burro fuso e asciugati dal
Parmigiano grattugiato».

Tra i vini, una menzione per il Gutturnio fermo
dell’azienda Luretta, noto produttore di qualita al
Castello di Momeliano, in provincia di Piacenza.
Il ricco buffet di dessert conclude egregiamente
la serata dal punto di vista gastronomico, con

un saluto dei Bailli Loris Lombroni (Piacenza

e Antica Eridania, Bailliage organizzatore
dell’evento grazie allo Chevalier Antenore
Zinelli), Giorgio Rossi (Milano) e Pietro Sozzi
(Parma).

Comincia, a questo punto, la serata canora. Soci
e ospiti, chi pit chi meno intonato, si susseguono
al microfono, da solisti o in improwvisati gruppi,
ma con impegno e, soprattutto, tanta autoironia.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 I saluti del Bailli Délégué Roberto Zanghi. Gli é accanto Loris Lombroni. 2 Tra Roberto Zanghi e Loris Lombroni, Gaia Anguillesi,

nuova Commandeur della Chaine. 3 Si canta e... non manca I'autoironia. 4 Roberto Zanghi con Lidia Lombroni.

MENU

Nel parco

Quiiche di verdura di stagione
Frittatine - Torta fritta

Fritti misti impastellati

Petto d’oca leggermente
affumicato

Culatta (culatello con la
cotenna) 26 mesi

Salame - Pancetta 36 mesi

Spalla cotta di San Secondo -
Spalla cruda

Prosciutto crudo di Parma 36
mesi

Culatello 30 mesi

Parmigiano Reggiano 26 mesi
(caseificio di Soragna)

Tagliere di formaggi -
Mostarda della Casa

A tavola
Crespelle con asparagi

Tortelli di San Giovanni alle
erbette

Cosciotto di maialino

Cosciotto di coniglio ripieno
al forno

Ratatouille di verdure

Al buffet
Poldo, dolce della Casa

Torta di cioccolato con
marmellata di lamponi

Fragole con zabaione - Gelato
della Casa

Vini
Prosecco Ca’ di Rajo
Lambrusco Monte delle Vigne

Gutturnio fermo, azienda
Luretta

Moscato delle Langhe,
« azienda Fratelli Savigliano

Palazzo Calvi

Via Strada Provinciale, 26
Samboseto di Busseto (Parma)
Telefono 0524-90211

Sito www.palazzocalvi.com

VITA DEI BAILLIAGES MILANO - PARMA - PIACENZA E ANTICA ERIDANIA



MENU

Antipasto

Vellutata di fagioli borlotti
con Vongole veraci del
Mediterraneo

Primo

Risotto Carnaroli con zucca
bartagnina e speck croccante

Secondo

Coscia di anitra arrosto
secondo tradizione, con
prugne, mandorle tostate e
polentina al forno

Dessert

Semifreddo allo zabaione con
crumble, fragoline di bosco e
la loro salsa

Caffe e digestivi

Vini
Rossese di Dolceacqua, Terre
bianche

Gocce di Pietra Candia
dei Colli Apuani, Podere
Scurtarola

Vernero Vermentino nero,
Podere Scurtarola

Maccadig, vino bianco dolce,
Azienda U Cantin

Al termine della Vernasca Silver Flag, sosta a Castell’Arquato,
nel Ristorante di Paola Faccini, Maitre Rbtisseur

AUTO D'EPOCA E
PIACERI DELLA TAVOLA

Con auto d’epoca, auto scoperte o qualsiasi

altro mezzo a motore, anche il Bailliage di
Piacenza e Antica Eridania ha voluto snodarsi
in perfetta fila indiana lungo il percorso della
mitica Vernasca Silver Flag, la gara su strada
che richiama ogni anno appassionati da tutto
il mondo. Organizzata in modo impeccabile
dalla nostra Vice-Chargée de Missions
Daniela Trenchi assieme al marito Roberto
Menta e con I'aiuto di un cielo all’inizio
scontroso, ma via via sempre piu in sintonia
con lo spirito disteso dei partecipanti, la
nostra Silver Flag ci ha regalato una domenica
indimenticabile.

Partenza da Castell’Arquato dopo una dolce
colazione, arrivo al Castello di Vigoleno con
visita del borgo fortificato medievale e poi viq,
sulle strade di Bacedasco, per arrivare alla
Cantina La Pusterla, antica azienda agricola
in un bellissimo angolo della Val d’Arda:
visita e degustazione di vini con assaggio di
salumi tipici. Quindi, un ultimo breve percorso
per arrivare al Ristorante Da Faccini, dove

ci accolgono la nostra socia Paola, Maitre
Rétisseur, con il figlio Alessandro.

Il menu & interessante e i vini, scelti da
Alessandro, sono un omaggio alla Liguria,
dalla Riviera di Ponente a quella di Levante.
A illustrarceli, Sergio Gareffa, gia Miglior
Sommelier della Liguria e Miglior Sommelier
del Vermentino in carica, e di Pierpaolo
Lorieri, del Podere Scurtarola, produttore di
due dei vini in lista.

S’inizia con una morbida Vellutata di fagioli
borlotti impreziosita da Vongole veraci,

accompagnata da Rossese di Dolceacqua
servito a temperatura da bianco, come trait
d’union fra terra e mare.

Si procede con Risotto di zucca, ottimo nel
bilanciamento dei sapori, con un tocco crispy
dato dallo speck croccante. L'abbinamento,
qui, & con un blend di Vermentino, Trebbiano,
Albarola e Malvasia. Quest’ultima, pur se in
percentuale minore rispetto alle altre uve, fa
sentire la sua aromaticita. Vino interessante,
da approfondire. Si passa, quindi, a un piatto
della tradizione, la Coscia di anitra arrosto
con prugne, mandorle tostate e polentina.
Straordinariamente morbida, seppur
compatta, convince senza riserve. Anche

qui, un abbinamento curioso, insolito, ma di
grande riuscita nel sostenere e accompagnare
la ricchezza gustativa dell’anitra: Vermentino
nero della zona delle Alpi Apuane. Carnoso,
con note di frutta rossa di sottobosco e spezie,
mineralita, elevata acidita e tannini eleganti.
Per concludere, Semifreddo allo zabaione
arricchito da fragoline di bosco, con vino
passito da uve Cimixa (Scimiscia), vitigno
autoctono del Golfo del Tigullio, con sentori
gentili di frutta secca.

Al termine del pranzo, una breve, ma
importante cerimonia: la consegna da parte
del Bailli Loris Lombroni al Ristorante Da
Faccini della targa per il miglior ristorante
del 2016, titolo assegnato a insindacabile
giudizio dai soci del Bailliage di Piacenza e
Antica Eridania.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 | Rétisseurs in visita all’azienda La Pusterla. 2 Il Vice-Conseiller gastronomique Sonia Trippitelli consegna la targa a Paola Faccini.
3 Cantina di invecchiamento Azienda La Pusterla. Menu Semifreddo allo zabaione con crumble, fragoline di bosco e la loro salsa.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA E ANTICA ERIDANIA
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La conviviale al ristorante Le Rune, ospiti dello chef Alberto Lovisa e della
signora Simona Pelizza

| SAPORI DEL MARE
DELLA LIGURIA

La nota sempre presente: il pesce. |l ristorante
Le Rune & un riferimento che gode di grande
fama a Genova per chi vuole gustare sapori
liguri, soprattutto di pesce, e noi non ce lo
siamo fatto mancare, ospiti dello chef Alberto
Lovisa e della signora Simona Pelizza. Lavorano
assieme dal 2005. Hanno incominciato in

Via Domoculta, uno stretto caruggio nel

centro commerciale di Genova, tra palazzi
quattrocenteschi; da poco pit di un anno si sono
trasferiti nella nuova collocazione, poco distante
dalla prima, in Salita Inferiore Sant’/Anna 13, in
un quartiere dell’Ottocento, ma pur sempre nel
centro di Genova.

La cucina ligure e una cucina povera di
ingredienti di terra: ma quel poco che si puo
ottenere dall’agricoltura locale & impreziosito da
cio che si puo avere dal ricco mare; tradotto: il
pescato. Riuscire a valorizzare il gia grandioso
pesce con i sapori naturali della nostra zona non
e compito facile, ma neppure impossibile.

Lo chef Alberto Lovisa € abilmente riuscito

in questo intento. Con un fresco Prosecco di
Valdobbiadene Carmina ci hanno presentato
Acciughe ripiene fritte su maro di fave. Esaltante
il sentore, solo finale, del fresco aroma di
mentuccia. Ottimo I'antipasto iniziatosi con
Battuta di palamita con sciroppo di cipolle
rosse per finire con il Polpo cotto a bassa
temperatura su tapenade di olive taggiasche.
Difficile descrivere la sensazione data dal polpo
di discreta dimensione che svanisce una volta

in bocca, lasciando valorizzato I'inconfondibile

1 Il personale del ristorante Le Rune, a Genova. 2 La tavolata con il Bailli Carlo Baglietto. 3 Il Bailli Carlo Baglietto con lo chef
Alberto Lovisa e la signora Simona Pelizza. Menu Polpo cotto a bassa temperatura su tapenade di olive taggiasche.

i

sapore. Deliziose le Lasagnette con orata,
borragine, carciofi e maggiorana, piatto
particolarmente ricco e anche molto colorato.
Non da meno, come accostamento di gusti

e sapori, il Trancio di pesce lama su crema di
patate con battuto ligure e agretti, conosciuti
anche come barba di frate. Molto gradito il
Crudo di fragole con un incantevole semifreddo
al cioccolato bianco.

Questi ottimi cibi sono stati abbinati ad
altrettanto ottimi vini: Bianco secco Pigato
Calvini, Rosso secco Lunae auxo Colli di Luni e
Bianco aromatico Chardonnay Lis Neris.

In occasione di questa conviviale, abbiamo
istituito una scheda per la valutazione del Repas,
con valori da 5 a 9. | parametri includono —
oltre ai piatti, ai vini e al servizio — anche altri
importanti valori, quali 'accoglienza, la qualita,
la presentazione, I'ambiente e I'atmosfera. La
suddetta scheda puo essere compilata anche
da chi non & Consoeur o Confrére, in quanto
comunque i presenti sono graditi ospiti e, quindi,
pienamente partecipi e utili allo scopo.

E con orgoglio che comunico quanto ottenuto
dal Ristorante Le Rune quale media di
valutazione: 8.1

Bella e allegra serataq, vissuta in un’atmosfera
spensierata anche grazie alla cordialita e alla
professionalita dello chef Alberto, della signora
Simona e di tutti i loro collaboratori.

Carlo Baglietto, Bailli

MENU

Benvenuto

Brindisi con amuse-bouche

Antipasti

Battuta di palamita con
sciroppo di cipolle rosse

Polpo a bassa temperatura su
tapenade di olive taggiasche

Primo

Lasagnette con orata,
borragine, carciofi e
maggiorana

Secondo

Trancio di pesce lama su
crema di patate con battuto
ligure e agretti

Dessert

Crudo di fragole con
semifreddo al cioccolato
bianco

Caffe, dopo caffe e Amari

Vini

Prosecco di Valdobbiadene
Carmina

Bianco secco Pigato Calvini

Bianco aromatico Chardonnay
Lis Neris

Rosso secco Lunae auxo Colli
di Luni

Ristorante Le Rune

Salita Inferiore Sant’Anna, 13
Genova

Telefono 010-594951

Sito www.ristorantelerune.it

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO




MENU

Benvenuto

Panissette e Cuculli

Amntipasto

Acciughe di Monterosso
impanate e fritte con piccola
tartare di tonno rosso e agrumi

Primi

Trigliette in panzanella su
crema di piselli e grattugiata
di ricotta salata

Taglierini fatti in casa con
gamberi rosa e zucchine
trombetta

Secondo

Orata pescata, in guazzetto di
pomodorini Piccadilly, aglio,

prezzemolo, acqua di mare su
patate novelle appena lessate

Dessert

Il Barattolo: Crema di
cioccolato al caramello salato,
rosmarino, riduzione di mango
e biscotto al caffé

Vini

Bianco Extra dry 2015 Iratus,
Azienda Siciliana Baglio
Aimone di Petrosino (Trapani)
Bianco Ferraru 2015, Azienda
Siciliana Baglio Aimone di
Petrosino (Trapani)

Bianco Argalia 2015, Azienda
Siciliana Baglio Aimone di
Petrosino (Trapani)

Rosso Granaccia di Quiliano
2015, Azienda Agricola
Innocenzo Turco di Quiliano
(Savona)

Ristorante Toe Driie
Via Carlo Corsi, 44r

ALLE TOE DRUE PER |L
PESCATO DI QUALITA

Nasce nei primi del Novecento per gli operai dei

vicini Cantieri Navali. In quegli anni, nelle strade
adiacenti si riversavano migliaia di lavoratori:

si dirigevano frettolosi alla trattoria Da Nanni,
diventata ora Toe Driie (Tavole Spesse), per

la pausa pranzo. Col passare del tempo, sotto

la gestione della famiglia Zane, da trattoriq, il
ristorante Toe Drle e diventato — grazie alla sua
lunga storia — uno dei locali pit rinomati per la
qualita del pescato del Mar Ligure.

Da sottolineare I'apprezzato inserimento a

menu dei cannolicchi, gustosi molluschi tipici
dell’Adriatico, essendo la famiglia Zane, oggi
rappresentata dal figlio Andreaq, di origine
triestina. Alessandro Zane, galantuomo di
grande talento e simpatia, negli Anni ‘60 e stato
chef a bordo delle navi passeggeri; alla fine degli
Anni ‘80 ha posto mano al rinnovo del ristorante,
mantenendone la tipica calda atmosfera.

La pastq, il pane, la focaccia e i dolci sono fatti
in casa.

Il giovane chef Alessandro Longo, ha solo 26
anni, ha dato il meglio di sé dimostrando il suo
talento e la sua bravura dando vita a un menu di
tutto rispetto.

Quale benvenuto, ci sono stati proposti calde

e croccanti Panissette (farina di ceci cotta in
casseruola: una volta raffreddata viene tagliata
e fritta) e Cuculli (frittelle di farina, acqua,

lievito, erbette e rosso d'uovo). Come antipasto
abbiamo gustato Acciughe di Monterosso,
localita delle Cinque Terre, aperte e fritte che per
essere apprezzate nel modo giusto devono essere
portate alla bocca con le mani.

A seguire, Tartare di tonno rosso battuta a

coltello, seguita da Panzanella di trigliette su
crema di piselli. Le trigliette appena scottate
vengono presentate sulla panzanella, una frisella
ammorbidita in acqua e condita con olio, olive,
capperi, acciughe sott’olio, prezzemolo, sale e
pepe.

Il primo é stato un trionfo: Taglierini fatti in casa
con gamberi nostrani e zucchine trombetta di
Albenga con aggiunta di fondo di gamberi.

Due magnifiche orate pescate (di oltre 2 chili)
hanno fornito la materia prima per il prelibato
pesce proposto in guazzetto di pomodorini
Piccadilly, aglio, prezzemolo, acqua di mare e
patate novelle appena lessate.

A conclusione il Barattolo: Crema di cioccolato al
caramello salato con aggiunta di panna fresca,
profumo di rosmarino e riduzione di mango.

Tre ottimi vini bianchi dell’Azienda Siciliana
Baglio Aimone di Petrosino (Trapani): Extra Dry
2015 Iratus (bollicine metodo charmat) con
I'aperitivo, Ferraru 2015 (Zibibbo e Grillo) con il
primo e Argalia 2015 (Grillo) con il secondo.
Per gli amanti del rosso, un eccezionale
Granaccia di Quiliano dell’Azienda Agricola
Innocenzo Turco di Quiliano (Savona), che ben si
€ combinato con il delicato sapore del pesce.
Un sentito grazie ad Andrea Zane per la squisita
ospitalita e la consueta amicizia che hanno
permesso questa piacevole serata.

Sinceri complimenti a tutto il suo giovane

staff, etd media 25 anni, avendo ottenuto dai
partecipanti una valutazione media di 8.7 punti
su nove.

Carlo Baglietto, Bailli

1 Commensali in attesa della... performance della cucina. 2 Ospiti attenti e divertiti durante la presentazione dei piatti da parte dello chef.

Genova Sestri Ponente Menu Trigliette in panzanella su crema di piselli e grattugiata di ricotta salata.

Pe Rotissenr
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Per la Notte di San Giovanni, Diner Amical alla Taverna di Colloredo di Monte Albano

LE ERBE ESTIVE
DI MATILDE

MENU
Aperitivo di benvenuto

Verdure e fiori in tempura

Antipasti

Insalata di calamaretti,
crema di melanzane, bufala e
germogli profumati

Guazzetto di gamberi d’Istriq,
pomodorini, aria d'aglio e
peperoncino

Primo

Margherite di pasta fresca,
ricotta, pesto con i basilici
della Bonni e fagiolini bobbi

Secondo

misticanza, maionese all’Erba
Luisa

Dessert

Dolce sorpresa d'estate
(semifreddo al basilico e
spuma di fragole)

Vini
Ribolla spumantizzata,
Cantina di Cormons

Foto Marco Zammitti

Ribolla Gialla ferma, Cantina

.
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
[ ]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
[ ]
L]
L]
« Baccala nero fritto al sesamo,
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
[ ]
L]
L]
L]
L]
L]
L]
* Mario Schiopetto
L]
L]
L]
L]
L]
L]
.

Diner Amical di giugno al ristorante La Taverna e assaporare una cucina di mare che ha Chardonnay, Cantina Sirch
(Colloredo di Monte Albano, in provincia di continuamente giocato con i profumi e le Pinot nero Red Angel, Cantina
Udine). | titolari, Piero e Matilde Zanini, sono suggestioni degli ortaggi e delle erbe aromatiche Jermann

stati i perfetti padroni di casa. estive. Menzione d’onore per il Baccala nero Moscato d’Asti

Per la tradizionale Notte di San Giovanni, i fritto al sesamo con misticanza e maionese

Rétisseurs friulani si sono ritrovati nel giardino all’Erba Luisa.

del locale, cornice unica, capace di regalare Vini rigorosamente friulani, eccezion fatta per il

una prospettiva d’eccezione, con vista sui colli classico Moscato d’Asti servito col dolce. Il tutto

morenici che cingono la pianura friulana. unito a un’‘atmosfera leggera e festosa, perfetta

Il filo conduttore del menu sono state le erbe, per salutare I'arrivo dell’estate e godere dello

sapientemente coltivate da Matilde stessa spettacolo dei fuochi d’artificio.

nel curatissimo orto prospiciente il ristorante. Il Bailliage di Udine-Fvg ha avuto il piacere di

Una scelta che si allinea con la filosofia de La condividere la serata con i dottori Paolo Ceccon

Taverna, da sempre custode e promotrice dei e Giannina Vizzotto Ceccon, ospiti del Confrére

sapori del territorio e impegnata a valorizzare cio Paolo Maisano, e con Pierino Di Lenardo,

che la terra e gli artigiani del gusto friulani sanno accompagnato dalla signora Anna Melillo e dalla
creare. figlia Gliulia, ospiti dello Chevalier Enrico Nicli.

Il via & stato dato da Verdure e fiori in tempura,

un inizio sfizioso prima di sedersi a tavola Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Enrico Manganotti consegna ['attestato di merito a Piero Zanini. 2 Paola, Orazio e Riccardo Esposito con Nicola Di Giambattista.
3 Stana e Pino Bargone con Giorgio e Raffaella Rossetto. 3 Sergio e Daniela Perini. 4 Pieruti Lovison. 5 Natalino Dall’Ava.
”'.'.:’ﬁ 6 Mario Chiarandini. 7 Carlo Strada. 8 Fabrizio Turrini, Bailli Honoraire di Udine. Menu Verdure e fiori in tempura.

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA



La cena di luglio al Falisia Resort & Spa di Portopiccolo, a Duino-Aurisina

A TAVOLA NELLA PIAZZETTA
IN RIVA AL MARE

MENU
Aperitivo sul Pontile

Maxi's Beach

Gambero con la pesca,
Branzino marinato, Cartoccio
di verdurine croccanti in
tempura, Seppia cotta a bassa
temperatura con cubetto di
ananas, Mini-cialda croccante
con mousse di erbette

Sorbetto di ananas, lime e
menta

Gala Diner in piazzetta
Amuse bouche

Tartare di verdure con spuma
di pesce, polvere di olive

Riccio di calamaro piovra,
code di gambero rosso,
scampo tiepido, Fumetto di
pesce con salicornia

Primi
Raviolo di farina biologica,
scorfano e patata novella

Pomodoro confit, salsa allo
zafferano, erbe aromatiche
estive

Secondo

Filetto di rombo dorato al
pistacchio con extra vergine
agli agrumi

Sorbetto al frutto della
passione

Dessert

Parfait al latte di mandorla
con salsa di fichi

Petit Fours

Vini

Ribolla gialla brut, Ronco
Margherita

Ribolla Toblar, Specogna
Sauvignon, Valentino Butussi

Tiliae (Ribolla gialla - Friulano
- Sciaglin), Ronco Margherita

Verduzzo, Valentino Butussi

Foto Marco Zammitti

Vista mozzafiato sul golfo di Trieste al tramonto
e atmosfera di grande charme: questo il fil rouge
che ha unito i Rétisseurs del Bailliage di Udine-
Fvg e la location scelta per il Gala Diner di luglio,
il Falisia Resort & Spa di Portopiccolo, a Duino-
Aurisina.

A dare il la alla serata é stato |"aperitivo servito
sul Pontile Maxi’s Beach, dove una tavolozza

di sapori di mare ha fornito piacevoli spunti
gourmet in accompagnamento alla delicata
Ribolla gialla brut (Ronco Margherita).

E seguito un fresco intermezzo con Sorbetto di
ananas, lime e menta, servito con Ribolla Toblér,
dell’'omonima azienda agricola di Cristian e
Michele Specogna.

Poi, tutti a tavola nella piazzetta in riva al mare.
Gustoso il menu declinato su ingredienti tipici
mediterranei.

Coinvolgente il Riccio di calamaro piovra, code
di gambero rosso e scampo tiepido, con Fumetto
di pesce e salicornia, abbinato al Sauvignon
dell’azienda Valentino Butussi, offerto dal
proprietario Angelo Butussi e dalla sua signora,
graditi ospiti della serata.

Anche gli altri vini sono stati offerti:
rispettivamente da Alessandro Bellio (Ronco
Margherita), che ha partecipato all’evento
insieme con la moglie, e da Cristian Specogna
(azienda Specogna e Toblér).

Erano presenti pure il sindaco di Duino
dottoressa Daniela Pallotta e il consorte, il
consigliere regionale Giorgio Ret e la signora
Veglia, I"avvocato udinese Guido Jesu con la
moglie Claudia.

Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, il . & B manager Gianpaolo Burattin, Sergio Perini, lo chef Renato Marchioni, la dottoressa Daniela Pallotta, sindaco di
Duino-Aurisina, e Franco Venturoso. 2 Le bellissime ospiti Giuditta Gardin, Claudia Pinna, Alessia Feruglio e Alessandra Petris.

3 Franco Venturoso con la dottoressa Daniela Pallotta. 4 Giorgio e Raffaella Rossetto con Pino e Stana Bargone. 5 Sergio Perini

e la moglie Daniela Brondani. 6 Giovanni Maria Gros, Michele Venturoso e Andrea Della Pietra. 7 Sergio Perini, Franco Venturoso,

il vigneron Angelo Butussi e consorte. 8 Cristina e Carlo Tasso. 9 Il Gala Diner nella piazza-salotto di Portopiccolo.

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA
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Accattivanti ricette e vini eccellenti, su tutti la Malvasia Terre di Faet (Collio)

DAI FRATELLI NEGRINI
AL CASTELLO DI FAGAGNA

MENU

Di per sé, il piacere della convivialita non

richiede tanti ingredienti. Di certo, tutto aiuta:

il buon mangiare, il bere corretto, il locale
accogliente. Pero, il vero protagonista e il
buongustaio. Nel caso specifico, per la Chaine
des Rétisseurs gli artefici di un successo
enogastronomico sono sempre i Confréres e

le Consoeurs, Amateurs o Professionnels che
siano. Perché la riuscita di un pranzo o di una
cena é determinata soprattutto dall’atmosfera
intrigante che s’instaura fra pit persone durante
il pasto. Cibi e vini restano al centro dei discorsi,
ma a tavola si disquisisce di tutto, delle cose
quotidiane, ma anche di livelli piu alti: arte,
storia, filosofia...

Tutto questo & successo anche al Castello di
Fagagna (Udine), il rinomato ristorante dei
Fratelli Negrini: Stefano in sala e Angelo, Maitre
Rétisseur, in cucina.

Tutti esauriti i posti disponibili, una trentina,
distribuiti in tre tavoli, uno in ciascuna delle

tre sale comunicanti del locale. All‘arrivo, la
sensazione & quella di essere ospiti di amici

in una calda, accogliente casa di campagna
friulana. La mise en place lo conferma: lineria

Foto Marco Zammitti

bianca, cristalli calibrati sui vini in mescita, un
mazzetto di ortensie sistemato sul tovagliolo

di ogni commensale. Gentilezza, raffinatezza,
sobria eleganza, confermate da un servizio
preciso e puntuale.

Ben dosata la sistemazione delle persone ai
tavoli: quando si sta bene assieme, la convivialita
di cui si diceva si tocca con mano.

Come sottolineato da Flavia Virilli, Vice-Chargée
de Presse, la bravura di Angelo Negrini s’e
estrinsecata nel dar vita a un menu allettante,
nel quale le ricette estive si sono legate con
quelle dell’entrante autunno. Semplicemente
eccezionale il dessert all’'uva fragola.

Eccellenti i vini. Chi scrive & rimasto estasiato
dalla Malvasia Terre di Faet (viticoltore Andrea
Drius, di Cormons, Doc Collio).

Nota simpatica: lo chef Angelo Negrini, da
piccolo, si recava col nonno a comperare il

vino (anche la Malvasia, rigorosamente in
damigiana), dal nonno di Andrea Drius. Ovvero,
allora come oggi: «C’e saggezza nel vino»
(pensiero di Jack Kerouac).

Domenico Valentino

1 Angelo e Stefano Negrini, al centro, durante la premiazione.

2 Guido Narduzzi, Federico Clara, Nicola Di Giambattista e Maurizia Venturoso. 3 Guido Narduzzi con la consorte Giuliana.
4 Sonia Querini e Carlo Moretti. 5 Franco Venturoso con Sergio Perini e Giuseppe Tiso.
6 Maurizia Dosso-Venturoso con Raffaella Variola-Rossetto. 7 Mariagrazia Peloi, Edda De Marchi e Mariucci Lovison.

Menu Bavarese all’uva fragola con pepite al cacao.

Frivolezze di benvenuto

Polpettine di pesce con
pomodoro

Gamberi in pasta fillo

Schie su julienne di zucchine,
lime e zenzero

Tartelle di salmone affumicato
Mousse di formadi frant

Prosciutto di San Daniele

Primi

Sformato di funghi finferli con
salsa di salicornia Pimenton e
frutti di bosco - In alternativa,
Vitello Tonnato con maionese
di ricci di mare, caviale di
trota e cucunci

Cialzdns d’erbe aromatiche e
Scorfano con frutti di mare

Secondo

Guance di rana pescatrice in
guazzetto di fagiolini Risina di
Spello al profumo di zafferano

Dessert

Bavarese all’uva fragola con
pepite al cacao

Vini

Blanguette del Limoux
Brut, Guinot (Languedoc-
Roussillon)

Malvasia Terre di Faet,
Cormons - Collio

Pinot nero, Franz Haas,
Bolzano

Moscato d’Asti, San Martino

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA



Il piacevole convivio alla Trattoria Al Cacciatore della Subida, a Cormons (Gorizia)

ATMOSFERA D'’AUTUNNO
E SELVAGGINA

I RISTORATORI SIRK

La Subida & un Country Resort
immerso nel verde tra le vigne
e i boschi del Collio goriziano,
nato come un sogno da
un’idea che Josko e Loredana
Sirk fanno giovanissimi negli
Anni Ottanta.

Da osteria di campagna,
diventa esempio di evoluzione
culinaria e di raffinata
ospitalita in una terra che,
grazie all’eccellenza dei propri
vini, ha raggiunto la ribalta
internazionale.

La cucina e tipica di un
territorio dove il mondo slavo
s'incontra con la latinita

per dare estro e nobilta alle
proprie origini contadine.

Una cantina importante,
|'osteria tradizionale, i fuochi,
la singolare rappresentazione
dei selvatici di residenza e una
gestione giovane e informale
si completano a vicenda per
dare il vero piacere di stare a
tavola.

Non meno importanti sono
I'acetaia e I'affinamento in
fossa e nel fieno dei formaggi
di malga delle Prealpi Giulie.

«Non inseguite I'eccellenza, & ['unicita che conta».

E nell‘aria un tiepido profumo d’autunno

e nessun luogo riesce a rendere la calda
atmosfera dell’immergersi nei boschi,
sentendosi coccolati e in famiglia, come alla
Trattoria Al Cacciatore della Subida (Cormons,
Gorizia). Per questo, Consceurs e Confreres del
Bailliage Collio&Laguna amano incontrarsi,

con la piacevolezza di un rituale conosciuto,

in quest’angolo di paradiso incastonato tra i
vigneti del Collio goriziano. Ed & qui che, agli
inizi d‘ottobre, i Rétisseurs locali hanno avuto

la possibilita di mangiare bene stando bene,
rilassandosi e facendosi viziare dai ristoratori Sirk,
proprietari della tenuta.

La cucina proposta dal locale stellato, curata
dallo chef Alessandro Gavagna e specializzata
in piatti a base di selvaggina, ha proposto un
menu capace di unire la tradizione regionale
all'innovazione, con un’accurata scelta dei
prodotti del territorio e con grande rispetto della
materia prima.

La cena si & aperta, davanti al fuoco
scoppiettante del camino, con gourmandises
della Casa, seguite, a tavola, dall’antipasto:
Dadolata di cervo e foie gras d’ocq, in cui la
curatissima carne del selvatico s’'accompagnava
alla terrina di fegato grasso del palmipede,

con una pennellata di mosto d’uva fragola.

Il primo piatto — Fagiano a passeggio tra i
cespugli di aronia — ci ha permesso di scoprire e
apprezzare il succo di aronia (derivato da bacche
dell’omonimo arbusto, simili ai mirtilli, ma dal

gusto piu astringente) in brodo leggero di pollo
con tortelli ripieni di fagiano.

Quindi, il Sorbetto all’aceto di Casa Sirk. Quello
prodotto da patron Josko & un aceto agro di
vino da uva intera, ottenuto dall’acidificazione
spontanea, per almeno due estati, di vini a
bacca bianca delle zone Collio e Colli Orientali
del Friuli: ne nasce un bouquet di persistente
aromaticitd, mineralita e sapidita. S’é trattato
dunque di un fresco intermezzo per rinfrescare il
palato e prepararlo alle tre portate del secondo:
la Coscia di cervo con mirtilli rossi (carne
selezionata, scottata alla brace, cosi da lasciarla
morbida e rosata, e servita in agrodolce con
salsa dei frutti di bosco), le Costine di cinghiale,
per sentire il sapore del selvatico (marinate alle
erbe e cotte alla brace, con I'aggiunta dei semi
di coriandolo per rendere ancor piu stuzzicante
il gioco di sapori) e Il capriolo, la polenta e i
papaveri (lombo dell’ungulato, servito rosato, in
crosta di semi di papavero e polenta di Trussio,
con salsa verde composta da un battuto di erbe).
Per concludere la serata, | dolci pensieri della
cucina (deliziose bouchées e cremosita al
cucchiaio) hanno confermato che, grazie alla
famiglia Sirk, qui pit che altrove, accolti in
un’atmosfera elegante e al contempo conviviale,
si possono trovare nei piatti le caratteristiche di
questo territorio cosi speciale unite alla cultura
delle persone che lo amano, lo curano e lo
valorizzano.

Harmell Sala, Vice-Conseiller Gastronomique

1 Gianni Domenis. 2 Il Bailli Nevio Nalato. 3 Lo chef Alessandro Gavagna mentre prepara suoi manicaretti.
Scheda Il ristoratore Josko Sirk, qui nella versione vigneron, mentre accarezza la sua uva. Menu Le Costine di cinghiale.

VITA DEI BAILLIAGES COLLIO&LAGUNA
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Alla Pergola di Legnago (Verona) - Raffinato menu e accogliente ospitalita della famiglia Montagnoli

| SAPOR| DELLA PRIMAVERA

Un’assolata domenica di aprile ha coronato il
Repas Amical primaverile del Bailliage Veneto
Palladio. La meta era il Ristorante Pergola, a San
Pietro di Legnago. Il noto locale, nel cuore della
fertile e industriosa pianura del Basso Veronese,
collegato all’'omonimo hotel, & gestito, da

quasi mezzo secolo, dalla famiglia Montagnoli.
Una consolidata e apprezzata conduzione di
eccellenza, quella dei Montagnoli; una famiglia
che nasce nella ristorazione prima ancora che
nell’attivita alberghiera e... lo si & subito notato!
Ottimi piatti, soprattutto del territorio, e una
bella carta dei vini in un ambiente elegante e
accogliente. Il menu proposto dall‘abile chef
Frederic Grella ai Confréres, capitanati dal Bailli
Giancarlo Andretta, ha rispettato la stagionalita
con piatti raffinati che hanno esaltato la

qualita delle materie prime e la maestria di

una cucina attenta ai particolari. Ai Finger food
di benvenuto, delicata frittura di verdure in
pastella, sono seguiti, al tavolo, due antipasti
deliziosi: Code di gambero avvolte nello speck
su insalata di raperonzoli e dei Tagliolini di
calamaro con insolito sugo di liquirizia e limone.
Piatto tipico della vicina cucina mantovana, i
tortelli, ripieni pero di formaggio Montasio su
vellutata di Parmigiano Reggiano e noodle di
verdure, abbinato, al pari dei piatti precedenti,
a un equilibrato Soave classico dell’azienda Ca’
Rugate, con note di mandorla dolce nel finale.
Spazio quindi al Petto di faraona farcito, un

1 La bella foto ricordo dei Dirigenti di Veneto Palladio alla Pergola di Legnago, in provincia di Verona. 2 Interno del ristorante.
3 Ivan Montagnoli, patron del locale, tra Giordano Bruno Golfetto e Giancarlo Andretta. Menu Dolce caprese Pergola.

i

MENU
Saluto di Benvenuto

Bollicine e Finger food

Antipasti

Code di gambero in camicia
di speck su insalata di
raperonzoli

Tagliolini di calamaro con
liquirizia e limone

Primo

Tortelli ripieni al Montasio
su vellutata di Parmigiano
Reggiano e zucchine con
spaghetti di verdure

Secondi

Petto di faraona farcito con
asparagi verdi e la loro salsa

Pluma di maialino iberico su
zoccolo di patate e ortiche

classico della cucina del territorio veronese,

davvero morbido e saporito, grazie all’utilizzo
.. R Dessert
della sola parte sinistra del petto dell’animale
di corte, piu tenera, abbinato agli asparagi

verdi, altro prodotto di eccellenza della pianura

Dolce caprese

Apricot au Cognac Lheraud

alluvionale e argillosa ai lati dell’Adige veronese. Vini

Bardolino Chiaretto spumante,
Vigneti Villabella

A fianco, nello stesso piatto, una squisita
e morbidissima Pluma di maialino iberico,

suino che vive allo stato brado; la particolare Soave Classico San Michele

2015, Ca’ Rugate

Barbera Superiore La luna e i
fald 2014, Vite Colte

alimentazione con le ghiande conferisce alle
sue carni un sapore intenso e caratteristico.
La tenera e pregiata pluma, taglio della parte
anteriore del lombo, vicino al collo, servita su

un letto di patate e ortiche, € stata abbinata

a Barbera dAsti 2014 Superiore, dal profumo
intenso e dal sapore asciutto e morbido, con
sentori di vaniglia e frutti di bosco, degno
accompagnamento alle carni.

Gran finale con un sorprendente Dolce caprese
(una morbida sfera di mozzarella e ricotta al
basilico su croccante di pistacchio e crema di
pomodoro dolce) e assaggi di finissimi distillati
e Cognac della maison Lheraud. Doverosi i
complimenti finali a cuochi e collaboratori

per un convivio davvero eccellente, vissuto

nel vero spirito di amicizia e del buon gusto,
accompagnati dalla squisita ospitalita del patron

e Confrére Ivan e dello staff della famiglia
Montagnoli.

Hotel Ristorante Pergola
Via Verona, 140 - San Pietro
di Legnago (Verona)
Telefono 0442-629103

Sito www.hotelpergola.com

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

VITA DEI BAILLIAGES YENETO PALLADIO



MENU

Antipasto

Hucho hucho in olio cottura,
Bon bon di crostacei, sorbo e
schiuma al timo

Primi

Monograno Felicetti,
salmerino, latte cagliato,
infuso di pomodoro, erbe
spontanee e olio EVO

Riso, rosmarino, coniglio,
calendula e gelato alle olive

Secondo

Garronese veneta rosé, chips
di patate, maionese alla zucca
e ristretto di vitello affumicato

Intermezzo

Opera al Puzzone di Moena,
cioccolato e nocciola

Dessert

Profumo d’autunno... le spezie
e i frutti di bosco

Vini
Prosecco Superiore Colesel,
Valdobbiadene

Nosiola Largiller 2010,
Cantina Toblino

San Zeno Trentino Rosso
Riserva, Cantina Aldeno

Moscato Giallo 2015, Azienda
Agricola Salizzoni

Ristorante Malga Panna
Strada de Sort, 64 Sorte
Moena (Trento)

Telefono 0462-573489
Sito www.malgapanna.it

Passione e cura nella preparazione dei cibi al Ristorante Malga Pannag,

sopra Moena (Trento)

CUCINA STELLATA
AD ALTA QUOTA

Della vecchia malga di un tempo € rimasto

I'accogliente camino sempre acceso che,

in una piovosa domenica autunnale, ha

accolto i Confréres del Bailliage Veneto
Palladio, capitanati da Giancarlo Andretta, per
un’escursione gastronomica fuori dei propri
confini regionali. Malga Panna, ristorante
situato in splendida posizione panoramica sopra
Moenaq, in Trentino, ai piedi delle Dolomiti, &
ora un raffinato locale (dal 1993 consegue
ininterrottamente la Stella Michelin) che, sotto
la direzione di Paolo Donei in cucina, presenta
la storia e le tradizioni della gastronomia

della Val di Fassa e della vecchia malga,
impreziosendo i piatti con tocchi fantasiosi e
accostamenti innovativi. Paolo, che ha ereditato
dalla mamma, ancora presente in cucing, la
passione e la cura nella preparazione e nella
scelta degli ingredienti, sa utilizzare le piu
recenti tecniche culinarie per esaltare, senza
alterare, le materie prime locali, rivisitando la
tradizione e rispettando la stagionalita. Ne e
stata una riprova il Repas Amical preparato per
i Rotisseurs, un susseguirsi di sapori e particolari
sensazioni gustative. A cominciare dall’antipasto,
un filetto di Hucho hucho, pesce d’acqua dolce,
detto anche salmone del Danubio, perfettamente
cucinato in olio cottura accompagnato con

Bon bon di crostacei e aromi, per passare, poi,
al Monograno Felicetti (paccheri di Predazzo)
con latte cagliato e salmerino, con l'infuso

di pomodoro versato caldo al momento,
un’innovativa presentazione del classico piatto

di pasta. A seguire, il Risotto con ristretto di
coniglio, erbe aromatiche e petali di calendula
e il contrastante freddo del gelato alle olive, che
donava alla composizione i sapori del bosco
mediterraneo. Secondo piatto di carne con la
Garronese veneta: si tratta di carne bovina di
razza pregiata (Blonde d’Aquitaine) allevata

nel Veneto, dalla tessitura muscolare molto
fine, contenuta quantita di grasso e prolungato
tempo di frollatura. Caratteristiche che, unite alla
maestria dello chef nella cottura, hanno reso il
piatto particolarmente tenero e apprezzato. Un
breve intermezzo con una curiosa elaborazione
di Puzzone di Moenaq, pregiato formaggio
locale, prima del dessert conclusivo, un morbido
Cheesecake con mascarpone e mirtilli, sorbetto
alla fragola e delicatezze autunnali con spezie e
frutti di bosco.

Eccellenti anche i vini proposti in abbinamento,
per lo piu del territorio, consigliati dal sommelier
e maitre Michele Grossi: dall’iniziale Prosecco
Superiore Colesel alla sorprendente Nosiola
Largiller, che ha accompagnato i primi piatti fino
al San Zeno Trentino Rosso Riserva, uvaggio di
Cabernet e Merlot con affinamento in botte, e

il Moscato Giallo Castel Beseno, delicato vino
dolce aromatico per il dessert.

Doverosi applausi finali allo chef e allo staff per
la professionalita del servizio, a conclusione di
un incontro con una cucina di classe... ad alta
quota.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1/ Rétisseurs di Veneto Palladio a Malga Panna. Menu Riso, rosmarino e coniglio.
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A Laces, in Val Venosta, ospiti della famiglia Pirhofer

SAVOIR VIVRE
ALLHOTEL PARADIES

La scorsa primavera, i Rétisseurs dell’Alto
Adige si sono incontrati al Ristorante gourmet
Paradies dell’'omonimo hotel, unico 5 stelle
annoverato tra i migliori dell’Alto Adige, in una
posizione da sogno non lontana da Merano,

nel cuore della Val Venosta, con un’incantevole
vista sulle imponenti montagne circostanti, la
cui accoglienza si prefigge e si sintetizza con le
parole Savoir vivre, saper cogliere |'essenza della
vita.

La storia racconta che i proprietari, la famiglia
Pirhofer, hanno iniziato ad accogliere ospiti
nelle prime camere realizzate a questo scopo
nella loro casa privata fin dal 1954. Nel 1965, il
servizio & stato ampliato con la mezza pensione,
con squisite pietanze servite dal figlio Georg al
quale, assieme alla sorella Annamarie, é stata
affidata la conduzione dell’azienda familiare.
Vengono cosi ristrutturati le camere e il ristorante
e si realizzano aree sportive e ricreative.

Nel frattempo, I’hotel & diventato un 4 stelle
superior. Poi tra il 2004 e il 2005 si realizza
I'oasi wellness con spa, sauna e zone relax; nel
2012, sono costruiti una terrazza e un lounge
coperto perché gli ospiti godano del paesaggio
spettacolare; la cucina viene ampliata e il
ristorante dell’hotel viene riammodernato. Nasce
anche una sala per seminari.

Le figlie Marilena e Patricia lavorano gia

in strutture alberghiere internazionali per
accumulare esperienza in previsione di un futuro
eventuale subentro nella gestione della struttura.
Lo chef dell’Hotel Paradies dall‘aprile 2014

& Peter Oberrauch, premiato per la sua
eccellente arte culinaria con 2 cappellie 16
punti dalla guida Gault Millau nel 2014 e 2015

e il Paradies, di proprieta dell’hotel, & stato
nominato miglior ristorante newcomer del 2015
in Alto Adige. Anche la guida Schlemmer Atlas
lo ha insignito con 3 cucchiai su 5 e la Guida
Michelin gli ha assegnato addirittura 3 forchette.
Il ristorante vuole deliziare i palati con
ingredienti di prima qualita, preferibilmente di
origine regionale e biologica, e piatti innovativi
che attingono dalla cucina tradizionale e
moderna dell’Alto Adige, impreziositi da
influenze mediterranee e internazionali; la
cantina propone oltre 350 pregiate etichette

di provenienza nazionale e estera. Lo chef

Peter Oberrauch ¢ in grado di conferire un
sapore inconfondibile alle sue creazioni

e reinterpretazioni della cucina gourmet
altoatesina.

| piatti esposti nel menu, con gli accostamenti

di vini locali di pregio in assoluta coerenza,
hanno dato a questo pranzo un eccellente e
graditissimo risultato culinario.

Nel suo commento conclusivo, la Bailli Sabine
Settari ha ringraziato anzitutto Julius Lampacher,
che vive proprio in Val Venosta, per lo spunto che
ha dato a lei e ai Confreres e che ha portato a
questa graditissima giornata. Poi i ringraziamenti
ufficiali sono proseguiti: allo chef per la grande
soddisfazione culinaria fornita ai commensali

e per |'elaborazione e la presentazione dei

piatti proposti, ai proprietari per I'ospitalita e

la meravigliosa location, alla brigata bianca

di cucina e alla brigata nera di sala per la
professionalita, I'attenzione e la gentilezza
riservateci.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Padre Urban Stillehart, Officier della Chaine. 2 La signora Pirhofer con Stefan Pedross. 3 Da sinistra, Julius Lampacher, Heidi Dejori,
Leo Larcher, i signori Pirhofer, proprietari dellalbergo, Peter Oberrauch, chef de cuisinne, e Alberto Valenti.

i

Menu Ravioli ripieni di ossobuco, piselli, carciofi.

MENU

Entrée in due atti
Fusettes, Speck, Parmigiano

Panna cotta agli asparagi,
aneto

Ispirazione

Tonno Balfego, Creme fraiche,
Caviale Kaluga

Pasta & more

Ravioli ripieni di ossobuco,
piselli, carciofi

Mare & monti

Rombo selvatico, spinaci, olio
al chorizo, sfoglia di pasta al
pomodoro

Tradizione & Modernita

Filetto di vitello, funghi
morchella ripieni, erbette di
montagna, funghi pino pino

Tentazione

Ricotta, lamponi, pistacchi

Vini

Castel Monreale, brut rosé,
Castello Rametz - Merano
Riesling 2014, Cantina
Laimburg

Pinot Grigio Garlider
BIO 2014, Christian
Kerschbaumer, Velturno

Pinot nero Bachart 2014,
Klaus Lentsch, Appiano
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A Cermes, vicino a Merano, dove c’e il Ristorante Miil, in cui si coniugano cucina, arte e cultura

FESTA DELLESTATE

NELLA TENUTA KRANZEL

MENU

Benvenuto

Aperitivo nel giardino
dell’Ansitz Krdnzelhof, con
musica

Antipasto
Vitello Tonnato Miil

Primo

Risotto al rosmarino con
Stinco di vitello brasato e
Fondo di chorizo

Secondo

Coda di rospo, crema di
patate e olio d’oliva, Pomodori
al forno e capperi, Pesto

Dessert

Variazione di cioccolato
Valrhona

Formaggio di malga dalla Val
d’Ultimo

Vini
Chardonnay Kreuth, Kellerei
Terlan

Sauvignon Voglar, Peter Dipoli

Lo scorso giugno, i Rétisseurs dell’Alto Adige,

assieme a Confréres provenienti anche da altre
regioni oltre che dal Tirolo e dalla Bavierq, si
sono ritrovati a Cermes, vicino a Merano, per
la festa dell’estate. L'appuntamento era nella
Tenuta Krdnzel, dimora storica che riunisce in
modo unico cucina, arte e cultura.

Il Ristorante Miil & ricavato nel vecchio mulino
del X1V secolo posto sotto tutela dalle Belle Arti
e gli interventi architettonici molto ben mirati
di restauro conservativo hanno permesso di
ottenere sia la nuova cucina a vista sia linee
semplici e pulite, con grandi vetrate a segnare
gli spazi e creare una connessione tra l'interno e
Iidilliaco giardino.

Il ristoratore Othmar Raich e il suo team
rappresentano un elegante connubio di

storia, tradizione e innovazione; le creazioni
gastronomiche dello chef Andreas Heinisch
sono frutto di passione e si basano su prodotti
stagionali; qui la gastronomia e il vino della
Casa si fondono ad alto livello; non mancano le
etichette nobili per le degustazioni piu esigenti.
Il ritrovo avviene nel meraviglioso giardino:
erba perfettq, fiori, la fontanella, tavoli ben
apparecchiati e protetti dal sole; un trio locale
ci delizia con musiche francesi, italiane e
americane Anni ‘60 e notissimi brani jazz.
Veramente un bell’arrivo!

Dopo i rituali convenevoli, ecco gli antipasti

di tutti i tipi: dai salumi ai prosciutti (con

logica prevalenza dei prodotti locali, come il
Kaminwurz) agli speck diversi, oltre a finger
food e delizie al cucchiaio e al bicchierino. E

stato un lungo, piacevole momento, impreziosito
da ottimo spumante Arunda, quello la cui
produzione awviene alla quota piu alta in Europa
(1.200 m slm).

Poi ci si accomoda per cominciare il pranzo,
sapendo che la cucina lavora con occhio attento
alla tradizione, con grande rispetto per i sapori
originari e per la qualita degli ingredienti, pero i
piatti sono proposti in modo innovativo.

Dopo il Vitello tonnato Miil, si passa al Risotto
al rosmarino con Stinco di vitello e fondo di
chorizo, accompagnati da Chardonnay Kreuth
della Cantina di Terlano, un vino che trasmette
identita, freschezza e mineralita; nel corso degli
anni I'azienda ha acquisito prestigio e notorieta
sia in ltalia sia all’estero.

Arriva poi la Coda di rospo con crema di patate
e olio di oliva, pomodori al forno, capperi e
pesto, servita con Sauvignon Voglar della Cantina
Peter Dipoli; I’Azienda, nata nel 1987, dal 1998
ha attrezzato la propria cantina in un’antica casa
rurale a Villa di Egna.

Infine, il sorprendente dessert: Variazione di
cioccolato Valrhona.

Applausi convinti quando la Bailli Sabine

Settari chiama lo chef e la brigata bianca
(congratulandosi per la validita del pranzo)

e la brigata nera, apprezzandone il servizio
professionale, attento e gentile.

Un’altra bella giornata della Chaine, insomma,
al termine della quale non sono mancati gli
auguri di buona estate e di buone vacanze.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 La Bailli Sabine Settari da il benvenuto alla nuova socia Michaela Pedross. 2 Renate Frasnelli, Margit Pedrazza e Hellmuth Frasnelli.
3 L'aperitivo davanti all’Ansitz Krénzelhof. 4 Leo Larcher, Vice-Echancon, consegna i diplomi alla brigata bianca.

Menu Risotto al rosmarino e Stinco di vitello brasato.
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CENA TRA AMICI
A CASA FRESCHI

Il Bailliage di Sanremo e Riviera dei Fiori,

ormai per quasi tradizione grazie alla grande
disponibilita degli amici Liliana e Roberto
Freschi, con scadenza annuale unisce il piacere
di una cena di grande quadlita alla gratificante
sensazione di fare qualcosa di bene per chi,
come si usa dire, & meno fortunato. Anche
quest’anno i nostri amici hanno aperto a tutti
noi la loro bella e accogliente casa di Mentone,
felicissimi di accorrere a una serata che la loro
calda ospitalita rende sempre piacevole, amicale
e, onore al merito delle eccezionali capacita
culinarie di Liliana, ogni volta squisitamente
sorprendente.

Anche in questa occasione, menu degno dei
migliori ristoranti, apprezzatissimo e meritevole
del miglior successo e di molta gratitudine al
pensiero di quanta pazienza e impegno abbia
richiesto.

Benvenuto caloroso e gioioso con un fresco
Prosecco di Valdobbiadene con focaccia e
stuzzichini vari. Disposti in tre tavoli da otto,

in una bella atmosfera che solo una casa
accogliente puo dare, i ventitré ospiti hanno fatto
vivacemente onore ai piatti all’altezza dei migliori
chef che Liliana aveva preparato. Per iniziare,
uno Scabeggio di pesce, antico antipasto ligure,
il cui nome deriva dal dialetto locale (scabescio
indica infatti il modo di cucinare alcuni pesci in
carpione), molto piacevole da consumarsi nei
mesi estivi. Pesce bollito e fatto marinare per
una notte in aceto, maggiorana, alloro e aglio,
servito con una decorazione di pasta fillo farcita
di mousse. Squisito.

Poi, un classico tradizionale veneto, Sarde in
saor, antipasto a base di sardine fritte condite
con cipolle stufate e aceto, con |'aggiunta di
uvetta e pinoli (nel nostro caso servite senza

1 Da sinistra, Gérard Canarie, Liliana Freschi, Massimo Ivaldo, Gianni Boccardo e Gabriella Ivaldo.
2 La gioia della convivialita a Casa Freschi. Menu | sublimi Mandilli al pesto.

cipolla, che magari non e gradita da tutti, ma

con una bella decorazione di pomodorini secchi).

A rilassare il palato, un gustosissimo Speck
dell’Alto Adige, dono del Bailli per la cenq,
saporita specialita della salumeria sudtirolese,
pezzo della coscia di suino disossata, talvolta
erroneamente definita prosciutto. Come primo, i
famosi Mandilli al pesto, anche questo un piatto
storico del Levante Ligure, anticamente mandilli
de saea (fazzoletti di seta), da un termine arabo-
genovese che deriva dai contatti con I'Oriente.
Preparazione di grande pazienza che Liliana ha
realizzato con farina, rosso d’uovo, acqua, sale
e olio, stendendo la pasta in quadrati sottilissimi
(simili a fazzoletti di seta, appunto), conditi

con pesto, fagiolini, patate e una besciamella
leggera e stracchino, in 5-6 strati, e poi passati
in forno. Sublimi!Come secondo, Bocconcini di
pesce, farciti con pangrattato, noce moscata,
prezzemolo, aglio e burro marrone alla francese,
e passati in forno per una decina di minuti.
Anche in questo caso una squisitezza. Per finire,
una piacevole Panna cotta alle mandorle,
rallegrata da una gelatina di fragole, servita in
bicchieri bianchi trasparenti, molto coreografici.
Come vino a tutto pasto, un intenso Falanghina,

moderatamente fruttato, perfetto con i vari piatti.

Una serata davvero piacevole da tutti i punti di
vista. Un grazie vivissimo a Liliana e a Roberto,
nonché al loro prezioso supporto volontario
Francesco (Maitre d’Hotel al Méridien di
Montecarlo ), sia per le belle ore che ci hanno
regalato sia per averci permesso di contribuire
ancora una volta agli interventi benefici
dell’Association Caritative de la Chafne des
Rétisseurs.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

MENU

Aperitivo di Benvenuto

Antipasti
Scabeggio di pesce
Sarde in saor

Speck dell’Alto Adige

Primo

Mandilli al pesto

Secondo

Bocconcini di pesce farciti,
accompagnati da verdurine

Dessert

Panna cotta alle mandorle
Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Falanghina

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI



MENU

Aperitivo e Antipasti di
Benvenuto

Frescioi secchi di Apricale,
Pomodori secchi di Apricale,
Ricotta profumata

Capu Magru di verdure

Brandacujun

Primo

Ravioli di coniglio al profumo
di timo

Secondo

Coniglio di Apricale cotto in
tegame

Dessert

Zabaione caldo con le
Pansarole oppure Stroscia con
stracciatella di olive

Vini
Prosecco di Treviso extra dry,
Maschio dei Cavalieri

Pinot Nero, Muri-Gries 2016

Il Diner di giugno nel rinomato ambiente di Apricale,
oggi retto dai figli Daniel e Robin

RIVIVE IL MITO
DI DELIO VIALE

Con un po’ d’emozione, nel ricordo di numerose
belle serate ospiti dell’'indimenticabile Confrére
e amico Delio Viale, venerdi 30 giugno

siamo tornati nel suo ristorante ad Apricale,
I'incantevole e affascinante borgo medioevale
testimone di un passato ancora vivo nei suoi
carugi, nelle sue case, nel suo maestoso
adagiarsi a sentinella su uno scosceso pendio.
Ai piedi del carugio principale, il bel locale da noi
ben conosciuto, con il suo arredamento elegante
e caldo, le sue ampie vetrate e la stupenda vista
sulle colline. Ad accoglierci i figli ed eredi di
Delio, Daniel, il maggiore, responsabile di sala
con la collaborazione di Adriano, il sommelier, e
Robin, lo chef, tra I'altro insignito con il collare
di Maitre Rétisseur durante il recente Chapitre
di Torino. Raccogliere un’eredita preziosa

come quella di Delio & davvero impegnativo

e siamo felici di essere ritornati ad Apricale
anche per esprimere alla famiglia la vicinanza

e I'apprezzamento per aver continuato il lavoro
che era la vera passione del padre.

Benvenuto familiare e amichevole, con un
brindisi con Prosecco di Treviso extra-dry
Maschio dei Cavalieri, consigliato dall’esperta
enologa Maresa, proprietaria dell’Enoteca

Re di Dolceacqua, molto secco, ottimo come
aperitivo proprio per lasciare il palato libero,
accompagnato dai locali Frescioi secchi di
Apricale (frittelle di bietole e cipollotti in pastella
senza uova). Poi, Pomodori secchi, sempre
produzione locale, sott’olio extra vergine con
basilico e aglio, preparati accuratamente
secondo la tradizione dalla solerte Nonna Maria.
Infine una gustosa Ricotta di mucca con aglio,
olio, cipollotto, sale e pepe.

Appetitoso anche il Capu Magru, verdure lesse

con salsa verde, acciughe, prezzemolo, olio e
aglio. Classico e saporito pure il Brandacuiun,
patate e stoccafisso mantecati con olio e sale.
Piatto forte, i Ravioli di coniglio al timo, inventato
da Delio Viale circa trent’anni or sono (ravioli
farciti con coniglio locale cotto in tegame,
disossato e tritato, e conditi con sugo di coniglio,
timo e pinoli). Come secondo, dello squisito
Coniglio, sempre cotto in tegame con aglio,
cipolla, olive, aromi e Vermentino. A chiusura,
due dolci tipici di Apricale, Zabaione caldo

con le Pansarole (classico zabaione con tuorlo
d’uovo, zucchero e Marsala accompagnato da
tipiche frittelle dolci) e Stroscia con stracciatella
di olive, una torta secca locale, preparata solo
con olio extra vergine di oliva e assolutamente
senza burro, con un gelato fatto con una sorta di
stracciatella di pezzetti di olive, incredibilmente
buona. Insomma, dall’antipasto al dolce,

stretto uso di soli prodotti del territorio, come
caratteristica storica della Casa, con piatti
piacevoli ma, come sempre, assolutamente tipici
e locali.

A tutto pasto un Pinot Nero anno 2016, classico
pur se un po’ piti profumato dei normali Pinot,
piacevole sia con gli antipasti sia con gli altri
piatti.

Un Diner preparato con cura e amore particolari
in onore dei Confréres Rétisseurs a cui il mitico
Delio teneva tanto. Bravi i suoi figli, dunque, che
con ammirazione ne hanno raccolto il testimone.
A loro rivolgiamo |'affettuoso augurio di arrivare
alla stessa bravura e allo stesso successo del
padre. Grazie Robin e Daniel e, ancora una
volta, grazie Delio!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 L'immancabile foto ricordo al termine del convivio in onore di Delio Viale. Menu Zabaione caldo con le Pansarole.
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Al ristorante La Cicala di Bordighera Alta - Lo scambio degli auguri di buona estate

RICETTE GUSTOSE
E PARTICOLARI

II

Bordighera Alta, una piazzetta con una
splendida vista sul mare, un Diner Amical
tipicamente estivo, all’aperto, con tutti gli
ingredienti tipici dello spirito vacanziero, dalla
logistica al menu appositamente studiato dal
signor Gianni, I'apprezzato chef, che ha fatto

le sue proposte con I'assistenza della Consoeur
Liliana Freschi (Vice-Conseiller Gastronomique)
e del Confrére Piercarlo Croce (Vice-Chargé de
Missions).

Davvero bello il tavolo unico sistemato sulla
romantica piazzetta, anche se un po’ limitato

nei singoli spazi e rispetto alla quantita dei
partecipanti.

Piacevole I'accoglienza da parte della gentile
signora Cristina, responsabile di sala. Della quale
e ben nota la sorridente ospitalita.

Il Bailliage di Sanremo - Riviera dei Fiori della
Chaine des Rétisseurs ha subito apprezzato il
vivace aperitivo di benvenuto: una miriade di
stuzzichini caldi e freddi in accompagnamento a
un ottimo Prosecco Le Bertole brut. E I'incontro si
e rivelato piacevole fin dal primo approccio.

A tavola, apertura con gli antipasti: gustosi Fiori
di zucca farciti con mozzarella e acciughe e poi
fritti, seguiti da una Piccola catalana, un'insalata
di gamberi di Sanremo bolliti, insieme con
pomodori, cipolla, sedano, olive e, naturalmente,
con il prelibato olio locale.

Come primo piatto, un Risotto un po’ particolare,

cotto normalmente e poi mantecato con grande
perizia (con abbondante formaggio Montasio) e
servito con cannolicchi spadellati e a lato delle
pere caramellate.

Curioso il secondo, del Pesce San Pietro cotto
con pepe al pompelmo (ovvero del pepe
derivato da una pianta innestata su un tronco
di pompelmo, con il risultato di un pepe
profumatissimo), e servito con dei Porcini locali
spadellati. Incredibile davvero il profumo intenso
del pompelmo nei grani di pepe...

Squisito il dolce: un Semifreddo con gli stessi
componenti del classico Rocher, ma in versione
dessert: gianduia con crema catalana, noci,
mandorle e nocciole; quindi, il tutto affogato nel
cioccolato.

A tutto pasto, vino Chardonnay St Paul 2015:
corposo, profumato e piacevolmente duttile;
pertanto, di buon accompagnamento con tutti i
piatti.

Bella I'atmosfera di amicizia e di allegria che si
e creataq, pur se al calar del sole la luce fievole
era piu adatta a un incontro téte-a-téte o a

una serata romantica. Comunque, una gioiosa
occasione d‘incontro tra amici. Al termine del
quale non & mancato il tradizionale scambio
d’auguri per un’estate piacevole e ristoratrice di
energie fisiche e mentali.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Massimo Ivaldo con Emilio Galardini. 2 Gabriella Berretta-Ivaldo, Bailli di Sanremo, assieme a Ivana Gatto, Officier.
3 Roberta Cento e Piercarlo Croce. 4 L'ingresso del ristorante La Cicala, a Bordighera Alta.

@

5 Bordighera Alta si specchia nel suo mare azzurro. Menu La deliziosa Piccola catalana.

MENU
Aperitivo di benvenuto

Stuzzichini caldi e freddi

Antipasti

Fiori di zucca fritti ripieni di
mozzarella e acciughe salate
Piccola catalana di gamberi di
Sanremo

Primo

Risotto mantecato al Montasio
con cannolicchi e pere
caramellate

Secondo

Pesce San Pietro cotto con
pepe al pompelmo, con
Porcini spadellati

Dessert

Rocher semifreddo al gianduia
con crema cotta, frutta secca
e salsa al cioccolato

Vini
Prosecco Le Bertole brut
Chardonnay St Paul 2015

Ristorante La Cicala

Via Lunga, 16
Bordighera Alta (Imperia)
Telefono 0184-261815
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Maria Grazia Pisterzi parla della sfilata svoltasi a Terracina, nell’'ambito di Cerealia 2017

IL BUON CIBO QUOTIDIANO

PANE TRITORDEUM

Il tritordeum € un cereale
ibrido (orzo selvatico e grano
duro). La sua farina si adatta,
non senza difficoltd, ai pani

e ai lavorati della tradizione
conferendo un bassissimo
valore glicemico, poco glutine
e tanto benessere per I'uomo
e per I'ambiente (basti pensare
che I'orzo selvatico si difende
da sé, senza I'ausilio di
diserbanti). Rodolfo Molettieri,
Confrére di Frosinone, propone
ai lettori de Le Rétisseur la
ricetta di Pane Tritordeum.
Ingredienti: kg 1,5 farina di
tritordeum; kg 0,8 acqua a
20°C; kg 0,4 lievito madre al
giusto punto di fermentazione;
kg 0,03 sale marino; tempo
d‘impasto: 8 minuti prima
velocita, 4 minuti seconda
velocitda. Esecuzione: porre
nell'impastatrice il lievito
madre, la farina e il 50%
dell’acqua; lasciar lavorare per
3-4 minuti, poi aggiungere a
filo, e per quasi tutto il tempo
dell'impastamento, la restante
acqua. In seconda velocita il
sale. Adagiare I'impasto liscio
ed elastico nel contenitore,
coprire e lasciar puntare a
30°C per circa un’ora. Formare
i pani da kg 1,2 e porli sui

teli di cotone situati sulle assi.
Lasciare lievitare per un’ora,
cuocere a 220°C per 50 minuti
con vapore e aprire la valvola
negli ultimi 15 minuti.

Maria Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone

della Chaine des Rétisseurs, docente di

materie alimentari, & una vera esperta nel
confezionamento del pane. Farine, impasti,
forme per lei non hanno segreti. Qui di seguito
racconta di questo cibo quotidiano con indubbia
competenza.

«Parlare di pane — afferma — potrebbe apparire
cosa semplice e naturale, scontata, perfino
owvia. D’altronde, semplici e naturali sono gli
ingredienti di questo straordinario alimento;
scontato pud apparire il fatto di trovare il pane
su ogni tavola, dalla ricca alla povera; la stessa
arte della panificazione pud sembrare owvia.
Pero, quando s’incontrano e si amano i due
elementi fondamentali della terra — il Grano

e I'’Acqua — nasce sempre qualcosa di nuovo,
straordinariamente buono e... fragrante».

«Una bella dimostrazione di quanto possano
produrre I'amore e la passione per il pane —
prosegue Maria Grazia Pisterzi — si & avuta

di recente alblstituto per I'Enogastronomia e
I’Accoglienza turistica di Terracina Alessandro
Filosi. Grazie a una perfetta sinergia tra docenti
e studentesse — nell’‘ambito della manifestazione
Cerealia 2017 — & stata proposta una vera e
propria sfilata, con le mannequin molto brave
nell’indossare elementi ricavati dalla lavorazione
dei cereali».

Con la supervisione della dirigente scolastica
professoressa Anna Maria Masci, le colleghe

di Maria Grazia Pisterzi coinvolte nella
manifestazione sono state Rita Villani (docente
di cucina), Tonia Montanino (italiano), Imma

Maione (sostegno), Laura Lo Monaco (lingua

straniera) e Anna Maria Contestabile (sostegno).
Le studentesse partecipanti alle sfilate sono

state Sara Aucello, Asia Colabattisti, Francesca
Graziani, Eleonora Aucello, Rachele Ruggiero,
Michela Nardone, Sharon Trani, Assunta Marzullo
ed Elena Neri. Tra le organizzatrici di Cerealia
c’era anche la giornalista Tiziana Briguglio.
«Come si pud ammirare in alcune foto di questa
pagina — ha detto ancora Maria Grazia Pisterzi
—, vi sono rappresenti il ciclo di vita del grano

(il seme messo a giacere nella terra, la nascita
dei germogli, la crescita delle piantine, che, con
I’aiuto del sole, diventano mature per poi essere
usate, attraverso la molitura, nella panificazione).
Ma é stata immortalata pure la scena della
mietitura (fascio di grano e il falcetto sono fatti
di pane). A ricordare il periodo in cui le donne
portavano il pranzo ai loro uomini impegnati

nei campi, ecco la modella che reca sul capo
un cesto, interamente realizzato in pasta di
pane e riempito da varie forme di panini. Non

& mancata |'idealizzazione della pasta di grano
duro, elemento base sulle tavole degli italiani».
«Va rimarcata — conclude la Bailli di Frosinone
— I'eleganza delle nostre studentesse che con
charme e disinvoltura hanno indossato gioielli in
pane, realizzati da loro stesse con I'ausilio delle
professoresse. Hanno attribuito a ogni modello
il nome di un fiore: le rose, i girasoli, i papaveri,
le margherite... Socchiudendo gli occhi, pare di
sentire i profumi di una stagione meravigliosa».

La Redazione

1 Nelle foto, alcune studentesse dell’Istituto Alessandro Filosi di Terracina, nell’'ambito della manifestazione Cerealia 2017.
Tra le docenti anche Maria Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone (si riconosce dal ruban verde).

Scheda Rodolfo Molettieri e i suoi pani.
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IL FASCINO DELLA
DIVINA COSTIERA

Nel primo semestre dell’anno, da ricordare
soprattutto per I'elegante Chapitre di Torino, il
nostro Bailliage ha registrato diversi momenti

d’interesse. A cominciare dall'ingresso nella
nostra famiglia della famosa cantina Marisa
Cuomo (www.marisacuomo.com), con sede

a Furore: uno dei borghi piu belli d’ltalia,
aggrappato alla Divina Costiera e noto anche
per il suo incantevole fiordo. L'azienda produce
vini definiti come «estremi, eroici» o «figli della
fatica», perché coltivati in zone impervie, spesso
irraggiungibili, con vitigni sparsi a terrazzamento,
sospesi tra la roccia e la brezza marina. Tra i
bianchi, mi corre I'obbligo di citare, avendolo
potuto degustare piu volte, il pluripremiato
Fiorduva, prodotto con uve autoctone.

Lo spirito di fratellanza che contraddistingue

la Confrérie ha trovato poi la sua naturale
espressione in tre importanti occasioni di
convivialita con amici americani e svizzeri.

A maggio l'incontro a Sorrento con il Bailli di
Denver, Allison Ahrens: con lei — al Ristorante

Il Buco, di cui é titolare il Professionnel stellato
Peppe Aversa — abbiamo condiviso un pranzo
sublime. Lospitalita & stata, come sempre, caldg,
la soddisfazione per i nostri sensi & stata piena.
Coccolati dall’antipasto al dolce, tra caponate,
tagliolini, risotti, gamberi alla salsa di limone e
crostate.

A giugno, invece, ci siamo ritrovati alla festa

di solidarieta organizzata dal Maitre Rétisseur
Gennaro Esposito, chef pluristellato del ristorante
Torre del Saracino (www.torredelsaracino.it),

a Vico Equense. Kermesse enograstronomica

di rilievo internazionale, ormai giunta alla
quindicesima edizione. In tre giorni, tra pietanze
uniche, con l'impegno di tanti chef, alcuni

emergenti altri piu noti, pasticcieri, pizzaioli e
cantine vinicole, si sono raccolti oltre 215.000
euro, interamente destinati alla realizzazione

di progetti di diverse ONLUS locali. Allo

chef Gennarino — recentemente chiamato

a Lucca per preparare un pranzo ai Rolling
Stones, in occasione dell’'unica data italiana

del tour mondiale della band inglese — vanno
riconosciute la profonda conoscenza dei prodotti
campani e la sua particolare capacita di giocarci,
abbinandoli in modo raffinato ed elegante. La
Festa a Vico (www.festavico.com) ha visto inoltre
la partecipazione della cara amica Beatrice Fusi,
Vice-Argentier del Bailliage di Firenze, e del Bailli
di Basilea Salvatore Santo, sempre attento agli
eventi della Campania.

A luglio, elegante cena a Maiori con

un’altra delegazione del Bailliage di Denver,
rappresentato questa volta dalla Dame della
Chaine avvocato Ellen Stewart. Lo scenario in cui
si & svolta la conviviale & stato una villa privata

a picco sul mare. Ancora una volta abbiamo
avuto la possibilita di incantare gli amici di oltre-
oceano con piatti tipici e vini la cui produzione e,
oserei dire, a metro zero.

| continui incontri e contatti con amici stranieri
confermano la vocazione internazionale del
nostro Bailliage, sempre pronto a far apprezzare
e conoscere le eccellenze eno-grastronomiche
locali. Tale compito risultera facile anche in
futuro, facilitato dalla presenza di tanti chef,
ristoranti e cantine che ogni anno confermano

il loro sincero affetto al Bailliage e alla Chaine
Italia. Sui soci Professionnel puntiamo tanto. A
loro tutti voglio dire sinceramente: Grazie!

Piervittorio Tione, Bailli

1 Da sinistra, Piervittorio Tione, Bailli di Sorrento and Amalfi Coast, Beatrice Fusi, Vice-Argentier di Firenze, lo chef Gennaro Esposito,
Emily Balzano-Tione e Salvatore Santo, Bailli di Basilea. 2 Il Bailli di Denver, Allison Ahrens, qui ritratta con I‘amico Greg.
3 Piervittorio Tione, Ellen Stewart, Emily Balzano-Tione e Pasquale Romano, Vice-Argentier.

Menu Caponata di gamberi, gustata al Ristorante Buco, dello chef Peppe Aversa.

OSPITI DA DENVER
E DA BASILEA

Non sono mancati ospiti
internazionali in visita al
Bailliage di Sorrento and
Amalfi Coast. A cominciare
dalla statunitense Allison
Ahrens, Bailli di Denver. Nel
Ristorante Il Buco, con Allison
abbiamo gustato gli squisiti
piatti del Maitre Rétisseur
Beppe Aversa.

Per la Festa a Vico, ci ha

poi fatto visita anche I'amico
Salvatore Santo, Bailli di
Basilea. Assieme a lui,
all‘amata Emily e alla cara
Consoeur Beatrice Fusi,
Vice-Argentier di Firenze,
passeggiando sul lungomare
di Marina d’Equa (Seiano),
abbiamo assaggiato piatti
gustosissimi. Su tutti,
ricordiamo i Ravioli al nero di
seppia preparati al momento
dallo chef di un noto ristorante
di Casamicciola.

La Festa a Vico si e conclusa
allo stabilimento Le Axsidie,
con un’esplosione di dolci che
facevano bella mostra di sé.
Altra presenza di prestigio:
quella dell’avvocato Ellen
Stewart, sempre del Bailliage
di Denver. Con lei, una
memorabile cena in una
prestigiosa villa privata a
Maiori.

VITA DEI BAILLIAGES SORRENTO AND AMALFI COAST



MENU
Aperitivo del Braciere

Crostini con ‘nduja

Bruschettine di pomodoro,
origano e cipolla

Sott’oli e salumi

Antipasto

Zeppole con alici, Frittelle di
ortica e alga, Frittelle di patate
e di neonata di pesce

Primi

Zuppa del Principe Carafa:
zuppa fredda di farro, cipolle,
lenticchie, fagioli e tonno
appena scottato

Fileja del Vicere, pasta tirata a
mano con melanzane e ricotta
salata

Secondo

Stocco alla viddana: insalata
di stocco con maionese

di bergamotto su letto di
pomodori secchi - Involtini di
melanzane, caciocavallo di
Cimina e salsa al basilico.

Dessert

Dolcetti di mandorle e
Stomatici

Granita di fichi neri

Vini e Bevande
Cocktail Bergotto e Sangria
Cird Bianco, Cantina luzzolini

Cird Rosato, Cantina luzzolini

Greco di Bianco, Tenuta
Maisano

A Roccella Jonica, alle spalle del castello dei Principi Carafa

NOBILE FRUGALITA
A VILLA PETRUSA

Un vero e proprio viaggio nel tempo, il Diner
Amical organizzato ad agosto dal Bailliage
Amphisya Calabria dopo il Corteo Storico Carafa.
Giunto alla sesta edizione, il Corteo — patrocinato
dal Comune di Roccella Jonica (la greca polis
Amphisya) su impulso dell’Assessore alla

Cultura avvocato Bruna Falcone e dalle pit
prestigiose associazioni culturali del paese,

con la consulenza degli storici Gianfrancesco
Solferino, Filippo Racco, Marilisa Morrone,
Caterina Agostino e delle professoresse Adele
Falcone, Maria Coluccio (socia Chaine) — ha per
la prima volta ospitato tra i figuranti le insegne
della nostra Confrérie.

Dal Castello Carafa, appena restituito alla
cittadinanza, dopo un lungo restauro, il Corteo
ha attraversato le vie del Borgo con piu di

200 figuranti al seguito del primo Principe di
Roccella Fabrizio Carafa, fondatore nel 1613

del Baliato di Roccella Jonica del Sovrano
Militare Gerosolimitano Ordine di Malta.

| preziosi abiti, realizzati dalla costumista

umbra Stefania Menghini e dalle maestrie
calabresi, hanno sapientemente rievocato i

fasti del primo ventennio del ‘600 e la visita

del Vicere di Napoli, interpretato dal professor
Mario Panarello, docente di storia dell‘arte
dell’Universita Mediterranea, che per I'occasione
ha disegnato e realizzato il suo splendido abito
regale.

Dismessi i pesanti abiti d’epoca, che con grande
spirito di servizio sono stati indossati nonostante
il gran caldo, i soci e gli amici amphisyani si sono
ritrovati nella suggestiva Villa Petrusa, alle spalle
del Castello Carafa, coccolati dalla luna e dalla
filosofia home kitchen, di Nico Lombardo. La
sfarzosita delle tavole nobiliari ha ceduto il posto

all’elegante frugalita dei viddani (i contadini).
Un feudo dedito alla pastorizia e all’agricoltura,
arricchito dai doni del mare e dalla lieve altura
del bosco che sulla tavola offre formaggi
freschi, pettini (pesci surici) e tonni, bergamotti
e funghi. Lorto e I"uliveto Petrusa garantiscono
una filiera alimentare di qualita elevata su cui

si fonda la scelta di Nico e Francesco: non

solo offrire una cucina etica e stagionale, ma
anche insegnare ad allevare bachi da seta e
produrre filati per i telai delle massaie locali.
Nel grande patio affacciato sul mare, tutti gli
ospiti si sono radunati intorno al braciere per
I'aperitivo, mentre un antico fratino s’e riempito
di tiare e insalateri, bumbulei e gozzi: i piatti di
portata, le brocche e i bicchieri di coccio, nei
tipici colori dell’artigianato roccellese. Come
vuole la tradizione delle feste cumandate (ossia
con ospiti di riguardo per le ricorrenze), la
degustazione ha avuto inizio con diverse fritture e
nenti: dorate Zeppole con alici, Frittelle di ortica
e alga, Frittelle di patate e di neonata di pesce,
e classici Antipasti con sott’oli e salumi. Dopo la
Zuppa fredda di farro, lenticchie, fagioli, tonno
scottato e cipolle rosse, ecco la Pasta tirata a
mano con melanzane e ricotta salata, Insalata
di stocco, Involtini di melanzane e caciocavallo.
Pane e grissini rigorosamente fatti in casa, come
i Dolcetti di mandorle e gli Stomatici; per finire,
una gustosissima granita di fichi neri.

Anche sulla tavola dei villani dei Principi Carafa
non & mancato un tocco di regalita: il Fico nero,
I’onice calabrese decantato dal poeta Leonida
Repaci come frutto donato da Dio unicamente
alla Calabria.

Antonella Sotira Frangipane, Bailli

1 Al centro, la professoressa Adele Falcone, consulente storica della manifestazione. 2 Si fraternizza intorno al braciere.

Menu Gli antipasti al braciere.

VITA DEI BAILLIAGES AMPHISYA CALABRIA
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La Calabria a Tavola in Cento Parole - Intervista al magistrato Maria Letizia Golfieri

‘NDUJA E MORSEDDU
DELLA TERRA BRUTIA

LA CALARITA & TAVOLA
B CENTO FARCHE
# s i Aol Sariey

A cura di Antonella Sotira, recentemente &
stato dato alle stampe La Calabria a Tavola in
Cento Parole (LErudita). La prefazione & di Maria
Letizia Golfieri.

L'impegno istituzionale e professionale del
magistrato Maria Letizia Golfieri, a tutela

della sang, etica e legale alimentazione,

nasce dalla sua grande passione per la storia
della cucina tradizionale e dal suo talento di
cuoca e gourmand. Maria Letizia ci svela che

la divertente raccolta di ricette e di racconti
prende le mosse dalle ricerche storiche e
giuridiche condotte, con la Bailli Antonella
Sotira Frangipane, per un manuale di diritto
alimentare (non ancora dato alle stampe),

che hanno svelato il segreto del successo della
‘Nduja. «La prima inchiesta sulle frodi alimentari,
del 1811, rivela che I'insaccato delle genti
povere di Calabria nasce dalla contraffazione
operata dall’‘abbondante uso di peperoncino per
camuffare la scarsa qualita delle carni e delle
frattaglie usate per quest’intingolo».

Ecco dunque come un’alterazione dei sapori &
divenuta una nota caratteristica che ha elevato
a dignita di eccellenza la miseria di alcune
pietanze popolane. Secondo la dottoressa
Golfieri: «Questo non ¢ I'unico esempio. Basti
pensare al Morseddu, un piatto di frattaglie che
la leggenda attribuisce all’invenzione di una
donna molto povera, Catering, la quale, vivendo
vicino al macello, raccoglie tutti gli scarti: non
avendo neanche piatti, decide di servire la
pietanza ai figli mettendola dentro la pitta (pane
non lievitato a forma di mezzaluna di origine

araba che ancor oggi si fa solo a Catanzaro)».

A chi e dedicato il suo racconto in cento parole,
che segue alla ricetta d’autore che ¢ nel libro?
«Oltre alla prefazione e al lavoro di ricerca sulle
contaminazioni dovute alle tante etnie che hanno
occupato la Calabria, e che ancora oggi vivono
I, ho voluto cimentarmi anch’io nella scrittura

in cento parole. Ho scelto la forma in versi e

ho scelto il vernacolo, perché la lingua viva di

un territorio risuona maggiormente nei cuori

di chi e stato costretto a emigrare. La sfida del
limite di cento parole ci ha visto tutti vincenti:
infatti tutti i racconti sono gustosi, ironici,
divertenti. Ma soprattutto, come delle istantanee,
fotografano caratteristiche e caratteri della
calabresita e rendono omaggio non soltanto al
talento culinario di molti cuochi, ma anche alla
creativita dei molti autori, sapientemente guidati
da Antonella, che da anni porta avanti progetti
culturali di scrittura creativa in diversi settori».

A suo parere esiste una ricetta per ridare alla
Calabria la sua autentica dignita?

«ll mio lavoro mi ha consentito di scoprire che i
mali della Calabria, purtroppo, hanno radici in
tutta I'ltalia e antecedenti causali nella natura
stessa dell’'vomo. La Calabria ha grandi risorse.
Lo spirito che ha animato questo lavoro culinario-
letterario & consistito proprio nel dare una veste
piti smart e pit speed al nostro retaggio storico

e al nostro presente. La presenza in Calabria

di una costola di una Confrerie Mondiale come
la Chaine des Rétisseurs & sintomo di apertura

e superamento dei confini territoriali e culturali
che negli anni hanno oscurato le bellezze
naturalistiche, artistiche e le eccellenze artigianali
ed enogastronomiche della Terra Brutia. Ma
questo lavoro di condivisione e ricerca deve
allargarsi a tutte le Terre Italiane, che come
sappiamo superano il numero delle 20 regioni. In
pochi chilometri il nostro Paese assume aspetti,
produce frutti e consolida prassi e usi diversissimi
che occorre scoprire, tramandare e divulgare».
Possiamo quindi concludere che I'ingrediente
cento parole, abbinato al talento dei cuochi e
degli amateurs, va dosato e servito per nutrire e
dare sostanza non solo alla cultura della buona
tavola, ma anche all'impegno sociale a tutela dei
valori e delle tradizioni italiane.

Flavia Pugliese, Vice-Chargée de Presse

1 Antonella Sotira, Bailli di Calabria Amphisya, si serve una ciotola di Morseddu. 2 Il frontespizio del libro
La Calabria a tavola in cento parole, edito a cura di Antonella Sotira. Scheda Maria Letizia Golfieri.

Menu Il peperoncino da tono a gran parte dei piatti della cucina calabrese.

ETICA E LEGALE
ALIMENTAZIONE

Maria Letizia Golfieri,
originaria di Catanzaro, &
Sostituto Procuratore presso

il Tribunale di Roma. In
particolare, € un’esperta di
problemi concernenti le frodi
alimentari (a tutela dell’etica
per una sana e legale
alimentazione) e i reati a
tutela del patrimonio artistico.

E una vera appassionata di
storia e cucina delle tradizioni
calabresi. Cuoca eccellente,
si diletta anche nella
composizione di scritti in versi,
usando spesso il vernacolo.

E Vice-Conseiller
Gastronomique del Bailliage
di Calabria Amphisya.

SCAFFALE



IL MARE A SIENA
CON GAETANO DE MARTIN

IL PROTAGONISTA

Partenopeo di origine, dopo
aver lavorato a lungo nel
settore dell’accoglienza

in strutture di prestigio,
Gaetano De Martino decide
di incominciare una nuova
avventura, stavolta da
protagonista. E cosi nel 1997
apre a Siena Il Mestolo, il suo
ristorante.

Al Mestolo, I'indiscussa
artefice della cucina &
Nicoletta Marighella (la

sua Signora), mentre a
Gaetano spetta il compito

di coordinamento della sala
e di tutte le altre attivita del
ristorante. Una grande sfida,
quella di dar vita, a Siena,
nel cuore della Toscana, a

un locale nel quale si mangia
quasi esclusivamente pesce.
Filosofia di cucina semplice e
diretta, pochissime lavorazioni
intrusive.

Recentemente, Gaetano De
Martino ¢ stato insignito del
titolo Chevalier dell’Ordre des
Coteaux de Champagne che
va ad affiancarsi al nostro
prestigioso grado di Mdaitre
Restaurateur de la Chaine des
Rétisseurs.

IL PERSONAGGIO

E il caso di dire proprio cosi. Scontato per un
ristorante che propone una carta di quasi solo
pesce in una citta di diversa tradizione culinaria?
Forse. Ma Il Mestolo di Siena racconta tutt’altra
storia. Una storia basata sulla difesa della
qualita, per I'affermazione di una cucina di
ricerca in un territorio quanto mai ostico, sotto il
profilo gastronomico, ancorato a precise radici
ultracentenarie. Entri e capisci subito di essere
finito nel ristorante marinaro per eccellenza.
Situato nella periferia est della citta del Palio, a un
chilometro dal centro. Oggi meta di buongustai
da ogni dove. Ci si accomoda in un ambiente
curato, senza eccessi, per assaporare gli ottimi
piatti cucinati con abile maestria dalla signora
Nicoletta, moglie di Gaetano De Martino, patron
cordiale nell’accoglienza, tendenzialmente
impeccabile. |l pesce, protagonista principale
della proposta gastronomica, é freschissimo.
Proviene primariamente dal mare grossetano
senza disdegnare |origine livornese. Verdure di
stagione e soprattutto un buon olio extravergine
d’oliva che, con altri ingredienti genuini, si
uniscono con fantasia ed equilibrio in piatti ben
presentati, profumati e saporiti. A incorniciare il
tutto una cantina completa dove c’é I'imbarazzo
della scelta. Ma con Gaetano I'imbarazzo

viene superato per la sua dote di eccellente
maitre di sala, maestro d’arte e fine conoscitore
delle tecniche d’abbinamento cibo-vino.

Talento di razza. Non si ferma mai, quasi fosse
perennemente insoddisfatto. Sempre alla ricerca
di materia prima particolare da sottoporre alla
consorte Nicoletta per pensare insieme nuove
ricette. |l suo obiettivo & quello che Il Mestolo
debba sempre e comunque stupire con soluzioni
imprevedibili. Dalla cucina si puo pretendere
I'avanguardia, ovvero la scienza applicata ai
fornelli, cosi come tornare indietro nel tempo, ai
sapori genuini di una volta. E la signora Nicoletta
& pronta a presenziare ai tavoli, a spiegare

con naturalezza la preparazione dei piatti, le
cotture, tenendo per sé quei segreti che fanno
del Il Mestolo un locale di riferimento della
ristorazione regionale. Ho conosciuto i coniugi De
Martino la scorsa primavera, durante una visita
al Ristorante per accertare che fosse degno di
entrare a far parte della Chaine des Rétisseurs.
Ha superato |'esame a pieni voti, tant’é che
Gaetano De Martino, nello Chapitre di Torino, ha
ricevuto la fascia di Maitre Restaurateur.

Pranzare nella sala tra arredi di gusto e tavoli

ben apparecchiati e stato di una gradevolezza
senza pari. Di quel giorno, dei piatti presentatimi,
ricordo due alfieri della mano felice e ispirata della
signora Nicoletta, oggettiva capacita di creare
piatti di alto livello. Emozioni a ogni assaggio.

Il Crudo di mare del Mestolo, piatto molto
richiesto che ha contribuito a rendere famoso
questo locale. Piatto tutt’altro che banale, grazie
all’accurata scelta degli ingredienti, da assaggiarsi
secondo il senso dettato dal mare per conoscere
i fondali di quella parte del Tirreno che si stringe
tra Punta Ala e I’Argentario, impreziosito da due
ostriche francesi, bretoni, di diversa provenienza
a rappresentare un’avanguardia selettiva e non
una moda qualunque. Spaghetti al riccio, dove

il riccio di mare, in tutta la sua freschezza e
profumo, é il protagonista della portata, servito
al naturale, combinato appena a un ottimo olio
extravergine d’oliva. Piatto di alto livello, linearita
e immediatezza nei sapori. Chapeau! Il Mestolo
e il giusto approdo, gradevole e sicuro, nel mare
di Siena. Ma se esplodesse il desiderio dei sapori
antichi dell’entroterra senese dove «lo spiedo
scoppiettante» richiama una cucina etrusca,
rinascimentale, la signora Nicoletta & pronta a
offrire uno dei piatti di cacciagione pil richiesti:
Pernici allo spiedo, con I'inevitabile chiusura con
Vin Santo Occhio di Pernice. Il momento del
commiato arriva sempre presto e cosi lo é stato
anche a Il Mestolo. Indelebile ricordo di Nicoletta
e Gaetano, semplici ristoratori che hanno
proposto il mare nella citta di Siena.

Urano Cupisti, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, Gaetano De Martino, Urano Cupisti e Roberto Zanghi allo Chapitre di Torino. Menu Gli spaghetti di riccio.
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USIGNOLI Al PETALI

DI ROSE

E sempre Apicio che fa scuola, questo raffinato

della tavola, nato a Roma nel 25 a.C., che ha
dettato legge dal lontano | secolo dopo Cristo e
che ancora oggi, dopo duemila anni, continua a
farci compagnia con le sue strane prelibatezze.
Un tempo (molti secoli dopo i Romani), quando
fu chiesto a un capocuoco (archimagirus)

di sbalordire gli ospiti con qualche piatto
eccezionale e unico nel suo genere, il padrone
di casa non poté che sbalordire anch’egli,
incredulo, di fronte a quanto vide sulla tavola
imbandita, circondato da amici e personaggi di
spicco, altrettanto stupiti.

In che modo il capocuoco, che non era un
ignorante, ma un dotto discepolo di Apicio, volle
sbalordire tutti i commensali? Con un menu a
base di uccelli, che — va detto — anche i Romani
gradivano avere sulle loro tavole.

Per I"occasione, furono cucinati due uccelli

a persona. E che uccelli! Si trattava infatti di
splendidi usignoli dalle piume colorate, delicate,
che ispirano tanta tenerezza e simpatia, oggi
come ieri. Spalmati di miele, con qualche penna
variopinta conficcata sul petto, eccoli serviti in un
vassoio con un po’ di acqua, su cui galleggiano
petali di rose altrettanto delicati e colorati.
Spettacolo per la vista e I'odorato, proprio come
lo era al tempo di Nerone e di Eliogabalo.

Gli aiutanti del capocuoco prepararono il ripieno:
tritato di frattaglie ben condito e gustoso. Menta
e sedano finemente trinciati con il coltello sul
tagliere. Poi in un mortaio di pietra aglio e pepe,
con coriandolo e chiodi di garofano, furono ben
pestati e conditi con olio (un vero pesto ante
litteram). Infine, un ciuffo di erbe aromatiche e
una lagrima di defrutum, il concentrato di succo
d’uva. E il tutto inserito in ogni uccello insieme
con una prugna intera.

Meraviglia delle meraviglie!

Cottura a fuoco lento; ogni piatto fu anch’esso
decorato con profumati petali di rosa, dai

piu svariati colori e dimensioni.
Massimo della raffinatezza: servire a
tavola un simile piatto col prelibato
Falerno: defrutum, Falerno, petali di
rosa... da rimanere a bocca aperta.
Sono tutti gli ingredienti cari ad Apicio,
per il quale basta aggiungere a ogni
pietanza un pizzico di dolce (il succo
d’uva in tal caso) per accenderne il
gusto e renderlo duraturo. E le rose?
Era il fiore di Venere, dea dell’amore,
gid incoronata regina dei fiori da
Saffo nell’antica Grecia, i cui petali
decorativi, piu e meno grandi,
servono all’occhio, che vuole sempre
la sua parte, ma anche all’odorato,
per I'inebriante profumo che riescono
a donare, come e ben testimoniato
da Virgilio (che canta le rose di
Paestum) e dallo stesso Plinio il
Vecchio.

E cosi Apicio, dall‘alto dei suoi secoli,
continua ancora a far tendenza
presso molti chef moderni e raffinati,
oggi che son tornate di moda tante
spezie del suo tempo, come ruta e
coriandolo, curcuma e santoreggia,
ligustico e timo, assieme alla frutta
secca (noci e mandorle, datteri e
nocciole e fichi secchi) da tritare

e frantumare e schiacciare per
aggiungere alle varie salse. Provare
per credere.

Silvana Del Carretto

1 L'usignolo maggiore, Luscinia luscinia. 2 Apicio, il primo gourmet della storia.

i

3 Nei banchetti al tempo dei Romani, il defrutum era un dolce elisir.
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PROMEMORIA

Recentemente, Parigi ha modificato il
numero della tessera di ogni Associato,
portandolo a sei cifre (finora erano cinque).
Il cambiamento e importante soprattutto per
poter accedere al Sito Internazionale della
Chaine. Ognuno puo effettuare la variazione
per conto proprio: basta aggiungere

uno zero (come prima cifra a sinistra) al
precedente numero. Esempio: la tessera
12345 diventera adesso 012345.

Chi avesse scordato il proprio numero, lo puo
richiedere alla Argentier d’ltalie, Heidi Dejori.

GASTRONOMIA AL TEMPO DEI ROMANI



[l singolare viaggio di un quadro di Bartolomeo Arbotori, conclusosi a Parma, nella collezione privata di Pietro Sozzi

DAL CASTELLO DI SCOZIA
ALLA MAGIONE EMILIANA

PINACOTECA
FAMILIARE

Collezionare bei quadri & una
grande passione di Pietro
Sozzi. Talché la sua casa puo
esser definita una pinacoteca
familiare. Oltre al dipinto di
cui parliamo ampiamente

in questa pagina, alle pareti
della sua dimora si trovano
opere anche di Giuseppe
Drugman, Michele Roccg,
Felice Boselli, Francesco
Simonini, Alberto Pasini,
Cecrope Barilli, Clemente
Ruta, Bartolomeo Bimbi,
Giovanni Soens.

Ultima arrivata, come
descritto qui accanto,

la stupenda Dispensa di
Bartolomeo Arbotori.

COLLEZIONISMO D’ARTE

Quando si dice destino! La storia & quella di

un quadro pregiato e di un collezionista dal
gran... fiuto. Il dipinto di cui parliamo & opera
di Bartolomeo Arbotori (Piacenza, 1594-1676).
Si tratta di una particolare natura morta con
animali vivi: vi compare una Dispensa, con cane
accucciato, tacchini, funghi, frutta, ortaggi,
padella di rame: tanto materiale per buongustai,
insomma.

Il collezionista & il notaio Pietro Sozzi, Bailli

di Parma della Chaine des Rétisseurs. Ma va
spiegato cosa c’entri il destino. Il quadro, del
quale si erano perse le tracce, era finito in un
castello scozzese (vicino a un lago e circondato
da nebbie, vien da immaginare). E li & rimasto
per oltre un centinaio d’anni... a deliziare forse
qualche fantasma istruito.

La sua scoperta ha destato non poco interesse
tra i cultori di questo genere di pittura. Cosicché
qualche tempo addietro, la tela & finita all’asta,
da Christie’s, a Londra. E i c’era... Pietro Sozzi,
che se I’ aggiudicata. Eccolo il fato!

Volendo contestualizzare il dipinto, va detto

che nel Seicento le case signorili e soprattutto
quelle della nobilta erano impreziosite da
quadri e oggetti d’arte. Scene di caccia per il
salotto e nature morte per la sala da pranzo, un
tipo di rappresentazione pittorica che consiste
nel ritrarre oggetti inanimati: frutta, ortaggi,
bottiglie, pesci, selvaggina.

In Emilia in quel secolo vi erano due artisti

molto noti: Felice Boselli — nato a Piacenza, ma
trasferitosi a Parma dopo un lungo soggiorno
milanese — che divenne pittore assai famoso e
alla moda ed era di rigore appendere alle pareti
della sala da pranzo quei suoi soggetti luminosi e
piacevoli, come fecero i Sanvitale nel Castello di

Fontanellato e i Meli Lupi nella Rocca di Soragna.
L'altro pittore, sempre piacentino ma piu
anziano, si chiamava Bartolomeo Arbotori.

Per molti anni, gli studiosi avevano confuso i
due artisti, attribuendo all’'uno i dipinti dell’altro,
fino a quando furono scoperte due splendide
Nature morte praticamente firmate (Arbotor)
ora alla Galleria Nazionale di Parma. Una terza,
ancora piu straordinaria e originale e di grandi
proporzioni, proviene da un’asta londinese: &
quella di cui parliamo, e oggi fa bella mostra di
sé in Casa Sozzi, appunto.

In quest’ultima tela, il pittore dispone su due
tavoli una ricchissima varieta di oggetti e
animali, tra i quali spiccano dei tacchini e un
cane accucciato, di una razza tipica del territorio
e utilizzata proprio dalla nobilta locale per la
caccia.

Altro tema ¢ il grosso bacile di metallo colmo di
rape e verdura, come una luminosissima quinta
scintillante di colori. Spiccano anche dei funghi
rossi (i gustosi ovoli), un quarto di capretto e un
tacchino spennato, pronti per la cottura su una
padella di rame.

Dal punto di vista compositivo, la Natura morta
e innovativa; & probabile s‘ispiri alla pittura
fiamminga (Pieter Aertsen, Balthasar van der
Ast, Adriaen van Utrecht Pieter Bruegel...).
L'Arbotori utilizza un linguaggio ricco, quasi
barocco, ma anche severo, con un chiaroscuro
pittorico fatto di luci e di ombre.

Come detto, il quadro e ora rientrato
fortunatamente in ltalia. Insieme con altre
pregevoli opere fa bella mostra di sé nella
magione di Pietro Sozzi, a Parma.

La Redazione

1 Ranuccio | Farnese, tela di Cesare Aretusi. 2 Pietro Sozzi assieme alla consorte Luisa. Alle loro spalle, il prezioso dipinto di
Bartolomeo Arbotori. 3 Francesco | Farnese, opera di Giovanni Maria delle Piane, detto Mulinaretto.

Scheda Pietro Sozzi, notaio, Bailli di Parma.
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Le interessanti considerazioni del Professor Fulvio Ursini in un convegno a Udine

SCIENZA E SALUTE
LA PREVENZIONE A TAVOLA

«Spesso i medici suggeriscono ai loro pazienti
di mangiare certi alimenti, o sconsigliano

I"assunzione di altri; ma non spiegano il perché».

L'affermazione, in tono scherzoso, & stata
I'incipit della conferenza organizzata a Udine
dall’Accademia del Peperoncino e dalla Lega
Italiana per la lotta contro i tumori, sul tema:

Il ruolo dell’alimentazione nella prevenzione dei
tumori. Non se ne abbiano a male i medici,
perché la battuta & arrivata da un loro collega,
che ha dedicato la sua vita professionale
all'insegnamento e alla ricerca scientifica.
Ovvero: scoprire perché cid che mangiamo

fa bene o fa male. E il professor Fulvio Ursini,
scienziato al quale nel 2012 il Bailliage di
Udine della Chaine ha conferito il Premio
Venexia Furlana: per le motivazioni riassunte nel
curriculum qui a fianco e per il suo amore per il
Friuli, che lo ha spinto a prendere casa in Collio
dove trascorre — quando gli & possibile — tutti i
fine settimana.

La sua relazione per gli amici udinesi del
peperoncino (svoltasi in Camera di Commercio,
dove c’era pure una folta rappresentanza di
studenti dell’istituto alberghiero Stringher) ha
preso il via da un‘informazione di base:

«ll cancro — ha detto Ursini - € un gruppo di piu
di 100 malattie caratterizzate da una crescita
cellulare incontrollata a seguito di cambiamenti
nell’informazione genetica delle cellule».

Le cellule e i tessuti che compongono il nostro
corpo sono sistemi complessi, che attraverso fasi
critiche e punti di controllo debbono garantire
la crescita, lo sviluppo e le funzioni normali.

In genere, la divisione, la differenziazione e la
morte delle cellule sono regolate attentamente.
Il cibo e la nutrizione modificano (in aumento
o in diminuzione) il rischio di tumori in un gran

numero di organi o parti della macchina umana.

Cio significa che alcuni alimenti (meglio: gli

ingredienti base di cibi e bevande, nonché

i metodi di preparazione, trasformazione e
conservazione) influenzano lo sviluppo di alcuni
tumori in una percentuale notevole. Con la dieta,
si possono controllare da 1/3 a 2/3 dei tumori
umani. Tradotto: ciascuno di noi puo abbattere
del 50 per cento circa il rischio tumore.

«Tre i caratteri distintivi del cancro — ha spiegato
Ursini — che promuovono una proliferazione
cellulare piti avanzata: I'autonomia del segnale
di crescita, |'evasione di segnali inibitori della
crescita e la replicazione illimitata.

Questi eventi biologici possono essere controllati
dall’alimentazione». Studi epidemiologici
condotti su popolazioni di diversi Paesi forniscono
una prova coerente che a una alimentazione
ricca di sostanze fitochimiche (principalmente
flavonoidi) si associa un rischio ridotto di malattie
croniche degenerative legate all’eta e di cancro.
Ursini ha poi approfondito i principi e i
meccanismi della ormesi e della para-ormesi: un
complesso intreccio di fenomeni chimici, fisici,
biologici che qui non ¢ il caso di approfondire.
Pit comprensibile a tutti il messaggio finale:
I’obiettivo € una alimentazione bilanciata, con
un giusto rapporto tra le fonti energetiche;
senza esagerare con zuccheri e proteine
animali, ma introducendo regolarmente nella
dieta gli alimenti che contengono antiossidanti
(frutta, verdura e anche un po’ di vino). Senza
dimenticare |'esercizio fisico...

Conclusione (quasi) filosofica: «Vivendo in

pace con il nostro ambiente interno ed esterno,
adottando la aurea mediocritas (moderazione)
raggiungeremo la tranquillita e, probabilmente,
una migliore salute».

Bepi Pucciarelli

1 Il professor Fulvio Ursini riceve dal Bailli Délégué Roberto Zanghi la targa del Premio Venexia Furlana, consegnato nella

@

Citta Serenissima il Primo Maggio 2012. 2 Il professor Fulvio Ursini durante la relazione al convegno udinese.

LA CARRIERA
ACCADEMICA

Fulvio Ursini, nato nel 1951,
laureato in Medicina e
Chirurgia a Padova dove si e
poi specializzato in Medicina
interna. Dal 1990 al 1996
Professore ordinario di Chimica
biologica all’Universita di
Udine (Scienze e Tecnologie
alimentari), quindi all’Universita
di Padova (Professore

di Chimica biologica -
Dipartimento di Medicina
molecolare) e dove ha diretto
la Scuola di Specializzazione

in Scienza dell’alimentazione.
E Adjunct Professor of
Biochemistry all’lUSC di Los
Angeles. Filo conduttore della
sua carriera accademica € lo
studio dell’effetto antiossidante.
Le sue ricerche hanno
contribuito a chiarificare le
relazioni tra chimica, biochimica
e biologia cellulare delle
ossidazioni da radicali liberi,
integrando le informazioni
prodotte dalla scienza di base
in un contesto di nutrizione e
medicina. Ha scoperto I'enzima
che primariamente rende
conto dell’effetto biologico
nutrizionalmente essenziale

del selenio. Negli studi sulle
reazioni radicali, ha descritto

lo stress ossidativo post-
prandiale e il suo legame con

il ruolo protettivo di alimenti
contenenti antiossidanti: frutta
e verdura e, non ultimo, il

vino. Ha proposto per la prima
volta il meccanismo adattativo
di para-ormesi per spiegare
come I'aumento delle difese
antiossidanti sia attivato da
contenute ossidazioni che
fungono da segnale che attiva
la risposta. E stato fondatore e
co-organizzatore della serie di
Congressi Wine & Health svoltisi
tra il 1995 e il 2016 in ltalia,
Francia, USA, Cile, Sudafrica,
Australia, Spagna.

LOTTA Al TUMORI E ALIMENTAZIONE



