
Fo
to

m
on

ta
gg

io
 M

ar
co

 Z
am

m
itt

i

CONFRÉRIE DE LA CHAÎNE DES RÔTISSEURS · BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

Po
st

e 
Ita

lia
ne

 S
pA

 - 
Sp

ed
iz

io
ne

 in
 A

.P.
 - 

70
%

 N
E/

U
D

 - 
Ta

ss
a 

pa
ga

ta
 / 

Ta
xe

 p
er

çu
e 

/ P
rio

rit
ar

io
 - 

PE
R

IO
D

IC
O

 T
R

IM
ES

TR
A

LE
 R

IS
ER

VA
TO

 A
I S

O
C

I

GALLERY  
SULLO CHAPITRE
pagina 3-4-5-6-7

ARTE DEL VIVERE 
E POESIA
pagina 32

Anno XXXV · n.2 
Maggio 2018

SPeciale!



Speciale. Del 50° Grand Chapitre d’Italie 
posso dire con orgoglio che s’è trattato 
di un evento speciale. Speciale è stata 
Roma nel regalarci giornate radiose. 
Speciale la massiccia adesione alla 
Grande Festa. Ci hanno onorato con 
la loro presenza i massimi esponenti 
mondiali della Chaîne: a cominciare 
da Yam Atallah, Presidente, e da Marie 
Jones, sua Vice. Per continuare con la 
partecipazione di Associati provenienti 
da ogni parte del globo. A guida delle 
rispettive delegazioni, c’erano i Bailli 
Délégué del Giappone, del Liechtenstein, 
dell’Austria, della Germania-Baviera, del 
Principato di Monaco-
Montecarlo, di Porto Rico, 
di Madrid-Spagna, degli 
Stati Uniti-Miami. E altre 
rappresentanze di Hong 
Kong, Svizzera, Portogallo, 
Turchia, Inghilterra, 
Emirati Arabi - Abu Dhabi, 
Arabia Saudita, Ungheria, 
Australia, Francia... 
A fianco dei numerosi 
ruban rossi spiccava 
anche quello di Giorgio 
Aleardo Zentilomo, Bailli 
Délégué Honoraire d’Italie, al quale tutti 
noi siamo grati per quanto ha fatto per 
l’Associazione.
E come dimenticare le numerose 
adesioni italiane, speciali per il forte 
senso d’appartenenza alla Confrérie? 
A partire dai Consiglieri Nazionali: 
Bruno Peloi Chancelier, Heidi Dejori 
Argentier, Francesco Casellato Conseiller 
Gastronomique, Anna Accalai, Chargée de 

Missions vera anima speciale dell’intera 
rassegna, Patrizia Spada Chargée de 
Missions per l’ACCR. Per proseguire con 
i Bailli Territoriali, presenti con numerosi 
Soci: Enrica Beatrice Amabilia (Asolo - 
Monte Grappa), Carlo Baglietto (Genova), 
Roberto Carducci (Roma Capitale), 
Carlo Del Torto (Abruzzo Nord), Daniela 
Di Pirro Amadei (Roma Aurora), Marco 
Forcella (Abruzzo Adriatico), Maurizio 
Giordano (Torino), Giovanna Livreri 
(Toscana Francigena), Luigi Mannucci 
(Roma Urbe), Maurizio Messina 
(Trapani), Giorgio Palma (Novara), Maria 
Grazia Pisterzi (Frosinone), Stefano 

Pistorozzi (Firenze), 
Sabine Settari (Alto 
Adige - Trentino), Mario 
Scipione (Roma Diga), 
Antonella Sotira (Amphisya 
- Calabria), Pietro Sozzi 
(Parma), Enrico Spalazzi 
(Venezia), Franco 
Venturoso (Udine), Roberto 
Vivaldi (Palermo). Il gruppo 
di Veneto Palladio era 
guidato dal Vice-Chargé de 
Presse Silvano Conte.
E parlando di evento 

speciale non si possono scordare i 
validissimi organizzatori Enrico e Monica 
Spalazzi, della Clementson Travel Office di 
Venezia.
La Chaîne des Rôtisseurs, nata 770 anni 
or sono, e il Capitolo italiano, giunto 
alla sua edizione numero 50, meritavano 
questa specialità, certificata dalle 
oltre 150 intronizzazioni effettuate in 
Campidoglio.

I Confrères e le Consoeurs più sopra 
ricordati non costituiscono un mero 
elenco di persone fine a se stesso. Nel 
loro insieme rappresentano un vanto, 
meritandosi un elogio per i grandi ideali 
rappresentati e condivisi: la ricerca e la 
diffusione di cibi e vini di eccellenza, 
rinsaldate dallo spirito di amicizia che 
unisce gli Associati in ogni continente.
Nasce così la gioia della convivialità. 
A Roma 2018 abbiamo raggiunto vette 
assolute in questo senso. Un breve 
riepilogo: giovedì 12 aprile, pranzo 
all’Osteria Oliva (sold out già un mese 
prima dell’evento...), cena al Mirabelle, 
condotto dal Maître Restaurateur Luca 
Costanzi e dallo chef Stefano Marzetti. 
Venerdì 13, pranzo da Roberto e Loretta 
(Roberto Mancinelli è Maître Rôtisseur). 
La sera, tre cene in contemporanea: 
dal Maître Restaurateur Heinz Beck 
(La Pergola, tre Stelle Michelin), da 
Alessandro Narducci (Acquolina, una 
Stella Michelin) e da Marco Martini 
(una Stella Michelin). L’apoteosi è stata 
raggiunta con la sinfonia enogastronomica 
suonata a tre mani nella splendida cornice 
di Palazzo Brancaccio: aperitivo all’aperto 
e Gala Dîner nei bellissimi saloni 
nobiliari. Il sontuoso menu è stato opera 
degli Chef Rôtisseurs Giovanni Luca Di 
Pirro e Fabio Baldassarre e del Maestro 
dolciere Alfonso Pepe.
Infine, non posso far calare il sipario 
su un evento così bello senza aprire 
una luminosa finestra sulla prossima 
primavera (9-10-11-12 maggio 2019): vi 
attendo numerosissimi in Abruzzo per il 
Grand Chapitre d’Italie numero 51!

GRANDI IDEALI  
CONDIVISI
di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie

2 50° GRAND CHAPITRE D’ITALIE ROMA 12-13-14-15 APRILE 2018

Tutte le foto dello Chapitre di Roma sono visibili e scaricabili accedendo al Sito nazionale  
http://www.chaine-des-rotisseurs.it. Per la ricerca, cliccare sulla voce LA CHAÎNE al riferimento GALLERY.

In prima pagina, nel fotomontaggio di Marco Zammitti: Dirigenti Chaîne e nuovi intronizzati sulla scalinata del Campidoglio;  
ospiti nella sala della Protomoteca; Roberto Zanghi, Yam Atallah e Marie Jones.

L’amichevole abbraccio tra Heinz Beck 
ed Anna Accalai.
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LE BELLE IMMAGINI
DELLA NOSTRA FESTA
Resoconto visivo di un radioso week-end vissuto nella Capitale d’Italia

1 Francesco Casellato, Francesca Zanghi, Romina Rapisarda, Roberto e Petra Zanghi, Alfio Rapisarda. 2 Roberto Zanghi con Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Délégué 
Honoraire d’Italie. 3 Herbert Dejori con la moglie Heidi, Argentier d’Italie. 4 Klaus Gerard e Federica. 5 Franco Venturoso con Pietro Lovison, nuovo Grand Officier del Bailliage 
di Udine FVG. 6 Norbert ed Elisabeth Simon, Daniel e Doris Jäggi. 7 Enrique Umpierre, Bailli di Portorico, con Enrico Spalazzi e Bruno Peloi. 8 Roberto Zanghi, con Anna 
Accalai, anima organizzativa dello Chapitre romano. 9 Marie Jones  con Saihei Makinami. 10 Roberto Zanghi tra la figlia Francesca e la consorte Petra. 11 Peter e Sandy Chiu, 
del Bailliage di Hong Kong. 12 Gérard Canarie, Bailli Délégué di Monaco - Monte Carlo. 13 Dirigenti e Bailli prima dell’ingresso nella sala della Promomoteca in Campidoglio per 
le intronizzazioni.
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1 Da sinistra, Patrizia Spada, Antonella Sotira e Antonia Manfredi. 2 Bruno e Mariagrazia Peloi, da sinistra con i coniugi Giuseppe Culiersi e Liliana Formento.  
3 Carlo Baglietto, Bailli di Genova. 4 Maria Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone. 5 Un momento del Giuramento. 6 Mario Scipione, Bailli di Roma DIGA.  

7 Carlo Del Torto, Bailli di Abruzzo Nord. 8 Giorgio Teresio Palma, Bailli di Novara. 9 Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo. 10 Giovanna Elettra Livreri, Bailli di Toscana Francigena.  
11 Maurizio Messina, Bailli di Trapani. 12 Salvatore Santo, Bailli svizzero, di Basilea. 13 Stefano Pistorozzi, Bailli di Firenze. 13 Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico.  

14 Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe. 15 Roberto Carducci, Bailli di Roma Capitale, con la moglie Fiorella.
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1 Bruno Peloi ed Enrico Spalazzi con le brigate di cucina e di sala al Ristorante Marco Martini. 2 Roberto Zanghi, Heinz Beck, Alessandro Maurizio Cabella e Yam Atallah.  
3 La consegna dei diplomi di benemerenza al termine della Cena di Gala. 4 Lo chef Marco Martini all’opera. 5 Ghetti Silvestri, Anna Accalai, Stefano Marzetti chef del Mirabelle, 
Lucia Chimienti e Monica Di Molfetta-Spalazzi. 6 Luca Giovanni Di Pirro, Professionnel di Firenze, riceve le insegne di Chef Rôtisseur. 7 Francesco Casellato consegna il Diploma 
di benemerenza ad Alessandro Narducci, chef dell’Acquolina. 8 La brigata di cucina del Mirabelle. 9 Yam Atallah impone la spada e Giacomo Alcuri, nuovo Chef Rôtisseur di 
Trapani. 10 Il Salone di Gala di Palazzo Brancaccio ripreso dall’alto. 11 Brigata di sala all’opera nel corso della Cena di Gala. 12 L’opera d’arte in tavola.
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1  Il gruppo dei Rôtisseurs spagnoli, da sempre amici del Bailliage d’Italie. 2 Il gruppo dei Rôtisseurs novaresi col Presidente Mondiale della Confrérie.  
3 Roberto e Petra Zanghi con Anna Accalai. 4 Daniela Di Pirro Amadei, Roberto Zanghi, Savina Cassarà e Yam Atallah. 5 Edda Floreani De Marchi, Dame della Chaîne, con 

Franco Venturoso, Bailli di Udine. 6 Stefano Pistorozzi, Bailli di Firenze, assieme alla consorte Michela Abbafati, nuova Dame. 7 Da sinistra, Ayako Kawai, Saihei Makinami, Marie 
e Jane Jones, Roberto, Petra e Francesca Zanghi, Norbert ed Elisabeth Simon, Sabine Settari. 8 Gianni Manetta, nuovo Bailli di Milano, riceve i complimenti da Yam Atallah e 

Roberto Zanghi. 9 L’attore tedesco Dirk Galuba, nuovo Officier della Chaîne. 10 Yam Atallah si appresta a conferire le insegne ai nuovi Gourmets Dégustateurs.  
11 L’intronizzazione di Günther  Spreng, della Baviera. 12 Al centro, Francesca e Roberto Zanghi, tra Sabine Settari e Yam Atallah. 13 Saihei Makinami, Ayako Kawai, 

Victor e Yam Atallah in versione turistica davanti al Campidoglio. 14 Alcuni Associati del Bailliage di Udine ritratti dopo la Cerimonia delle Intronizzazioni.
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1 Il tavolo della presidenza alla Cena di Gala. 2 Da sinistra, Gianluca Re, Lucia Chimienti, Maurizio Giordano e Luciana Accornero. 3 Roberto Zanghi, Carlo Dugo, Vincenzo 
Liccardi, Anna Accalai ed Enrica Amabilia. 4 Yam Atallah, Petra Zanghi, Saihei Makinami, Ayako Kawai, Marie e Jane Jones, Roberto Zanghi e Victor Atallah.  
5 Enrica Beatrice Amabilia, Erika Fodrè e Luciano Giannaccaro, Vice-Chargé de Presse di Abruzzo Nord. 6 Petra Zanghi, Jane Jones, Elisabeth Simon e Roberto Zanghi.  
7 La raffinata mise en place nel Salone di Gala a Palazzo Brancaccio. 8 Bruno e Mariagrazia Peloi. 9 Pietro Sozzi, Bailli di Parma,con la gentile consorte Luisa.  
10 Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo, assieme alla moglie Anna Maria. 11 Una coppia radiosa, Monica ed Enrico Spalazzi. 12 Il sorriso solare di Francesca Zanghi.
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Vincenzo Liccardi, dopo 
la scuola alberghiera, ha 
frequentato a Vienna la 
Business & Hotel Manage-
ment Academy, consegu-
endo l’Advanced Diplome 
in economia e gestione 
delle aziende turistiche. Ha 
poi ottenuto il Master in 
Marketing Management, 
il Master in Guerrilla Mar-
keting e i Master in NLP for 
Business e NLP Coaching 
Certification.
Fondatore della FIMAR, 
Liccardi è autore di due 
best sellers: Restaurant 
Management - Compe-
tenze e metodi per una 
ristorazione di successo e 
Nuovo Restaurant Mar-
keting - Smettila di essere 
tirchio!, oltre che di una 
pubblicazione accademica 
per la creazione del met-
odo di ripartizione dei co-
sti aziendali su base unica 
applicato al food cost dei 
singoli piatti.
Ricevute le insegne di Che-
valier a Malta nel 2016, 
Vincenzo Liccardi ha fatto 
suoi i valori fondanti del-
la Chaîne des Rôtisseurs, 
incoraggiando la profes-
sionalità nella ristorazione 
e promuovendo la formazi-
one nel campo del Man-
agement, dell’Hospitality e 
del Food & Beverage.

L’INTERVISTA

Nello scorso numero della Rivista, abbiamo scritto del multiforme impegno resosi necessario per realizzare 
al meglio il Grande Capitolo romano. In questo senso, coinvolgente è stato il lavoro di Anna Accalai, 
Chargée de Missions d’Italie. Grazie ai suoi buoni uffici, è arrivata anche l’importantissima assistenza da 
parte della FIMAR. Riportiamo un’interessante intervista col suo Presidente, Vincenzo Liccardi.

La FIMAR, Federazione italiana Manager della 
ristorazione, è un’associazione che raggruppa 
i dirigenti più qualificati del settore. Un luogo 
dove visionari, innovatori e amanti del progresso 
si riuniscono per rendere grande quello che 
fanno. Lo scopo di FIMAR è favorire e condurre 
a elevato sviluppo lo standard e la scienza della 
professione di Restaurant Management.
«Ci piace definirla un’associazione in continua 
evoluzione», ha dichiarato il Presidente Liccardi. 
E ha poi aggiunto: «L›unico modo di aggiornare 
il Restaurant Business è quello di aggiornare se 
stessi e i propri team!».
Vincenzo Liccardi ha fortemente voluto la 
costituzione della Restaurant Business School, la 
prima e unica scuola di management specifica 
nel campo della ristorazione, che consente di 
acquisire le strategie indispensabili per affrontare 
le sfide imposte da un settore in costante 
mutamento. «Per questo – ha continuato Liccardi 
–, abbiamo sintetizzato i programmi formativi 
dei migliori master in Business administration, li 
abbiamo uniti alle migliori esperienze aziendali, li 
abbiamo decifrati in un linguaggio comprensivo 
e resi disponibili per gli associati e gli iscritti ai 
nostri corsi».
Vincenzo Liccardi è tra i massimi esperti nello 
sviluppo e nel riposizionamento delle attività di 
ristorazione. È fondatore di FIMAR e direttore 
didattico di Restaurant Coach Academy®, oltre 
che promotore esclusivo del metodo Restaurant 
Business Model Canvas. Negli ultimi 20 anni, ha 

formato circa 1.700 ristoratori e ha lanciato più 
di 100 start up di nuove aziende di successo.
«La mia attuale figura di Restaurant Coach – 
ha detto infine il Presidente Liccardi – è nata 
attraverso la fusione di due professionalità 
acquisite nel tempo. 
Quella del General Manager (esperto in gestione 
di ristoranti, in marketing, comunicazione, 
controllo di gestione e leadership) e quella 
del Coach, figura presente nello sport come 
allenatore di atleti che, attraverso l’apertura di 
una relazione di fiducia e l’utilizzo di moderne 
strategie di neuro-scienze cognitive, lavora sulle 
prestazioni dei ristoratori, dei manager e del 
team, per migliorarne i risultati. Un’azienda di 
ristorazione è come un arcipelago di sistemi e di 
settori che, quando non gestiti, sono scollegati 
tra loro. Io mi occupo di creare i ponti tra queste 
isole».
Alle aziende e ai professionisti proiettati verso 
il futuro, Vincenzo Liccardi offre formazione 
consulenziale personalizzata in cui elabora una 
serie di strategie e un piano d’azione mirati allo 
scopo. A sostegno dei manager, inoltre, con 
FIMAR e Restaurant Business School, organizza 
Master in Restaurant & Business Management, 
Restaurant Marketing e Restaurant Coaching, 
con rilascio di certificato professionale idoneo 
per accedere al mondo del Food & Beverage 
Management.

La Redazione

1 Una delle lezioni tenute alla FIMAR. 2 Vincenzo Liccardi è stato intronizzato a Malta nell’ottobre 2016.  
3 Vincenzo Liccardi assieme a Heinz Beck, massimo esponente dell’eccellenza gastronomica romana.

FORMAZIONE DEL 
MANAGEMENT

È il Presidente della Federazione italiana Manager della ristorazione

VINCENZO LICCARDI
RESTAURANT COACH

FIMAR
Via del Circo Massimo, 9 
Roma
Telefono 06-40403935
Presidente: Vincenzo Liccardi
Cellulare 334-7453277
E-mail info@vincenzoliccardi.it
Siti	 www.vincenzoliccardi.it 
	 www.fimaronline.com

1 2 3
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1 Roberto Zanghi con Marco Forcella e Carlo Del Torto. 2 Il Teatro comunale di Atri, sede delle intronizzazioni 2019. 
3 Il Ponte del Mare, a Pescara. 4 Le Sise delle monache, prodotto dolciario di Guardiagrele, in provincia di Chieti.  
5 Pescocostanzo, antico borgo abruzzese.

Nel 2019, il Grand Chapitre d’Italie si svolgerà 
in Abruzzo (sede a Pescara, intronizzazioni 
nel Teatro di Atri). Come detto nella recente 
Assemblea di Roma, daremo vita a un «evento 
italiano», con proposte enogastronomiche 
territoriali di alta qualità.
Anticipando i temi della prossima Grande Festa 
della Chaîne, mi soffermo in particolare su cibi 
e vini che questa terra esprime con abbondanza 
e qualità. Qui nascono prodotti agricoli unici: lo 
zafferano di Navelli, l’aglio rosso di Sulmona, le 
lenticchie di Santo Stefano di Sessanio, le patate 
del Fucino, peperoni e peperoncini, i carnosi 
pomodori, l’olio di Loreto Aprutino, la liquirizia di 
Atri, i tartufi, i fichi... 
Quella abruzzese è una cucina completa: il suo 
repertorio spazia dalla terraferma al mare. Si è 
formata nei secoli attraverso le diverse culture 
dei pescatori, dei contadini e dei pastori. 
Qualche esempio, con nomi di piatti riportati in 
dialetto, ma da ricordare. Anzitutto, il saporito 
pesce dell’Adriatico. Il mare offre i brodetti, 
le alici alla escabece, la frittura di papalina 
(neonata), le cianghette fritte, le rusciulette al 
pomodoro, i surgitti alle vongole... 
Poi, dalla tradizione contadina, le paste: la 
chitarra, le sagne, lu rintrocele, i taiarilli con 
fagioli; e ancora lenticchie con castagne, 
pappardelle alla papera muta, risotto allo 
zafferano, cardone in brodo, fagioli con 
broccoletti, o con patate, o con verdure 
selvatiche, come orapi e cascigni, coniglio 
mbriache, ventricina (con salsicce e sugna), 
fiadoni (panzarotti al forno) e le varietà 
di baccalà. Nel Teramano: tacchino alla 
canzanese, mazzarelle, virtù e un piatto raffinato: 

le scrippelle (crêpes) o mbusse (in brodo) o al 
forno (timballo).
Dai saperi dei pastori: agnello cace e ovo, 
pecora alla callara, arrosticini e vari formaggi... 
E poi i dolci: i torroni dell’Aquila, i confetti 
di Sulmona, i dannunziani Parrozzo e Senza 
nome, il Pan ducale, le sise delle monache, la 
cicerchiata (pasta dolce e miele), i bocconotti 
(con marmellata d’uva e cioccolata), le ferratelle 
o nevole, i cagionetti (con crema di castagne o 
ceci).
Citazione per la Panarda, simbolo dell’ospitalità 
conviviale della regione sin dal ‘500. È lo storico 
banchetto aprutino, interminabile, la grande 
abbuffata, l›abbondanza per definizione. Un 
tempo, le portate variavano da cinquanta a 
cento, rappresentando l›intero ciclo della cultura 
gastronomica locale: pietanze umili o raffinate, 
tripudio di sapori e profumi, servite in un clima 
carnascialesco, in cui l’ospite non poteva 
esimersi dal favorire ogni portata, pena la grave 
offesa al padrone di casa.
Infine, i vini: Trebbiano, Cerasuolo e 
Montepulciano da anni sono a livelli di 
eccellenza. A questi vitigni se ne sono affiancati 
di nuovi, di gran livello: Montonico, Pecorino e 
Passerina.
In tale contesto, la Chaîne non poteva non 
esserci: è arrivata nel 2009. La missione del 
prossimo Grand Chapitre in terra d’Abruzzo 
sarà proprio quella di far conoscere agli ospiti 
provenienti da tutta Italia e da tutto il mondo 
una regione unica, anche attraverso allettanti 
percorsi enogastronomici.

Marco Forcella, Bailli Abruzzo Adriatico

L’Abruzzo è al centro dell’Ita-
lia. È racchiuso tra Mar Adria-
tico e Appennino, che proprio 
qui raggiunge le vette più alte 
e compatte (il Gran Sasso e il 
massiccio della Maiella), mon-
tagne che degradano verso il 
mare con un’ampia fascia col-
linare. È la regione più verde 
della Penisola, grazie anche a 
quattro parchi nazionali.

Terra a vocazione turistica 
dunque, ma ricca di storia, 
e quindi scrigno di cultura e 
bellezze artistiche. Splendide 
testimonianze dei transiti di 
mercanti ed eserciti, ma pure 
di artisti diretti a Napoli e nel 
Meridione, sono tuttora grandi 
e ricche città, come L’Aquila e 
Sulmona, e piccoli borghi, Pe-
scocostanzo su tutti. 

Ciò spiega soltanto in parte 
le origini, le peculiarità e la 
varietà della cucina regionale 
abruzzese, ancor oggi poco 
conosciuta, ma di antica tra-
dizione marinara, contadina e 
montanara (quest’ultima lega-
ta allo storico fenomeno della 
transumanza). Una cucina 
semplice, ma raffinata.

CUCINA SEMPLICE 
MA RAFFINATA

I temi enogastronomici della prossima Grande Festa della Confrérie, a Pescara 

ABBONDANZA E QUALITÀ
DI CIBI E DI VINI

51° GRAND CHAPITRE D’ITALIE ABRUZZO 9-10-11-12 MAGGIO 2019
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Il ristorante si chiama Pescion: la Passione. 
Lo chef è Luca Mastromattei, persona davvero 
al di fuori del comune. Elegante nel portamento 
e sobrio nei modi, coadiuvato nell’accoglienza 
degli ospiti dalla sua attentissima Piera. 
E poi semplice nella preparazione e nella 
presentazione di piatti di cui i commensali 
stentano a trovare difetti (per istituzione, la 
critica costruttiva, e divertente, è un tratto 
inconfondibile dei Rôtisseurs).
La giornata in cui ci s’incontra trae il suo 
fascino dall’uggiosità: siamo sulla spiaggia di 
Montesilvano (Pescara), spianata dal vento 
e dalla pioggia freddi, spiaggia i cui colori 
tenui si fondono prima con quelli del mare e 
poi con quelli del cielo. Noi invece, dietro le 
ampie vetrate dello stabilimento balneare Luna 
Rossa che ospita la piccola sala del ristorante, 
godiamo al calduccio di questo panorama 
magico. Ci sono, oltre allo scrivente (delegato 
dalla moglie, assente giustificata!), il nostro caro 
Bailli Marco Forcella (che poi è mio fratello...!), 
costantemente indaffarato e attento nella 
proposta di cose nuove; con lui, la consorte 
Annagrazia; e, ancora, il sempre affabile e 
premuroso Vice-Consigliere Gastronomico 
Gianfranco Ricci, con Manuela, il Confrère 
Armando De Florio, ormai per noi ricercatore 
costante di emozioni, assieme a Lucia; infine, 
l’amico Concezio Marulli, enologo di chiara 
fama, oltre che uomo spiritoso e generoso 

(anche questa volta ci fa dono dei pregiati vini 
della sua Azienda, la Cantina Zaccagnini di 
Bolognano), accompagnato da Annalisa.
Questo assortimento di convenuti si rivela 
azzeccatissimo: già riscaldati da un’atmosfera 
conviviale particolarmente degna della nostra 
Associazione, cominciamo a degustare piatti 
che sembrano avere ognuno una propria lettura 
magistrale: la semplicità (ribadiamo) nella 
presentazione e nella sostanza rappresenta 
il segreto del gradimento del nostro palato. 
Tra gli antipasti, l’associazione tra il baccalà, 
freschissimo, e la ventricina (sì, quella di maiale, 
abruzzese tipica!) è strepitosa; il primo è una 
delizia di sapori primi: Riso carnaroli con pezzetti 
di mare freschissimi e olio crudo; il secondo, 
a base di Gallinella e Granchio (anche questi 
freschissimi), è una carezza per le nostre papille 
gustative. Mi piace sottolineare la parola 
freschissimo: perché – nascosti in ogni piatto 
proposto a menu – ci sono il sapore, l’odore, il 
colore e il rumore del mare. E questo penso sia 
il più bell’omaggio all’amore che Luca e Piera, e 
tutto il personale di questo altro angolo speciale 
d’Abruzzo, profondono nel loro lavoro.
Promesso: sperimenteremo ancora le sensazioni 
provate, magari in una calda serata estiva. 
Viva la Chaîne!

Michele Forcella 
Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire

1 A tavola, in attesa delle delizie del Pescion. 2 Da sinistra, Michele Forcella, Gianfranco Ricci, lo chef Luca Mastromattei, 
Marco Forcella, Armando De Florio e Concezio Marulli. 3 Elegante interno del Ristorante Pescion, a Pescara.  

4 Annalisa Marulli, Manuela Ricci, Annagrazia Forcella e Lucia De Florio.  
Menu Codine di rospo, pata negra e misticanza al gin.

Entrée di Benvenuto
Variazione di crudità ittiche

Antipasti
Codine di rospo, pata negra e 
misticanza al gin

Baccalà, prezzemolo e 
ventricina

Primo
Carnaroli, mare e olio a crudo

Secondo
Gallinella, pomodoro, basilico 
e consommé di granchio

Dessert
Nocciola, melograno e 
cioccolato

Vini (Cantina 
Zaccagnini)
Aster bianco e rosé

San Clemente bianco

Myosotis, Cerasuolo d’Abruzzo

Plasir, Moscato passito

Clematis, Passito rosso

MENU

Sensazioni uniche nascoste nel menu proposto da Luca Mastromattei,  
al ristorante Pescion (Montesilvano - Pescara)

IN UN MAGICO PANORAMA

Ristorante Pescion
Stabilimento Luna Rossa
Via Aldo Moro, 103 bis
Montesilvano (Pescara)
Telefono 380-6516615
Sito www.pescion.it

1 2

43
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Dopo il cambio di consegne avvenuto nel 
corso dello Chapitre di Torino 2017 (al Bailli 
emerito professor Fabrizio Franchi era subentrato 
l’avvocato Carlo Del Torto), il Baillage Abruzzo 
Nord ha ripreso la propria intensa attività, 
ottenendo ottimi risultati.
La prima conviviale organizzata con entusiasmo 
dal nuovo Bailli ha avuto luogo al ristorante 
Tosto, situato nel centro storico della cittadina di 
Atri (Teramo).
Si è trattato di un evento culturale e 
gastronomico celebratosi in vero spirito Chaîne.
Data l’ubicazione del ristorante nel cuore di uno 
dei più bei centri storici 
d’Italia, si è colta l’occasione per effettuare con 
l’aiuto di una guida del luogo
una visita dei siti e dei monumenti più 
interessanti di Atri, la cui storia 
e la cui crescita sono legate alla famiglia degli 
Acquaviva. Tra i monumenti che la caratterizzano 
si possono citare la bellissima Cattedrale, il 
Palazzo Ducale, il Convento di clausura delle 
Clarisse ove è ancora attiva la ruota per i neonati 
abbandonati, il delizioso Teatro.
E così, dopo aver soddisfatto lo spirito e stimolato 
l’appetito, ci siamo dedicati al corpo recandoci al 
ristorante Tosto, gestito da Gianni Dezio, giovane 
chef proveniente dalla scuola di Niko Romito. 
Il locale è caldo ed accogliente, il servizio e la 
cucina di qualità e fantasia, ottime le proposte 
dei vini in abbinamento.
Il secondo evento si è svolto al ristorante Bistrot, 
raffinato locale di Giulianova Lido (Teramo). 
A questo ben riuscito Dîner Amical ha 
partecipato anche il Bailli di Abruzzo Adriatico, 
notaio Marco Forcella.

In precedenza, la cena di fine anno 2017 si 
sarebbe dovuta svolgere al Borgo Spoltino di 
Mosciano Sant’Angelo, gestito dal Professionnel 
Gabriele Marrangoni. Purtroppo, qualche ora 
prima del convivio, Gabriele Marrangoni – Maître 
Restaurateur del Bailliage fin dalla fondazione – 
è venuto a mancare inaspettatamente, lasciando 
in tutti noi un grande vuoto.
Il Bailli Carlo Del Torto ha deciso quindi di 
spostare al mese di gennaio l’occasione 
d’incontro per lo scambio degli auguri per 
l’anno 2018. La scelta è caduta su un altro 
locale molto rinomato: il ristorante Arca di Alba 
Adriatica, gestito dal Professionnel Massimiliano 
Capretta. Oltre a tutti i Confrères, ha partecipato 
all’evento anche un nutrito numero di potenziali 
intronizzandi.
Dopo aver brindato scambiandoci gli auguri, 
abbiamo apprezzato la raffinata cucina di 
Massimiliano Capretta, il quale ci ha proposto 
un menu con pietanze di mare e di terra 
molto curate sia per la qualità degli ingredienti 
sia per l’attenzione alla preparazione e alla 
presentazione, con alcuni tratti ispirati alla 
cucina giapponese.
L’ultimo evento in ordine di tempo si è svolto 
al ristorante Villa Sofia gestito dall’estroso 
chef Gabriele Feliciani che – dopo una lunga 
esperienza internazionale in diversi ristoranti 
stellati – ha posto le basi a Roseto degli Abruzzi.
In questo caso, il menu, scelto dal Confrère 
Primo Pompilii, ha messo a fuoco le capacità 
culinarie dello chef e ha trovato un alto 
gradimento tra i commensali.

Luciano Gennaccaro, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, lo Chef dell’Arca Massimiliano Capretta,Luciano Gennaccaro, Mario Ricci, Fabrizio Franchi, Grazia Romani, Matteo 
Mariani, Carlo Del Torto, Sabrina Scarpantonio, Primo Pompilii, Peppino Di Domenico. 2 Arianna e Carlo Del Torto, Fabrizio e Grazia 
Franchi ritratti nel corso del Grand Chapitre di Torino 2017. 3 Da sinistra, Annnagrazia Forcella, Carlo e Arianna Del Torto, Marco 
Forcella. Menu Le deliziose Ceppe fatte a mano con funghi pioppini, guanciale e tartufo nero.

Brindisidi di benvenuto 
al 2018
Variazione di maiale nero 
allevato allo stato brado, 
Azienda Fracassa

Antipasti
Cozze quasi gratinate 
all’amatriciana

Arista marinata con salsa 
di rape rosse, insalata al 
pinzimonio, frutta fresca e 
secca

Primi
Bottoni di pasta ripieni di 
ventricina teramana con 
crema di finocchi, riduzione 
di Montepulciano e pecorino 
stagionato nella crusca

Ceppe fatte a mano con 
funghi pioppini, guanciale e 
tartufo nero

Secondo
Costatelle di maiale croccanti 
cotte a bassa temperatura, 
ripiene di broccoletti, salsa 
al mosto cotto e pomodoro 
Flagella

Dolci
Millefoglie fatto in casa con 
crema diplomatica, frutti di 
bosco, mandorle e gelato ai 
lamponi e Prosecco

Pasticceria fatta in casa e 
caffè

Vini
Marramiero Brut Rosé

Montepulciano Bio 2015, 
Cantina Barone Cornacchia

Cerasuolo Bio 2016, Cantina 
Barone Cornacchia

MENU ARCA

Grande impegno organizzativo del nuovo Bailli Carlo Del Torto  
La scomparsa del Professionnel Gabriele Marrangoni

ATTIVITÀ INTENSA 
E OTTIMI RISULTATI

1

2

3
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Poco prima di andare in stam-
pa, in Redazione è giunta la 
tristissima notizia della morte 
di Giorgio Bruno Rossi, Bailli 
Honoraire di Milano. Giorgio 
era entrato nella Chaîne, come 
Chevalier, nel 2005. Due anni 
dopo aveva ricevuto le insegne 
di Officier e nel 2011 quelle 
di Vice-Chargé de Presse. Il 
2 aprile 2013 era stato in-
tronizzarlo Bailli di Milano, in 
sostituzione di Luigi De Sisto. 
Nel 2014 Giorgio Bruno Rossi 
aveva organizzato nel capolu-
ogo lombardo un bellissimo 
mini-Chapitre. Da poco ave-
va rinunciato alla guida della 
struttura meneghina e il Bailli 
Délégué d’Italie gli aveva con-
cesso il grado di Honoraire. 
Prima del commiato con la 
vita, Giorgio Bruno Rossi ha 
espresso il desiderio di affron-
tare il suo viaggio verso l’Eter-
nità indossando il Ruban della 
Chaîne: «Non vi nascondo di 
aver provato orgoglio e com-
mozione – ha detto in proposi-
to Roberto Zanghi – sentimenti 
che sono certo appartengano 
a tutti i Soci della Confrérie».
Le Rôtisseur esprime il proprio 
cordoglio e manda un forte 
abbraccio alla consorte Luisa.

Il compianto Giorgio Bruno Rossi, 
Bailli Honoraire di Milano.

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Assente il Bailli Giorgio Bruno Rossi per 
indisposizione, il Vice-Argentier del Bailliage di 
Milano, Giovanni Manetta, ha porto i saluti di 
benvenuto e gli auguri di buon anno a Confrères, 
Consœurs e ospiti convenuti al Ristorante del 
Bianca Maria Palace Hotel per il primo Dîner 
Amical del 2018.
La scelta di ritrovarsi ancora, dopo poco più di 
un anno, al Ristorante del Bianca Maria Palace 
Hotel non è casuale ed è dovuta alla presenza 
del giovane ma apprezzato chef Alessandro 
Menoncin, reduce da una recente esperienza 
di lavoro in Sudamerica, dopo le precedenti 
esperienze in hotel di lusso a Londra e a Milano 
(Bulgari), passando da Massimo Spigaroli e da 
Gordon Ramsay.
Lo chef ci ha preparato una cena molto 
particolare e interessante, con influssi italiani, 
sudamericani, giapponesi, che lui stesso ci 
ha descritto così: «L’elemento fondamentale 
della mia cucina è l’acidità, che nelle mie varie 
esperienze mi ha fatto capire come grazie a essa 
si possano bilanciare vari elementi molto diversi 
tra loro, a volte con caratteristiche davvero molto 
lontane.
Per questo, affascinato da questa ricerca, dai 
risultati e dalla soddisfazione di questa mia 
scoperta (mi si consenta il termine), ho pensato 
di utilizzare come filo conduttore del menu di 
questa importante serata proprio l’acidità.
Nel canapè di benvenuto, troviamo la Tartelletta 
di foie gras e clementine, sotto forma di gel 
di mandarino, e della frutta per smorzare il 
grasso del patè. Nei Mondeghili, piatto tipico 
milanese, la riduzione di Sforzato arrotonda e 
unisce la corposità della guancia alla verza. Lo 
stesso accade con lo zabaione al balsamico, che 

completa il gusto grasso del cotechino. La salsa 
al caramello deglassato accompagna e contrasta 
il dolce gambero rosso di Mazzara, leggermente 
scottato in una tempura nera, realizzata con 
farina di riso Venere. Nella chevice di cozza con 
leche de tigre nikkei l’acidità serve invece per 
bilanciare e smorzare l’aji amarillo peruviano e il 
brodo dashi.
Nel primo piatto, i Ravioli di scampi con bisque 
alla ‘nduja, all’interno di una crema di pomodori 
confit, legano la dolcezza dello scampo alla forza 
della ‘nduja.
Nel secondo piatto – il Rombo chiodato 
con lenticchie e pompelmo –, l’acidità è 
rappresentata dal pompelmo rosa, che abbraccia 
la terrosità della lenticchia di Castelluccio con la 
mineralità del pesce.
Nel pre-dessert, il ruolo dell’acidità è quello di 
far dimenticare alle papille gustative il sapore 
precedente in modo da preparare la bocca a un 
nuovo sapore, ossia a quello del dessert; in questa 
portata la ritroviamo sotto forma di gelato al 
caprino accostato a una spugna alla barbabietola 
e a una foglia acida di Red Vines Sorrel.
Nel dessert, infine, l’acidità ricopre nuovamente 
un ruolo essenziale. La Bavarese al cioccolato 
bianco viene accostata a frutti di bosco freschi, 
a un sorbetto al lampone, acidi al gusto, e a un 
crumble al pepe del Sichuan, acido ma a un 
livello più aromatico».
Non c’è che dire, davvero una cena molto 
particolare, nella quale lo chef Alessandro 
Menoncin è riuscito a far coesistere, bilanciandoli 
sapientemente, sapori molto diversi tra loro. 
Una vera cena in stile Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Un momento del convivio al Bianca Maria Palace Hotel. 2 La Dame Antonellla Pagliarani assieme al Consorte.  
3 Uberto Zucchini con Paola Carminati. 4 Anna Trucchi assieme a Eugenio Briguglio. 

5 L’Officier Givanni Bossi. 6 Un centrotavola. 

Il primo Dîner Amical del 2018 al Ristorante del Bianca Maria Palace Hotel

LE ACIDITÀ NEI PIATTI
DI ALESSANDRO MENONCIN

Bianca Maria Palace Hotel
Viale Bianca Maria, 4 - Milano
Telefono 02- 83427500
www.hotelbiancamariamilano.it

LA SCOMPARSA DI 
GIORGIO BRUNO 
ROSSI

1

2

4

3

5 6
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Piatti e sapori della Sardegna nella Valle del 
Chiampo (provincia di Vicenza) e cucina della 
tradizione, con prodotti polesani, a Lusia, nel 
Rodigino. Primo appuntamento per i Rôtisseurs 
nel ristorante Al Torcio di Chiampo, con la 
cucina affidata al patron del locale Agostino 
Dal Lago, promosso Maître Rôtisseur nel 
recente Chapitre di Roma, e la sala all’attenta 
moglie Serenella. Il Repas Amical d’inizio anno, 
preceduto dall’Assemblea del Bailliage Veneto 
Palladio, prevedeva infatti un menu tipico sardo, 
con prodotti arrivati direttamente dall’isola, 
grazie ai legami professionali di Agostino 
con alcuni operatori sardi. A cominciare 
dall’antipasto con salumi e insaccati, seguiti 
dai Culurgiones, ravioli fatti a mano ripieni di 
ricotta di pecora, patate e menta piperita, e dai 
Chiusoni galluresi, gnocchi di semola di grano 
duro tipici della zona a nord della Sardegna, 
dalla forma allungata e dalla superficie 
irregolare, conditi con sugo misto di pecora, 
maiale e cinghiale. Non poteva mancare, 
come secondo, il classico Porceddu, il maialino 
cotto perfettamente alla brace da Agostino, 
accompagnato da patate e finocchi crudi, piatto 
giustamente apprezzato dai Confrères che hanno 
poi degustato una selezione di formaggi caprini 
e pecorini prima di assaporare le Seadas, il tipico 
dolcetto sardo con ricotta di pecora e limone. 
Un profumato e aromatico Cannonau della 
Gallura, naturalmente, ma anche un corposo ed 
equilibrato Valpolicella Superiore i vini abbinati 
ai vari piatti, per un pranzo speciale che ha 
degnamente aperto il nuovo anno del Bailliage.
Dalle colline della Valle del Chiampo ci 

trasferiamo alla fertile area polesana per il 
secondo incontro conviviale, in una piovosa 
domenica di marzo, preceduto dalla visita alla 
celebre Villa Badoer di Fratta Polesine, opera 
giovanile del Palladio. Ritrovo, per numerosi 
Confrères e familiari, alla Trattoria Al Ponte di 
Lusia gestita dall’amico Maître de Table Luciano 
Rizzato. Il menu presentato ha rispecchiato il 
legame con il territorio, che annovera prodotti 
di eccellenza, con l’abile mano del figlio Enrico, 
aiutato dalla mamma Giuliana in cucina: sono 
stati proposti piatti equilibrati e anche innovativi 
nel solco della tradizione. Deliziosi gli antipasti con 
porchetta e salame di casa al coltello con verdure 
fritte di Lusia, patria di rinomate insalate e colture 
orticole. Tra i primi , oltre a un classico della casa, 
i Bigoli al cacio e pepe, un delicato Risotto, della 
varietà Carnaroli, coltivata nella zona polesana, 
con radicchio di Lusia e gamberi, piatti abbinati 
a un sapido Collio Bianco, felice fusione di vitigni 
locali quali Friulano, Malvasia Istriana e Ribolla 
Gialla. Verdure cotte polesane ad accompagnare 
anche la Guancia di vitello al Sangiovese, tenera 
e delicata, abbinata al Chianti Rufina del Castello 
di Nipozzano, dei Conti Frescobaldi, un vino dai 
sentori fruttati, buona tannicità e grande finezza. 
Ad accompagnare il dessert, un Flan di cioccolato 
con scaglie di sale Maldon, servito da ultimo 
un intrigante Pedro Ximenez, vino liquoroso 
spagnolo, della regione di Cordova: dolcezze finali 
per un Repas che ha unito il piacere della tavola 
all’amicizia e alla voglia di stare assieme dei 
Confrères.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 I Rôtisseurs di Veneto Palladio al Torcio di Chiampo. 2 Foto ricordo di Confrères e Consoeurs alla Trattoria Al Ponte.  
3 Il Porceddu, classico della cucina sarda, proposto Al Torcio di Chiampo.

Antipasti
Salame nostrano e Porchetta 
tagliata a vista al coltello con 
verdurine fritte di Lusia

Primi
Risotto, radicchio e gamberi 

Bigoli cacio e pepe

Secondo
Guancia di vitello al 
Sangiovese con polenta e 
verdure cotte

Dessert
Flan di cioccolato con scaglie 
di sale Maldon e olio extra 
vergine d’oliva 

Vini
Prosecco Extra Dry - Foss 
Marai

Collio Bianco 2016 - Edi 
Keber

Chianti Rufina, Nipozzano 
Riserva 2014 - Marchesi 
Frescobaldi

Pedro Ximenez Solera 1927 
- Alvear 

MENU AL PONTE

Il piacere della tavola e tanta amicizia Al Torcio di Chiampo e Al Ponte di Lusia

DALLA SARDEGNA  
AL POLESINE

1 2
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La famiglia del Bailliage di Novara, Lomellina 
et Lac Majeur non poteva festeggiare 
il Natale se non in uno dei locali che 
storicamente può chiamare casa: il Ristorante 
Pinocchio di Borgomanero. Stellato Michelin 
ininterrottamente fin dal 1974, è un ambiente in 
cui la storia s’intreccia con l’eccellenza in cucina. 
Lo guidano il mitico Piero Bertinotti, una vita 
passata tra i fornelli a dare sostanza e continuità, 
e la vulcanica figlia Paola, una vera forza della 
natura, solare, espansiva, e così estremamente 
disponibile e dolce, per un grande ristorante a 
conduzione familiare di quelli di una volta, quelli 
veri dove il cliente è Re. 
A rendere ancora più gioiosa la serata è stata la 
partecipazione di alcuni Confrères del Bailliage di 
Torino, guidati dal Bailli Maurizio Giordano.
Per l’occasione, dunque, i Rôtisseurs sono stati 
accolti da due anfitrioni di gran classe: Paola e 
Piero Bertinotti.
Piero ha preparato uno splendido menu che, pur 
legato alla tradizione, è riuscito a stupire tutti. 
Il ricchissimo buffet dell’antipasto, con tartine 
al paté, gnocco fritto ad accompagnare salumi 
locali, comprendeva anche la bagna caöda 
con un grande assortimento di verdure e altre 
frivolezze realizzate dallo chef.
A ogni piatto, poi, l’abbinamento del vino veniva 
magistralmente illustrato da Paola Bertinotti, 
splendida padrona di casa. Le portate principali 
sono state abbinate ad uno stupendo Ghemme 
degli Antichi Vigneti Cantalupo (socio Chaîne). 

È nella tradizione novarese accompagnare il 
pranzo di Natale con una bottiglia di eccellente 
Ghemme, e anche la Confrérie ha voluto rispettare 
questa usanza. Per i golosi (come la scrivente) il 
tripudio è arrivato con il dessert: Gelato su cubetti 
di panettone croccante e... zabajone caldo, fatto 
al momento e servito in tavola con bastardella 
e mestolo, rigorosamente di rame. E tutti i 
commensali hanno fatto almeno un bis!
La serata aveva anche un eccezionale 
accompagnamento musicale con un violinista 
e, come annunciato dal Bailli Giorgio Palma, 
una star internazionale: Michael Bublé... o, 
per essere sinceri, il tributo italiano all’artista 
canadese, che al momento di intonare la prima 
canzone, quando ancora non era entrato in sala, 
ha lasciato tutti a bocca aperta, sbalorditi, e certi 
di veder apparire il vero Bublé.
Il Bailli di Novara ha poi voluto stupire i 
commensali con una sua personale esibizione di 
canto in Jingle bells, applauditissima!
L’ottimo cibo, l’armonia e lo spirito natalizio che 
hanno caratterizzato la serata hanno protratto a 
tarda ora il momento del commiato. E quando, 
dopo i saluti e gli auguri di Buone Feste, tutti i 
partecipanti alla conviviale si sono avviati verso 
casa, hanno portato nel cuore quel senso di 
serenità e amicizia che caratterizza il periodo 
natalizio, oltre all’auspicio di ritrovarsi nel nuovo 
anno ancora presto in compagnia.

Isabella Varese, Officier

1 I coniugi Carabelli e Capettini. 2 Gianluigi Tonda con Aurora e Associati del Bailliage di Torino.  
3 Isabella Varese, Nicolò Zanforlin, Lucia consorte del Bailli di Torino e Olga Cardone.  

4 Lo chef Piero Bertinotti nel suo regno, la cucina. 5 Il Bailli Giorgio Palma.  
Menu La presentanzione del Manzo cotto in crosta di fieno e meringa.

Aperitivo di Benvenuto
Stuzzichini caldi e freddi

Antipasti
Calamaretti spadellati su 
catalogna e patate

Bianco di cappone marinato a 
secco in bagna frejda

Primi
I nostri agnolotti ai tre arrosti 
bianchi

Risotto mantecato alla zucca 
con ristretto di Nebbiolo e 
tartufo nero

Secondo
Manzo razza piemontese in 
crosta di fieno e meringa

Dessert
Toast di panettone e gelato 
coperto di Zabajone caldo

Vini
Spumante Montalbena

Collio Bianco, Vigenti la 
Rocca

Ghemme DOCG 2010, 
Azienda Agricola Cantalupo, 
Ghemme

MENU

Festa di Natale come in famiglia al Ristorante Pinocchio di Borgomanero

PAOLA E PIERO BERTINOTTI
ANFITRIONI DI CLASSE

Ristorante Pinocchio
Via Giacomo Matteotti, 147
Borgomanero (Novara)
Telefono 0322-82273
Sito www.ristorantepinocchio.it
E-mail bertinotti@
ristorantepinocchio.it 

1 2
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In occasione del Carnevale 2018, il Baillage 
di Novara Lomellina e Lac Majeur ha voluto 
organizzare un Gran Galá nella splendida cornice 
dell’Hotel Regina Palace di Stresa, perla del 
Lago Maggiore. L’idea era quella di creare un 
grande evento e per questo il Bailli Giorgio Palma 
ha pensato di unirsi alla Divisione 17 Piemonte 
del Kiwanis Distretto Italia-San Marino – la cui 
Luogotenente (la scrivente) è anche Officer nonché 
addetta stampa del Bailliage novarese –, così che 
buona cucina facesse squadra con la solidarietà. 
Il Kiwanis è un Service Club internazionale, cioè 
un’organizzazione no-profit di volontari i cui 
componenti s’incontrano intrattengono rapporti 
di amicizia e nel contempo si impegnano per 
il bene degli altri eseguendo opere di carità. 
La collaborazione ha determinato la buona 
riuscita dell’evento con più di 100 partecipanti 
ai quali non è certo mancata la fantasia nella 
scelta dell’abbigliamento: si spaziava dall’antico 
Egitto dei Faraoni all’America Anni Venti; non 
mancavano i Romani i Maraja Indiani e ricordi 
di secoli più vicini a noi, in particolare il ‘700 e 
l’800. Tanto divertimento accompagnato dalle 
musiche di tre giovani artisti che hanno saputo 
coinvolgere gli ospiti con brani di vario genere e di 
diverse epoche. Il buffet degli aperitivi e antipasti, 
allestito nella scenografica hall dell’hotel, ha 
veramente stupito tutti per la ricchezza e la varietà 
delle proposte. Al termine del rinfresco, l’intera 
compagnia si è trasferita nel salone dov’è stata 
servita la cena. 
Si è trattato di un evento eno-gastronomico 

all’insegna della migliore tradizione del Grandi 
Hotel del Lago Maggiore: servizio ineccepibile, 
ma soprattutto materie prime di eccellenza, 
cucinate in modo impeccabile. Particolare 
attenzione è stata dedicata alla ricerca di 
prodotti di sommo pregio del territorio, come i 
salumi e formaggi ossolani, tra cui spiccano: il 
Prosciutto crudo della Val Vigezzo, la Toma del 
Mottarone e il famoso Bettelmat. L’ingresso in 
sala del Carré di vitello all’Armagnac, con gli 
spiedi in fiamme, accompagnato dalla Marcia 
trionfale, è stato davvero spettacolare. Come 
dessert, infine, una deliziosa Torta tartufata al 
cioccolato bianco con il logo Kiwanis in onore 
del Governatore del Distretto Italia-San Marino 
Giuseppe Cristaldi e del Segretario Nazionale 
Giuseppe Azzarà, arrivato per l’occasione 
da Reggio Calabria. Anche i vini sono stati 
selezionati con cura: Prosecco di Valdobbiadene 
Ruggieri, Bianco Carolus degli Antichi Vigneti 
di Cantalupo (socio Chaîne), Nebbiolo Cantine 
Chiarlo e Moscato del Piemonte. Al termine 
della cena, tra brindisi e danze, nessuno 
sembrava voler lasciare la bella compagnia e 
il Bailli Giorgio Palma si è detto felice di aver 
potuto far conoscere la Chaîne des Rôtisseurs 
a un pubblico che non aveva mai partecipato 
ai nostri Dîner Amical, ma che si è detto molto 
interessato a conoscere meglio la Confrérie e a 
prendere parte a suoi eventi.
Vive la Chaîne!

Isabella Varese, Vice-Chargée de Presse

1 Si fraternizza prima di mettersi a tavola. 2-3 Raffinati travisamenti di Confrères e Consoeurs novaresi. 
4-5-6 Un momento dell’elegante cena. Menu Prosciutto crudo della Val Vigezzo.

Antipasto
Assortimento di Antipasti caldi 
e freddi

Salumi e Formaggi delle Valli 
Ossolane

Primo
Ravioli di ricotta e borragine

leggera Fonduta alla Toma del 
Mottarone

Secondo
Carré di vitello flambato 
all’Armagnac

Patate novelle, spinacini 
all’uvetta

Dessert
Torta di Carnevale 

Vini
Prosecco di Valdobbiadene, 
Ruggieri

Nebbiolo, Michele Chiarlo

Carolus, Antichi Vigneti di 
Cantalupo

Moscato del Piemonte

MENU

In collaborazione con Kiwanis, il Gran Galà di Carnevale s’è svolto a Stresa, perla del Lago Maggiore

NELLA SPLENDIDA CORNICE
DELL’HOTEL REGINA PALACE

1 2 3
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È stato un Repas Amical all’insegna dell’arte 
quello organizzato dai Rôtisseurs friulani nel 
mese di febbraio, i quali si sono ritrovati al 
ristorante La Torre, nell’evocativa cornice del 
Castello di Spilimbergo (Pordenone), dopo la 
visita alla locale Scuola di Mosaico, centro 
di formazione di fama mondiale. Accolti dal 
Professionnel Marco Talamini e dal sommelier 
Massimo Botter, Dames et Chevaliers hanno 
degustato un menu coinvolgente, che ha saputo 
raccontare il territorio con raffinata eleganza.
La creatività dello chef Talamini – formatosi 
al fianco di nomi del calibro di Claudio Sadler 
–, unita alla grande cura che egli riserva alla 
preparazione dei suoi piatti, ha regalato ai 
Confrères un suggestivo percorso sensoriale. 
Profumi, gusti e consistenze hanno deliziato 
i commensali combinandosi in portate 
dall’equilibrio perfetto. Nella Tenerezza 
croccante di lingua di bovino, salsa verde 
e purea di broccoli, Talamini ha giocato 
sapientemente con le cotture, regalando a 
un ingrediente povero un ampio spettro di 
sensazioni tattili e gustative. Inebriante, poi, il 

profumo del pepe rosa nell’Orzotto mantecato al 
formaggio di malga, pane croccante e riduzione 
di Refosco. Vero cibo per l’anima, infine, il 
succulento Guancialetto di vitello, capace di 
riscaldare anche una fredda giornata d’inverno 
con i suoi richiami alla cucina di un tempo.
Una riflessione speciale la meritano anche i vini 
di Devan Sancin, serviti in accompagnamento 
al menu. La versione ferma della Glera 
che quest’azienda propone è un tributo 
all’antichissimo vitigno locale, noto fin dai tempi 
di Plinio, ma che ha acquistato fama mondiale 
nella sua versione spumantizzata. Sancin, forte 
delle sue vecchie viti sparse nei dintorni di 
Trieste, con questa etichetta ha voluto creare 
un vino complesso ed elegante, dove i sentori 
floreali e fruttati, tipici di questa varietà a bacca 
bianca, si fondono con una peculiare mineralità 
identificativa del territorio. Una bottiglia così 
simbolica che anche lo scrittore tedesco Veit 
Heinichen – triestino d’adozione – l’ha citata nel 
suo libro Danza Macabra.

Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Natalino Dall’Ava, Franco Venturoso, Guido e Giuliana Narduzzi. 
2 Enrico Manganotti consegna l’attestato di benemerenza a Massimo Botter e Marco Talamini. 

3 Da sinistra, la dottoressa Luisa Paganin, Sonia Querini e Maurizia Dosso-Venturoso. 4 Cesare Salvador, Vice-Argentier. 
5 Giorgio Rossetto. 6 Lo Chevalier Giuseppe Tiso e la consorte Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse. 

7 Sergio Perini. 8 Lo Chevalier udinese Carlo Strada. Menu L’Orzotto mantecato al formaggio di malga.

Aperitivo di Benvenuto
Stuzzichini, serviti in piedi, con 
bollicine

Antipasto
Tenerezza croccante di lingua 
di bovino, salsa verde e purea 
di broccoli

Primo
Orzotto mantecato al 
formaggio di malga, pane 
croccante, pepe rosa e 
riduzione di Refosco

Secondo
Guancialetto di vitello glassato 
al vino rosso con purea 
di sedano rapa e foglie di 
polenta

Dessert
Tarte tatin di mele con gelato 
alla vaniglia

Vini
Applause Collavini

Glera Sancin 2016

Merlot Sancin 2015

Ramandolo Berra 2011

MENU

La visita alla Scuola di Mosaico di Spilimbergo (Pordenone),  
seguita dal Repas Amical al ristorante La Torre

ARTE MUSIVA E ARTE CULINARIA

1

2

3

4 5 6 7 8
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1 Foto ricordo al termine della laudatio. 2 Michele Riccardi con Enrico Manganotti e la moglie Renza.  
3 Franco Venturoso con Edda Floreani-De Marchi. 4 Stana Bargone, Raffaella Rossetto e Mariagrazia Peloi.  
5 Omaggio floreale ad Antonietta Fabbro Zavagno. 6 Pietro Lovison con Paola e Natalino Dall’Ava. 
7 Da sinistra, Carlo Narduzzi, Federico Clara e Nicola Di Giambattista. Menu Verdure, salse e mostarde per insaporire le carni lessate.

Ogni Dîner o Repas Amical ha una propria 
storia, caratterizzata da elementi diversi. Anche 
il Pranzo dei Bolliti svoltosi a marzo, all’Hotel 
Ristorante Carnia di Venzone (in provincia di 
Udine), non si è sottratto alla regola. Di cibi 
e vini diremo più sotto. Ci piace cominciare il 
discorso, però, parlando dello spirito di vera 
convivialità con il quale s’è dato vita all’evento.
Trovarsi a proprio agio col titolare Livio Treppo 
(Maître Hôtelier) e con sua figlia Giuli non è una 
novità: appena varchi le porte del locale li trovi 
ad aspettarti, sorridenti, affabili, cordiali. Ti senti 
subito come a casa tua.
Dando il benvenuto a Rôtisseurs e ospiti, il 
Bailli Franco Venturoso informa della numerosa 
partecipazione di Associati friulani allo Chapitre 
di Roma (si sarebbe svolto di lì a poche 
settimane). Poi, un gesto di delicata sensibilità 
è riservato ad Antonietta Fabbro, moglie del 
Confrère Mario Zavagno, rientrata in scena dopo 
un periodo di assenza a causa di prolungata 
indisposizione. Per lei un bel mazzo di rose 
bianche e tanti applausi.
Questa serenità nell’accoglienza finisce 
dunque per contagiare tutti i gourmand, 
attesi a un severo banco di prova con piatti 
impegnativi. Ancor prima di accomodarsi, c’è 
l’aperitivo di benvenuto, con le bollicine di 
Prosecco a rallegrare gli animi, peraltro già 

ben predisposti. Affiatate le persone a tavola; 
fitte le conversazioni; sulle portate servite, 
molteplici i pareri espressi con competenza. 
Ecco le rosse fettine di Crudo San Daniele con 
Mousse di ricotta alle erbe, quindi i deliziosi 
Tortellini bolognesi in bordo, ideali per preparare 
lo stomaco alla battaglia. E poi largo alle carni 
lessate, alle verdure di contorno, a salse e 
mostarde (il menu qui accanto parla da solo 
della ricchezza delle proposte).
Non si possono non spendere alcune parole per 
i vini: Collio Bianco Broy di Collavini (eccellente), 
La Monella di Giacomo Bologna (Barbera 
frizzante) e il Verduzzo di Paolo Rodaro, ideale 
accompagnamento per dessert.
Laudatio con suspense. Quando prende la 
parola l’ingegner Luciano Tamburini, italiano 
da anni trasferitosi a Klagenfurt, c’è curiosità 
per conoscerne le valutazioni. Il suo voto alla 
conviviale?: 5,5! In sala cala un silenzio greve. 
Ma c’è la spiegazione: «Noi in Austria – dice – 
abbiamo una scala di valori che va da 0 a 6!». Ed 
è subito applauso...
La festa si conclude con la rituale consegna 
dell’attestato di merito a Livio Treppo, elaborato 
dal Vice-Chargé de Missions Honoraire, Enrico 
Manganotti.

Domenico Valentino

Aperitivo di benvenuto
Amuse bouche

Antipasto
Prosciutto di San Daniele e 
Mousse di ricotta alle erbe

Primo
Tortellini bolognesi in brodo di 
cappone

Secondi
Lingua fresca

Testina di vitello

Cappone

Carrè affumicato

Verdure di 
accompagnamento:  
Sedano rapa, Carote, Cipolla

Paletta di Manzo

Costato

Lingua salmistrata

Musèt di Lovison

Brovada e Purè

Dessert
Carpaccio d’ananas con 
sorbetto al cedro e menta

Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Collio Bianco Broy di Collavini

La Monella di Giacomo 
Bologna

Verduzzo  di Rodaro

MENU

Al Ristorante Carnia di Venzone (Udine). La calorosa accoglienza del Maître Hôtelier Livio Treppo e della figlia Giuli

PRANZO DEI BOLLITI
CON VINI ECCELLENTI

1

2 3

654 7
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Nella famosa Guida Rossa, si legge che siamo 
nel tempio della cultura gastronomica emiliana: 
una cucina semplice, senza compromessi con 
la modernità. Ed è vero, perché la Clinica 
Gastronomica Arnaldo, a Rubiera (Reggio 
Emilia), ha certamente un glorioso passato alle 
spalle avendo curato i robusti appetiti di tanti 
ospiti che – alla vista del famoso carrello dei 
Bolliti, con trionfo di tagli di carni fumanti, di 
cotechini e di zamponi – miglioravano d’umore.
Straordinario è anche il fatto che la Stella 
Michelin sia stata assegnata ad Arnaldo Degoli 
nel 1959, nella prima edizione della Guida, 
e il Ristorante l’abbia mantenuta fino a ora, 
ininterrottamente: primato invidiabile anche 
perché assai raro.
Ora l’azienda è gestita dalla figlia Anna assieme 
al figlio Roberto, coadiuvati in sala da uno stuolo 
di eleganti cameriere dai grandi colletti bianchi 
inamidati e da giovani cuochi in cucina diretti 
dal marito: lo chef Mauro Bottero.
La nostra conviviale ha avuto inizio con 
degli straordinari salumi, provenienti tutti dal 
Parmense (il prosciutto da Langhirano e il 
culatello da Zibello); ma non è mancato il 
piacere di assaggiare un pezzetto di erbazzone, 
specialità assolutamente reggiana.
Si è passati poi ai primi piatti caserecci, nel 
segno della tradizione regionale: dai gustosi 
Cappelletti (fatti con lo stracotto) in brodo alle 
Tagliatelle in ragù fino alla famosa Spugnolata. È 
una delle tante invenzioni di Arnaldo: si tratta di 
una lasagna aperta, di pasta bianca, travolta dai 
condimenti: besciamella, formaggio e le famose 
spugnole, funghi primaverili che crescono 
abbondanti vicino ai fiumi, ma che sono spesso 
sostituiti dai più comuni e più saporiti porcini (ma 
era difficile cambiare il nome!).
Successivamente, sono arrivate le proposte sul 

primo carrello, quello dei Bolliti, comprendenti 
tutti i tagli nobili di vitello e di manzo e inoltre 
il cappone, la lingua, la testina con le note 
salse d’accompagnamento e mostarde di mele: 
un’esperienza sensoriale indimenticabile.
A seguire, un altro carrello con gli Arrosti: a 
scelta, faraona, anatra, tacchino, agnello, oltre 
alle specialità più comuni.
Infine, ecco arrivare, solo per chi era stato 
molto attento e aveva ancora un buchetto nello 
stomaco, il carrello dei Dolci con l’immancabile 
Zuppa inglese (pare che questa prelibatezza sia 
stata inventata proprio... in zona).
L’edificio che ospita il Ristorante risale al 1400. 
Sembra che all’origine sia stato una locanda di 
Posta. Arnaldo lo acquistò circa 80 anni fa e poi 
lo ristrutturò per dargli una migliore funzionalità. 
Ebbe due figlie: oltre ad Anna, la maggiore, nel 
1945 nacque anche Franca; insieme gestirono 
il locale per vari anni anche dopo la scomparsa 
di Arnaldo, ma poi tra le due sorelle c’è stata 
una diversità di vedute nella gestione del locale. 
C’era chi voleva rinnovare e chi invece voleva 
conservare le tradizioni senza cambiare nulla. La 
solita discussione tra Progressisti e Conservatori; 
infine una delle due famiglie decise di cambiare 
rotta, una scelta difficile e sofferta.
Hanno vinto questa battaglia i Conservatori e 
noi che abbiamo avuto la fortuna di visitare 
recentemente lo storico locale possiamo dire che 
hanno ragione loro: i Conservatori, perché la 
conviviale è stata straordinaria sotto tutti i punti 
di vista; era quindi giusto a nostro avviso che la 
Clinica Gastronomica conservasse queste ricette 
legate alle tradizioni, soprattutto perché ha 
ancora l’attitudine a sanare ogni tristezza, sia del 
corpo sia dello spirito.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Pietro Sozzi, Gianni Ventura e Vincenzo Rampello. 2 Ermanno Franceschi e Carla Braglia. 
3 Mira Vanelli, Maurizio Vanelli e Anna Bezza. Menu Bottiglia di Lambrusco.

Antipasti
Erbazzone

Funghi porcini freschi in 
insalata

Prosciutto 24 mesi 
Langhirano, tagliato a mano

Primi
Capelletti in brodo 

Tagliatelle ai funghi o ragù 

Spugnolata

Secondi
Carrello dei Bolliti: zampone, 
cotechino, testina, cappone, 
manzo, lingua, con salse 
d’accompagnamento, senape 
e fagioli con cotiche

Carrello degli Arrosti: anatra, 
agnello, faraona, vitello al 
Barolo, patate arrosto

Dessert
Pere con lo zabaglione 

Zuppa inglese 

Sbrisolona mantovana

Vini
Lambrusco Reggiano 

Sangiovese

(imbottigliati dalla Cantina 
Reggiana espressamente per 
Ristorante Arnaldo)

MENU

IN CLINICA GASTRONOMICA
PER SANARE CORPO E SPIRITO

Ristorante Clinica 
Gastronomica Arnaldo
Piazza XXIV Maggio, 3
Rubiera (Reggio Emilia)

1 2 3
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Il Ristorante Castello è un piccolo ma molto 
curato locale che propone estrose interpretazioni 
dei più noti piatti del territorio: si trova a 
Varano de’ Melegari, in (Parma). I Confrères 
del Bailliage di Parma lo hanno scelto per 
festeggiare il primo giorno di primavera. 
Nonostante le notizie annunciassero bufere di 
neve, ne è uscita una giornata bellissima con 
uno straordinario sole che ha riscaldato subito 
tutta l’atmosfera.
L’imponente maniero quattrocentesco – era dei 
Marchesi Pallavicino, antica stirpe longobarda 
giunta in Italia nel X secolo – si erge su uno 
scoglio di arenaria a guardia del nucleo 
medievale del paese. Il ristorante si trova 
dove sorgeva il posto di guardia ed è quasi 
appoggiato al castello. Raffinato e accogliente, è 
il regno di Delcisa e Stefano Numanti, il patron 
appassionato selezionatore di materie prime 
che poi la moglie cucina con mano sicura e 
lieve, valorizzandole e creando piatti originali, 
sdoganandoli dalla rigidità della tradizione e 
rendendoli contemporanei.
La famiglia Numanti gestiva la Trattoria del Sole 
a Pellegrino Parmense, altro paesino della zona. 
Lì Stefano comincia il suo mestiere guardando 
i genitori e i nonni in cucina. Diventa anche 
sommelier professionista, grazie alla sua grande 
passione per il vino; inizia quindi a lavorare 
nei grandi ristoranti, partendo dalla gavetta e 
amando il duro e difficile mestiere di cuoco. 
Conosce e frequenta grandi chef, tra cui lo 
scomparso Gualtiero Marchesi, formando il suo 
personale stile: una cucina curiosa ma di qualità.
Stefano ci accoglie con grande calore e ben 
disposto a spiegare a voce le sue particolari 
proposte. In questa occasione, abbiamo 
privilegiato quella concernente i prodotti ittici, 
ma d’acqua dolce. Siamo infatti lontani dal 

mare, sulle prime pendici dell’Appennino 
Tosco-Emiliano, dove scorrono fiumi e torrenti 
dall’acqua fresca e limpida.
L’inizio prevede Tartara di trota salmonata 
proveniente da un allevamento di Albareto 
(Parma) condita con olio extravergine toscano 
per impreziosire il piacevole antipasto.
Poi i famosi Gamberi di fiume al vapore con i 
primi fiori di primavera, un piatto bellissimo da 
vedere e molto gustoso da mangiare.
A seguire, il Risotto con i pesci di fiume e lo 
Storione secondo un’antica ricetta (con patate e 
fagiolini al basilico). Come dessert, Gelato alla 
crema mantecato con fragole.
Abbiamo detto che Stefano Numanti è anche 
sommelier professionnel e allora ci siamo fidati 
delle sue proposte. Al via, le ottime bollicine 
dell’Azienda bresciana Monte Rossa. Emanuele 
Rabotti si dedica con passione e dedizione 
totale all’azienda di famiglia, fondata nei primi 
Anni ‘70 dal padre Paolo e dalla madre Paola 
Rovetta, agli albori della storia della moderna 
Franciacorta. Oggi Monte Rossa è una delle 
firme più prestigiose della denominazione; vanta 
un patrimonio di vigneti molto importante e 
numerosi riconoscimenti. Ai Gamberi è stato 
invece abbinato lo spumante Gewürztraminer 
delle Cantine di Merano (Alto Adige), vino 
elegante, di grande equilibrio e finezza. Con lo 
Storione abbiamo infine gustato il Sauvignon di 
Adriano Gigante (Corno di Rosazzo - Udine), dal 
sentore di fiori gialli, ginestra su tutti.
Nel corso della serata, lo scrivente ha avuto 
la gioia di annunciare due belle notizie: la 
guarigione di Fausta Rosi e il compleanno del 
Confrère Renzo Zucchi arrivato al traguardo 
delle 90 candeline!

Pietro Sozzi, Bailli

1 Si fraternizza prima della conviviale. 2 Gian Maria Rastelli e Giovanni Arduini. 3 Ernesto Bezza. Menu Storione arrosto.

Antipasti
Tartara di trota salmonata

Gamberi di fiume al vapore

Primo
Risotto ai pesci di fiume

Secondo
Storione arrosto secondo 
un’antica ricetta

Dessert
Fragole con gelato di crema

Vini
Spumante Monte Rossa, 
Franciacorta.

Spumante Gewürztraminer, 
Cantine di Merano (Alto 
Adige).

Sauvignon, di Adriano 
Gigante (Corno di Rosazzo - 
Udine).

MENU

Quella di Delcisa e Stefano Numanti, al Ristorante Castello, a Varano de’ Melegari

CUCINA CURIOSA
MA DI QUALITÀ

Ristorante Castello 
Via Martiri della Libertà, 119
Varano de’ Melegari (Parma)
Telefono 0525-53156

1 2 3
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Un tempo era un’osteria con annessa 
tabaccheria (la palta), da appalto di vendita 
di tabacchi, in piena campagna con qualche 
vecchio fienile, una chiesetta, poche case e 
tanti campi che la primavera appena sbocciata 
non ha fatto in tempo a colorare. Ora c’è un 
rinomato ristorante di sobria eleganza e con 
ampie vetrate moderne.
In cucina c’è la talentuosa Isa Mazzocchi che 
propone la sua versione di alta cucina piacentina 
appresa grazie alle radici nord-emiliane e 
perfezionata sotto l’ala del più piacentino dei 
francesi, l’indimenticabile Georges Cogny, del 
quale, si dice, fosse stata l’allieva prediletta.
Isa è bravissima a interpretare il territorio e a 
rileggere la tradizione senza snaturarla, lasciando 
integri i sapori e rendendo i piatti contemporanei 
e ricchi di personalità.
In sala, un gruppo affiatato che non ha perso 
il gusto per l’ospitalità conservando però la 
semplicità della vita di paese, coordinato dal 
marito Roberto Gazzola, esperto sommelier, con 
un sevizio premuroso e mai fastidioso.
Prendiamo l’aperitivo in piedi. Ci sono proposti 
appetitosi stuzzichini accompagnati da ottime 
bollicine: un brut metodo classico denominato 
Bande Nere dell’azienda Mont’Arquato.
Poi cominciamo la cena, seduti, con il filetto 
di Boccalone arrosto con pomodori Pachino 
e fagioli bianchi e insieme ci viene servito un 
buon Sauvignon dei Colli Orientali del Friuli 
dell’azienda Schiopetto, annata 2015.
Il primo piatto è una proposta ideata dalla 
signora Mazzocchi: Tortelli di Pisarei ripieni di 

Anolini, in cui la sfida è quella di fondere due 
piatti tipici della cucina piacentina, i classici 
Pisarei e Fasò con la pasta dell’Anolino: a nostro 
avviso l’esperimento è perfettamente riuscito.
Con il secondo piatto avevamo pensato di 
scegliere l’Agnello della Val Tidone con senape 
selvatica e tarassaco, ma abbiamo poi accettato 
il suggerimento di Isa Mazzocchi che ci ha 
consigliato un piatto meno difficile, Faraona in 
due cotture con senape e cipolle rosse: accolto 
da tutti i partecipanti con vero entusiasmo.
In abbinamento avevamo uno strepitoso 
Etna Rosso dell’Azienda siciliana Tornatore 
dell’annata 2015 dagli straordinari sapori 
minerali. A conclusione della serata, un dessert 
molto piacevole, Zuppa di mela verde e sedano 
con mascarpone meringato allo zenzero.
Ritengo che il gradimento della conviviale 
piacentina sia stato unanime per tutti gli amici 
del Bailliage di Parma, appena rientrati dallo 
Chapitre di Roma, dove hanno partecipato a 
delle serate indimenticabili.
Noi scegliamo sempre con tanto impegno e cura 
il ristorante e tutte le varie proposte proprio per 
rendere il più gradevole la conviviale ed è grande 
quindi la nostra soddisfazione quando notiamo 
che gli amici sono rimasti soddisfatti dalle nostre 
scelte.
In questo caso però eravamo sicuri di ottenere 
un ottimo risultato grazie all’originalità, alla 
tecnica e al talento della nostra Consoeur Isa 
Mazzocchi, Maître Rôtisseur.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Piera Bartoli e Gino Carrani. 2 Laura Franceschi e Rosanna Bocchi. 3 Francesco Maini, Domenico Potenzoni, Davide Fratta. 
4 Maurizio Vanelli assieme a Giuliana Cucinotta. 5 Vincenzo Rampello. 6 Claudia Potenzoni e Mariuccia Maini. 

Menu L’Etna Rosso, dell’azienda agricola siciliana Tornatore.

Benvenuto della Casa
Varietà di Stuzzichini

Antipasti
Filetto di Boccalone con 
pomodori e fagioli bianchi

Primo
Tortelli di Pisarei ripieni di 
Anolini

Secondo
Faraona in due cotture con 
nespole e cipolle rosse

Dessert
Zuppa di mela verde e sedano 
con mascarpone meringato 
allo zenzero

Vini
Metodo Classico Bande Nere 
Brut, Mont’Arquato

Collio Sauvignon 2015, 
Schiopetto

Etna Rosso 2015, Tornatore 

MENU

La conviviale da Isa Mazzocchi, al ristorante La Palta di Borgonovo Val Tidone

ORIGINALITÀ, TECNICA 
E TALENTO

Ristorante La Palta 
Località Bilegno, 67
Borgonovo Val Tidone 
(Piacenza)
Telefono 0523-862103

1 2 3

654
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Splendido Dîner Amical del Baillage Roma 
Capitale, a due passi dal Colosseo. Il nostro 
infaticabile Bailli, Roberto Carducci, ha 
organizzato una bellissima tavolata che ha 
accolto anche tanti ospiti coinvolti dal Confrère 
Alfonso Meomartini. Se si parla di cucina di 
mare, il ristorante Papagiò è una solida certezza. 
Si trova in Via Capo d’Africa 26, nel cuore 
del quartiere Celio, dove Gionni e Giovanna, 
proprietari e chef del locale, si dedicano con 
tanto impegno e i risultati in questo decennio 
non hanno tardato a venire. Particolare 
menzione alla cantina dei distillati con diverse 
etichette rare e note solo ai più fini connoisseurs.
Abbiamo cominciato con un fresco aperitivo di 
benvenuto con Tartine, Bruschettine, Salmone 
con ricotta fresca speziata, Involtini di zucchine 
con crema di formaggio e quant’altro, il tutto 
accompagnato da un ottimo Prosecco superiore 
di Valdobbiadene della cantina Ca’ Ernesto, una 
bollicina giallo-paglierino scarico con bollicine 
abbastanza fini. Note floreali al naso con 
odore di tostato e di lievito. Al palato il gusto è 
equilibrato con retrogusto poco sapido, floreale 
e abbastanza persistente. Un prodotto molto 
buono e bevibile. 
La cena ha poi avuto inizio con un Tris di 
antipasti: Involtino di baccalà mantecato con 
pomodorino confit e olio aromatizzato alla menta 
del Papagiò, Turbante di spatola al forno con 
salsa alla paprica, Piccola insalata di carciofi con 
scaglie di parmigiano e gamberi. Particolarmente 
interessante la portata di pesce azzurro, la 
spatola o pesce sciabola o pesce bandiera 

(considerata anche la stagione e il divieto 
assoluto di proporre pesci di allevamento), che 
seppure specie spesso considerata povera è stata 
arricchita da una cottura puntuale e dal gusto 
particolare dato dalla paprica. 
Abbandonate le bollicine, siamo tornati in 
territorio laziale con un ottimo Frascati superiore 
della cantina Principe Pallavicini. Colore giallo 
paglierino, bouquet con note floreali e di frutta 
esotica, buona mineralità per accompagnarsi, 
per esempio, al carciofo. Equilibrato, fresco 
e sapido al tempo stesso, morbido al palato. 
Questa etichetta nasce, come tutti i Frascati 
superiori, da una Malvasia (bianca di Candia 
oppure del Lazio minimo 70%) arricchita 
da Bellone, Bombino bianco, Greco bianco, 
Trebbiano toscano, Trebbiano giallo da soli o 
congiuntamente fino a un massimo del 30%.
I primi piatti offrivano una scelta tra un Risotto 
viola con frutti di mare e Orecchiette con 
broccoli e frutti di mare. Grande successo del 
riso e delle irresistibili orecchiette!
Sempre in tema di riscoperta di pesci talvolta 
dimenticati, il maccarello o sgombro (ancora 
pesce azzurro ricco di omega tre e grassi 
insaturi), preparato al gratin con profumo di 
agrumi, ha reso giustizia allo chef Gionni, alla 
sua maestria, al suo amore per i frutti del mare e 
al suo infaticabile impegno.
Panna cotta e torta caprese hanno chiuso 
degnamente questa bellissima serata.
Prosit alla Chaîne, Prosit aux Rôtisseurs!

Andrea Tubaro, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, il Vice-Chargé de Presse Andrea Tubaro e la consorte Elisabetta, lo chef Gionni e il Vice-Argentier Vittorio Politelli.
2 Lo chef-patron Gionni insieme con alcuni Confrères. 3 Lo Chef Gionni tra il Bailli Roberto Carducci e il Commandeur Vice-Conseiller 
Gastronomique Mario Iurlo. 4 Il Vice-Chargé de Missions Alfonso Meomartini tra Fiorella Carducci e un’ospite amica, Dominique Pallas. 
5 Esterno del ristorante Papagiò, nel quartiere Celio. Menu Filetto di maccarello al gratin al profumo di agrumi.

Aperitivo di Benvenuto
Tartine e Bruschettine

Salmone con ricotta fresca 
speziata

Involtino di zucchine con 
crema di formaggio

Bruschettine con crema di 
carciofi e guanciale

Antipasti
Involtino di baccalà 
mantecato con pomodorino 
confit e olio aromatizzato alla 
menta del Papagiò

Turbante di spatola al forno 
con salsa alla paprica

Piccola insalata di carciofi, 
scaglie di parmigiano e 
gamberi

Primo
Risotto viola con frutti di 
mare, oppure Orecchiette con 
broccoli e frutti di mare

Secondo 
Filetto di maccarello al gratin 
al profumo di agrumi

Dessert 
Panna cotta all’arancia, 
oppure Torta caprese

Vini
Prosecco superiore di 
Valdobbiadene, Cantina Ca’ 
Ernesto

Frascati superiore Poggio 
verde, Cantina Principe 
Pallavicini

MENU

Al ristorante Papagiò, a due passi dal Colosseo

FRUTTI DI MARE
E PESCE AZZURRO

1 2

543
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Quest’antico animale da cortile è oramai 
divenuto merce rara: s’incontra più 
frequentemente un’oca nei laghi dei campi 
da golf che nei menu dei ristoranti. Il regale 
pennuto resiste però validamente in provincia 
dove le buone abitudini alimentari sono meglio 
preservate ed è per questo che il Bailliage di 
Roma Capitale ha dovuto traversare l’Italia 
da costa a costa, sotto la guida spirituale del 
Bailli Roberto Carducci, per giungere in terra 
marchigiana, esattamente a Civitanova Marche 
in provincia di Macerata, dove lo chef Massimo 
Garofoli ha trovato sede stabile.
Dopo aver aperto l’Osteria dell’Arancia di 
Grottammare in provincia di Ascoli Piceno, 
dopo la trasferta londinese, rientrato nelle 
Marche (al Ben Provvisto prima e al Mood poi), 
Massimo Garofoli, assieme alla sorella Ylenia, 
ha finalmente aperto il suo locale. Il ristorante 
si chiama Mescola e occupa un bel palazzetto 
di tre piani, proprio dietro la piazza principale di 
Civitanova Marche; nella bella stagione i tavoli 
si spostano all’esterno in una piccola piazza 
sulla quale s’affaccia l’ambiente. Civitanova 
si trova sul mare e così molti pensano che la 
cucina di Massimo sia esclusivamente di pesce, 
ma niente di più errato: ben radicato nel suo 
territorio, ha raccolto senza problemi la sfida 
dell’oca, dimostrando come i veri chef non 
temano di sfidare la tradizione e di avventurarsi 
dove non ci sono triplici consistenze, sorprese 
e sapori inaspettati, ma solo tanta esperienza, 
conoscenza della materia prima, certezza di cosa 
si vuole ottenere e fiducia nelle proprie capacità 
di saperlo realizzare.
Eravamo in 25. Per noi era stato preparato un 
bellissimo tavolo imperiale nella sala al terzo 
piano. Abbiamo cominciato con le bollicine di un 

vino rosé locale, servite insieme con un Croissant 
di paté di fegatini, frutti rossi e misticanza. 
Siamo poi passati a una Zuppa di fagioli 
dall’occhio con suprema d’oca confit, seguita da 
Maccheroni al sugo d’oca serviti con una coscia 
d’oca in umido per ciascun commensale (un vero 
ritorno a certe meravigliose tradizioni contadine). 
In abbinamento, Montepulciano marchigiano. 
Dell’oca rimaneva ora il Petto: ed ecco la sua 
preparazione con castagne, vino cotto, arancia e 
scarola. Passando ai sapori dolci, il Foie gras del 
pennuto è stato lavorato con datteri, pistacchi 
e chutney e servito con un ottimo bicchiere di 
Sauternes.
La trasferta ha risposto pienamente alle 
aspettative del Bailliage che ha trovato l’oca 
scomparsa in ottima forma, con un equilibrio 
esemplare fra tradizione e modernità, con un 
pieno rispetto delle cotture e delle consistenze. 
La scuola enologica marchigiana, supportata 
da un impareggiabile Sauternes, ha risposto 
in maniera perfetta alle richieste delle portate, 
confermando un connubio ottimale di territori.
Serata piacevolissima per l’affiatamento che 
contraddistingue il Bailliage anche nelle sue 
trasferte, per lo splendido clima conviviale della 
serata, per una gestione perfetta della sala 
da parte di Ylenia Garofoli e per la fantastica 
capacità di Massimo Garofoli di muoversi fra la 
tradizione del territorio e l’innovazione che da 
sempre lo contraddistingue.
Non sappiamo ancora dove ritroveremo l’oca 
scomparsa nel prossimo autunno, ma in fondo 
la ricerca di nuove realtà rimane il motore 
fondamentale della Chaîne.
Prosit alla Chaîne, prosit aux Rôtisseurs!

Andrea Tubaro, Vice-Chargé de Presse

1 Massimo Garofoli, apprezzatissimo chef, con la sorella Ylenia. 2 Il tavolo imperiale imbandito per i Rôtisseurs di Roma Capitale. 
Menu Petto d’oca, castagne, vinocotto, arancia e scarola.

Antipasto
Croissant con Paté di fegatini, 
frutti rossi e misticanza 

Primi
Zuppa di fagioli dall’occhio 
con suprema d’oca confit

Maccheroni al sugo d’oca

Secondo
Petto d’oca castagne, vino 
cotto, arancia e scarola

Dessert
Foie gras, dattero, pistacchi e 
chutney

Vini
Bollicine di rosé locale

Montepulciano marchigiano

Sauternes

MENU

La bella gita a Civitanova Marche, al ristorante Mescola di Massimo e Ylenia Garofoli

ALLA RICERCA
DELL’OCA SCOMPARSA

1 2



23VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Il Bailliage di Roma Capitale ha la fortuna 
di avere tra i propri Associati un Confrère 
Professionnel di grande spessore culinario. Si 
tratta di Elis Marchetti: superbo Chef Rôtisseur 
e vero maestro di cucina, noto volto televisivo di 
Alice Tv.
Elis Marchetti è il patron dell’Osteria della 
Piazza di Ancona. Siccome era da tempo che 
Elis non si faceva vedere nelle riunioni sociali, 
i suoi Confrères sono andati a fargli visita. 
Insomma, tanto per celiare, se Maometto non va 
alla montagna...
Come è suo solito, Elis ha organizzato per 
l’occasione un evento strepitoso, dando 
ospitalità anche alle autorità locali. È stato 
bravissimo nel realizzare un menu di mare a dir 
poco straordinario, proponendo piatti con sapori 
che soltanto un abile cuoco riesce a esaltare 
nel rispetto delle naturali caratteristiche della 
materia prima.
Uno chef dall’animo sempre giovane, 
nonostante la sua vecchia esperienza, motivato 

dalla continua ricerca di 
nuove sensazioni da 

proporre ai palati 
anche più esigenti, 
costantemente 
attento a 
preservare i tesori 

enogastronomici del 
suo amato territorio, 

le Marche, nel rispetto 

dell’equilibrio del piatto che realizza.
In una recente intervista, pubblicata sulla rete, 
alla domanda «Se la tua cucina fosse una 
canzone, quale sarebbe?». Elis ha risposto: «The 
best, di Tina Turner» e questo dice tutto della sua 
personalità…
Il menu riportato qui accanto testimonia in 
pieno quanto sopra asserito, gli abbinamenti 
con spezie, oli e liquori diversi sono risultati tutti 
vincenti, frutto dei continui studi di Elis che non 
lascia niente al caso, dimostrando così la perfetta 
conoscenza delle reazioni che riceveranno le 
papille gustative dei suoi esigenti ospiti.
Un cenno particolare al suo Cestino del pane: da 
quello comune con lievitazione naturale a quello 
integrale al muesli, dai grissini tirati al pomodoro 
verde e rosmarino alla focaccia al nero di seppia 
e lime: raffinatezze di vero artista.
Che dire poi della cantina? Un viaggio infinito 
col Verdicchio, in un crescendo rossiniano 
che soltanto Elis poteva suonare. Prima di 
quest’esperienza in terra anconetana, chi 
scrive non aveva affatto stima di questo vitigno, 
poco considerato, oggi invece si trova spesso a 
cercarlo. 
Alla fine della serata c’è stata una standing 
ovation da parte di tutti i commensali, soddisfatti 
di avere un Confrère a cui è stato riscontrato un 
solo difetto, la lontananza. Continua così Elis!
Prosit a la Chaîne!… Prosit aux Rôtisseurs

Roberto Carducci, Bailli

1 Una bella foto a ricordo di un evento enogastronomico superlativo. 2 Elis Marchetti con il Vice-Chargé de Presse Andrea Tubaro e il 
Vice-Argentier Vittorio Politelli. 3 Prima del convivio, il Bailli Roberto Carducci chiama un brindisi benaugurale. 
4 Elis Marchetti ai fornelli. Menu Filo di chitarra allo zenzero.

Benvenuto
Pane ai crostacei con uovo di 
quaglia
Ali di razza al vapore con 
mela rosa
Parfait di barbabietola con 
ricciola stagionata 
Filetto di gallinella al sesamo 
nero

Antipasti
Carpaccio del pescato
Alici dell’Adriatico marinate al 
Verdicchio
Triglie all’Anconetana
Mazzancolle ai tre sapori
Filetto di sgombro ai profumi 
della brace

Primo
Filo di chitarra allo zenzero 
Elis Marchetti

Secondo
Tagliata di ricciola al pistacchio 

Pre dessert
Pacchero Senatore Cappelli al 
vino cotto

Dessert
Clementina candita su crema 
di mandorle
Piccola pasticceria secca

Vini
Spumante brut, Podere 
Santa Lucia, Monte San Vito 
(Ancona)
Spumante metodo 
classico millesimato di 
Verdicchio, Vallerosa Bonci, 
Cupramontana (Ancona)
Spumante metodo classico 
brut rosè, Podere Santa Lucia, 
Monte San Vito (Ancona)
Verdicchio di Matelica DOC 
Colpaola biologico, Tenuta 
Colpaola, Braccano di 
Matelica (Macerata)
Verdicchio 2008 dei Castelli 
di Jesi DOC classico superiore 
Massaccio, Fazi Battaglia, 
Castelplanio (Ancona)
Vino Verdicchio passito 
Rojano, Vallerosa Bonci, 
Cupramontana (Ancona)

MENU

Strepitosa performance del patron dell’Osteria della Piazza, ad Ancona

ELIS MARCHETTI
THE BEST AI FORNELLI

Osteria della Piazza
Piazza Ugo Bassi, 14 
Ancona
Telefono 071-2814235

1 2

43
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Per rinnovare piacevolmente i reciproci auguri 
di buon anno appena cominciato, niente di 
meglio di un incontro in un piccolo ristorante 
rustico, in una piacevole atmosfera famigliare, 
in una località tra le più tipiche della Liguria di 
Ponente: eccoci quindi al Ristorante Da Piombo, 
a Isolabona (Imperia), un antico paesino tra 
Dolceacqua e Apricale, affacciati dalla sala 
di ristorazione sul romantico paesaggio del 
fiume Nervia che attraversa tutta la vallata con 
insenature vivaci e sponde ricche di vegetazione 
verde e varia. L’atmosfera è particolarmente 
festosa e cordiale: il locale a ottobre compirà 
cento anni di attività, continuativamente 
condotto dalla Famiglia Piombo, che ha 
sempre onorato ed esaltato l’impegno del 
proprio trisavolo fondatore offrendo agli ospiti 
accoglienza piacevole, cibi tradizionali e scelti, 
atmosfera calda e ospitale. Stasera siamo tra i 
fortunati che potranno godere delle specialità 
della Casa, gustabili solo su ordinazione e 
prenotazione: stoccafisso e baccalà.
Inizio con tre classici: Barbagiuai (ravioloni 
fritti con erbette, borragine e ricotta), Frittelle 
di baccalà (piatto ligure molto diffuso) e 
Brandacuiùn (comune a tutta la Liguria, anche 
se l‘origine ne viene discussa tra la Francia con 
la sua brandade e Genova, a base di stoccafisso, 
patate, sale, pepe e olio extra vergine, il tutto 
sbattuto con grande cura ed energia fino 
a diventare morbido e spumoso: nel nostro 
caso, una meraviglia!). Poi uno dei piatti forti 
della Casa: Coda di stoccafisso ripiena, coda 
del pesce ammollata, rovesciata, spolpata, 
farcita con stoccafisso, uova, spinaci e ricotta, 
cotta in umido e servita a fette: entusiasmo 

generale. Altro piatto tipico, Budelline con 
fagioli di Pigna: il budello dello stoccafisso 
precedentemente seccato, poi in cucina 
ammollato, ripulito centimetro per centimetro, 
tagliato a quadratini, cotto in ragù e servito con 
i famosi fagioli di Pigna: piatto al nome forse un 
po’ strano ma certo al gusto estremamente e 
sorprendentemente piacevole. A seguire, dello 
Stoccafisso in umido con polenta (gradevole e 
morbido abbinamento ) e dell’ottimo Baccalà 
grigliato con carciofi.
Il dessert, un bengodi: Frittelline, Semifreddi 
arancia e Grand Marnier e Sformatini al 
cioccolato caldo, seguiti da squisite Cubaite, 
dolce tipico locale, una specie di torroncino 
formato da due cialde tipo ostie farcite con 
nocciole, miele e scorza di mandarino: una 
piacevolezza senza fine.
Vini: Pigato e Vermentino di Laura Aschero, 
freschi e morbidamente leggeri (12gradi e mezzo 
entrambi) e Rossese di Dolceacqua di Maccario 
Dringenberg, dal sentore di fragole, mela e frutti 
di bosco, ma contemporaneamente potente e 
corposo (14 gradi e mezzo).
Insomma, una serata da non dimenticare, in 
cui non possono assolutamente mancare i 
complimenti più vivi alla bravissima e paziente 
chef, signora Rosanna Boero Piombo (la 
mamma), e al resto della famiglia responsabile 
del ristorante, la figlia signora Barbara e il figlio 
signor Simone, per l’eccellente conduzione della 
cena e per l’ottima scelta dei vini. E a tutti noi 
l’augurio di poter continuare per l’intero 2018 
con delle serate altrettanto piacevoli.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 La laudatio finale di Gianni Boccardo; con lui, Massimo Ivaldo e la lady chef Rosanna Boero Piombo. 
2 Lo Chevalier Jean Ectors, a capotavola, con la consorte e alcuni loro ospiti. 3 Si chiamano i primi brindisi, in attesa dei deliziosi piatti 

del Ristorante Piombo. 4 La Bailli Gabriella Ivaldo con Rosanna Boero Piombo, storica cuoca e proprietaria del ristorante. 
Menu Lo Stoccafisso in umido con polenta.

Antipasti
Barbagiuai

Baccalà marinato

Brandacuiùn

Frittelle di baccalà

Coda di stoccafisso ripiena

Primo
Budelline con fagioli di Pigna

Secondi
Stoccafisso in umido con 
polenta

Baccalà con carciofi

Dessert
Dolci della Casa al cucchiaio

Cubaite e caffè

Vini
Pigato e Vermentino, di Laura 
Aschero

Rossese di Dolceacqua, di 
Maccario Dringenberg

MENU

Classici piatti della tradizione ligure proposti dal Ristorante Da Piombo, a Isolabona (Imperia)

STOCCAFISSO
E BACCALÀ

1 2 3 4
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Sul finire dell’inverno di ogni anno, come ormai 
sappiamo tutti dalle relazioni dei nostri Repas, 
tre dei migliori ristoranti della Riviera di Ponente 
propongono una celebrazione riassuntiva 
della produzione dell’olio extravergine novello 
(prodotto da novembre a fine febbraio). Si tratta 
di extravergini di provenienza rigorosamente 
locale, dai frantoi della provincia di Imperia, con 
un loro menu in cui ogni piatto viene cucinato 
con uno specifico olio che poi, servito in tavola 
agli ospiti con ogni relativa portata, può anche 
essere degustato da solo per meglio capirne e 
apprezzarne le caratteristiche.
Tale iniziativa si chiama A tavola con l’olio nuovo.
Eccoci, quindi, giovedì 15 febbraio, al ristorante 
Giappun di Vallecrosia (Imperia), ben noto a 
tutti noi, locale elegante e intimo, dai suoi fans 
giudicato più che degno dei più importanti 
riconoscimenti per la sua cucina raffinata e 
perfetta, per la sua ottima cantina e per il 
servizio cortese ed efficiente.
Nostro menu: Amuse bouche della tradizione 
ligure: Acciughe liguri ripiene (farcitura di pane 
ammorbidito nel latte, erbe selvatiche, borragine, 
maggiorana), Ravioli di zucca fritti, Frittelle di 
baccalà. Come antipasti, un’Insalatina di carciofi 
liguri e gamberi (carciofi locali crudi e gamberi 
cotti a vapore a bassa temperatura) e dei piccoli 
Totani con olive taggiasche, origano e capperi 
con purè di patate. Come primo, un piatto 

originale e insolito: delle Orecchiette con vongole 
veraci saltate e broccoletti, cotte e mantecate 
come un risotto; difficile da immaginare, ma 
dal risultato splendido. Freschissimo e molto 
apprezzato il Pescato del giorno, orate e dentici 
reali, con pomodorini, capperi e olive, il tutto 
accompagnato da saporiti carciofi locali.
A chiusura, una Crostatina all’olio di oliva, una 
Tortina a base di farina di grano e farina di 
mandorle, farcita di crema pasticcera calda alle 
nocciole, con croccanti nocciole tostate. Vini: un 
duttile Verdicchio di Matelica 2016 e un ottimo 
Refosco dal peduncolo rosso 2016, entrambi di 
felice adattamento a tutti i piatti del menu.
Quasi religiosa l’attenzione ai diversi oli 
presentati, tutti scelti con grande cura tra i 
migliori della produzione 2018, nel nostro caso 
tutti oli di altura, provenienti cioè da oliveti situati 
tra i 300 e i 700 metri, molto sapidi e ricchi, con 
raccolto un po’ tardivo (gennaio/febbraio) e con 
olive ben mature. Oro liquido, veramente.
Al gentilissimo proprietario del Giappun, Roberto 
Lamberti, quindi, i nostri complimenti e il 
nostro grazie per la bella serata, ma soprattutto 
tantissimi auguri per un evento importantissimo: 
il centenario dell’apertura del ristorante che 
ricorrerà quest’anno. Altri cento anni (e magari 
di più) di successi, riconoscimenti e soddisfazioni!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 In primo piano, Vincenzo Palmero; poi, da sinistra in senso orario, sua moglie Mariù, Roberta Cento, Piercarlo Croce, la signora Del 
Torto col marito Giuseppe Del Torto. 2 A sinistra, in primo piano Roberto Passerini, quindi Savio Corradini e Rita Moraglia; a destra, in 
primo piano Roberto Freschi, poi Roberta Tucci e Liliana Mazzoleni. 3 La signora Michelle Terzian, la Bailli Gabriella Berretta-Ivaldo, 
Gianni Boccardo ed Eva Terzian. 4 Gianni Boccardo, Gabriella Ivaldo, Roberto Lamberti, proprietario del ristorante, e Piercarlo Croce. 
5 Da sinistra, Marilena Camisani col marito  Piero Camisani, Robert Vanderbilt e la consorte Adrienne. 
Menu Insalata di carciofi locali con gamberi.

Ingresso di Benvenuto
Amuse bouche della 
tradizione ligure

Antipasti
Insalatina di carciofi locali e 
gamberi al vapore

Totanetti ai profumi liguri con 
purè di patate

Primo
Orecchiette con vongole 
veraci e broccoletti

Secondo
Pescato del giorno con 
pomodorini, capperi e olive

Dessert
Crostatina all’olio di oliva con 
crema calda di nocciole

Tortina a base di farina di 
grano e farina di mandorle

Vini
Verdicchio di Matelica 2016

Refosco dal peduncolo rosso 
2016

MENU

Celebrazione degli extravergini d’oliva novelli al Ristorante Giappun di Vallecrosia (Imperia)

A TAVOLA CON L’OLIO NUOVO

1 2

3 4 5



26 VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

In una serata invernale non c’è nulla di più 
piacevole che ricordare l’estate e un paesaggio di 
mare come quello dell’isola di Ponza. Il Bailliage 
di Roma Urbe non si è sottratto al piacere di 
far rivivere i ricordi estivi, organizzando una 
apprezzata cena, svoltasi nella sede di Eataly della 
capitale. La conviviale è riuscita a richiamare alla 
mente dei partecipanti proprio i sapori di mare e il 
profumo delle erbe dell’isola pontina: merito dello 
chef Oreste Romagnolo, di origini avellinesi ma 
ponzese di adozione.
All’evento, organizzato dal Bailli Luigi Mannucci 
assieme alla consorte Anita, hanno partecipato 
numerosi Consoeurs e Confrères intervenuti con 
ospiti e amici. 
Nella sede romana di Eataly è stato realizzato un 
temporaneo allestimento in cui è stato ricreato 
un ambiente per ospitare Orèstorante (è uno 
dei locali più rinomati di Ponza, la maggiore 
delle Isole Ponziane). Magica l’atmosfera che si 
respirava. Entrando nella sala, il mare sembrava 
essere davvero a poca distanza; gradevoli gli 
arredi bianchi in stile marinaro; per rendere 
ancora più rievocativo l’happening sono stati 
esposti modellini dei motoscafi Riva e dei 
pescherecci del porto di Ponza.
Atmosfera che si è mantenuta magica con il 
percorso gastronomico al profumo di mare 
proposto dallo chef, preparato con cura e 
attenzione, e caratterizzato dalla composizione 
di piatti con interessanti abbinamenti di gusti 
a cominciare dai deliziosi antipasti: un trionfo 
di Polpette cacio e pepe, Calamari su carciofi 
in salsa verde, Dentice marinato su gelato di 

patate, Cubi di tonno con cipolla. 
Molto riuscito l’accostamento dei calamari con la 
salsa verde, un po’ alleggerita nel gusto rispetto 
a quella tradizionale che accompagna il bollito, 
del dentice con il gelato di patate e del tonno 
con la cipolla caramellata.
A seguire la superlativa Calamarata, il cavallo di 
battaglia di Oreste, che, come dice il termine, 
esprime un accattivante connubio di anelli 
di pasta (di dimensione simile a quella del 
mollusco) con anelli di calamaro vero e proprio, 
accompagnati da una profumata salsa di 
pomodoro. È un piatto tradizionale che Oreste 
propone nel suo locale di Ponza e che riscuote 
sempre successo tra i commensali.
Anche per lo Spiedino di ricciola lo chef ha 
proposto un insolito accostamento con provola 
e lenticchie. Queste ultime sono un prodotto 
locale di Ponza, utilizzate in molti piatti 
tradizionali dell’isola, e anche in questo caso la 
combinazione dei sapori è risultata pienamente 
riuscita.
Al termine della serata lo chef Oreste 
Romagnolo si è intrattenuto piacevolmente con 
i commensali, raccontando la storia dei piatti 
presentati e alcuni aneddoti della sua lunga 
attività professionale.
Un dolce goloso e sempre vincente, il Millefoglie 
espresso alla fragola, ha concluso la bella serata, 
lasciando a tutti il desiderio di tornare all’isola 
di Ponza per rivivere la piacevole atmosfera che 
l’isola sa trasmettere a chi la frequenta.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Mirella Trinca, Luisa Proietti, Adele Messina, Anita e Luigi Mannucci. 2 Il Bailli Luigi Mannucci assime allo chef Oreste 
Romagnolo. 3 Un momento della conviviale. 4 Una grande sala da pranzo di Eataly. Menu La gustosissima Calamarata.

Antipasto
Polpette cacio e pepe

Calamari su carciofi in salsa 
verde

Dentice marinato su gelato di 
patate

Cubi di tonno con cipolla

Primo
Calamarata

Secondo 
Spiedino di ricciola con 
provola su lenticchie

Dessert
Millefoglie espresso alla 
fragola

Vini
Le migliori proposte della 
Casa

MENU

Grazie allo chef Oreste Romagnolo, ricreata nella capitale l’atmosfera 
dell’Orèstorante, noto locale dell’isola

A EATALY IL PROFUMO
DEL MARE DI PONZA

1 2

3

4



27VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA E ANTICA ERIDANIA

Per il convivio del mese di febbraio, il Bailliage 
di Piacenza e Antica Eridania ha scelto una 
trattoria della tradizione: la Locanda Cacciatori, 
che si trova sui colli circostanti il comune di 
Ponte dell’Olio.
Conduzione familiare, cucina tradizionale e 
prodotti del territorio: gli ingredienti più indicati 
per un bel pranzo domenicale.
È nella prima metà del Novecento che i coniugi 
Rodolfo Montanari e Maria Carini hanno l’idea di 
creare una trattoria, ricavandola da una piccola 
bottega da falegname posizionata davanti a un 
antico Mistadello (un tipo di piccola cappella 
votiva, molto diffuso nel territorio a cavallo tra 
l’Emilia, la Toscana e la Liguria, solitamente 
consistente in un’autonoma struttura esterna a 
cella semplice absidata con portico anteriore). 
Il locale nasce sulle dolci colline della media Val 
Nure, proprio nel cuore delle meravigliose Valli 
Piacentine.
Il contesto è tipicamente rurale, lontano dai 
clamori urbani, ma l’attività viene accolta con 
entusiasmo dai suoi primi avventori e così 
continua ancora oggi, sempre improntata sulla 
gestione a base familiare.
Il nostro Repas Amical s’ inizia con il classico 
Antipasto piacentino: prosciutto, coppa, 
pancetta, gnocco fritto, frittata con le erbe, 
parmigiano reggiano, e altre specialità 
gastronomiche della zona. Il tutto accompagnato 
da un fresco Prosecco.

Arrivano, quindi, i famosi Panzerotti piacentini, 
che nulla hanno a che vedere con gli omonimi 
pugliesi. Nel nostro caso, si tratta di una delle 
tante ricette tipiche locali, a base di crespelle 
ripiene di ricotta, formaggio grana grattugiato e 
spinaci. Si arrotolano le crespelle a formare dei 
cannoli che sono poi tagliati a pezzetti prima di 
essere disposti in una pirofila imburrata.
A seguire, un altro piatto della tradizione: gli 
Anolini (o anvein, in dialetto) in brodo, una 
tipologia di pasta all’uovo ripiena originaria 
dell’Emilia occidentale, in particolare dei territori 
dell’antico Ducato di Parma e Piacenza.
È, quindi, il momento dei secondi. In rigorosa 
sequenza vengono quindi serviti gli Arrosti: 
di vitello, di faraona e di anatra, proposti con 
le altrettanto tradizionali patate al forno. Per 
chiudere, un assaggio dei dolci della Casa.
Anche per quanto riguarda i vini, scelta 
obbligata del territorio: Ortrugo e Gutturnio, due 
classici dell’enologia piacentina.
Un pranzo domenicale fuori porta, in una 
giornata sì brumosa, ma caratterizzata dal 
piacere di stare con tanti amici e di gustare 
piatti della tradizione cucinati con la sapienza di 
un tempo in un ambiente caldo e accogliente. 
Ovvero: condividere un po’ del nostro tempo con 
spirito conviviale. Uno dei tanti modi per sentirsi 
uniti.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 Il Bailli Loris Lombroni con i soci Mariano Mussida, Marisa Egalini e Giuseppina Degradi. 2 Un momento del pranzo. 3 Esterno della 
Locanda Cacciatori, a Ponte dell’Olio. 4 Cucina tradizionale e prodotti del territorio. La Locanda Cacciatori ne è fedele interprete. 
5 Ponte dell’Olio, sulle colline della media Val Nure. Menu I Panzerotti.

Antipasto di Benvenuto
Prosciutto crudo di 
Langhirano di stagionatura 
esclusiva

Coppa piacentina

Pancetta e salami locali 
accompagnati da svariati 
contorni della Casa

Primi
Panzerotti al forno

Anolini in brodo

Secondi
Vitello arrosto

Faraona arrosto

Anatra arrosto

Patate al forno e insalate

Dessert
Dolci della Casa al carrello

Vini
Prosecco Valdobbiadene 
Montelvini

Ortrugo Borgo Caminata

Gutturnio frizzante Borgo 
Caminata

Gutturnio Soffio Rosso Borgo 
Caminata

MENU

Il Repas Amical di febbraio alla Locanda Cacciatori di Ponte dell’Olio

PRANZO IN TRATTORIA
CON SPIRITO CONVIVIALE

Locanda Cacciatori 
Mistadello di Castione, 2
Ponte dell’Olio (Piacenza) 
Telelefono 0523-875105 
E-mail info@
locandacacciatori.com

1 2 3

54



28 VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

Quella sera di febbraio faceva veramente 
freddo, un tempo degno del peggior inverno. 
Ma il piacere di ritrovarci ha avuto il sopravvento 
sulle avversità atmosferiche, anche perché 
– convocati dal nostro Bailli Carlo Baglietto – 
avevamo appuntamento alla Antica Osteria 
della Castagna. Era il primo Dîner Amical del 
2018, ma era anche l’occasione per celebrare 
l’annuale Assemblea, nel corso della quale si è 
tra l’altro proceduto al rinnovo delle cariche.
Appena entrati, il freddo, come per miracolo, è 
svanito, messo in fuga dal cordiale, caldo sorriso 
di benvenuto del nostro amico titolare e chef 
Giorgio Bove e di sua moglie Mirella. Giorgio, 
già nostro Confrère, è attualmente Discepolo 
d’August Escoffier e Presidente dell’Associazione 
provinciale Ristoranti FEPAG. Entrando all’Antica 
Osteria della Castagna, abbiamo dunque 
fatto ingresso in uno dei ristoranti più antichi e 
rinomati di Genova. E possiamo dire veramente 
antica perché il locale ha origini lontane nel 
tempo: era una stazione di Posta dove i viandanti 
provenienti dalle valli si fermavano per rifocillarsi 
prima di arrivare al mare.
Dopo gli abbracci e i saluti di rito, Giorgio Bove 
non solo ci ha accolti con grande cordialità, 
ma ci ha anche proposto un eccellente menu 
dedicato al mare. Aperitivo di Benvenuto con 
Prosecco Rocca dei Forti, dai vitigni delle 
zone DOC del Veneto. Prodotto secondo il 
procedimento tradizionale, il risultato si sente 
al naso e al palato: rispettivamente elegante, 
floreale e secco ma delicato. Ideale per 
accompagnare un fritto di Panisette (impasto 
di farina di ceci e acqua) e Cuculli (medesimo 
impasto con lievito e insaporito con salvia o 
erba cipollina o rosmarino). A seguire, una 
essenziale, ma eccezionale per la qualità del 
pesce, Insalatina calda di mare con verdure e 

un gradevole Ciupin, cioè passato di pesce misto 
con la fregula, piccole palline di grano duro e 
acqua, lavorate a mano e tostate in forno, il tutto 
con la benedizione di un profumato e fresco al 
palato Sauvignon 2016 della Cantina I Roncati.
A questo punto il colore delle guance dei 
commensali ha cominciato a tendere al rosato... 
Eravamo però soltanto all’inizio, quando 
abbiamo visto arrivare ai tavoli deliziosi Tortelli 
di baccalà in vellutata di patate, quest’ultima 
atta ad arricchire e ad attenuare la salagione del 
merluzzo.
Ma Giorgio Bove ci ha proposto pure un’altra sua 
specialità, un piatto della cucina ligure sì, ma 
ormai preparato e apprezzato in tutto il mondo: 
Spiedino di calamaretti e gamberi ancora con 
l’axillo (in dialetto genovese, vuol significare la 
sensazione data dal profumo, dal sapore e dal 
gusto di marino del buon pesce) con filangé 
croccante, cioè verdure fresche tagliate in 
sottilissimi filetti e rese appunto croccanti con 
una sapiente cottura in forno.
Ad allietane vieppiú il nostro spirito portando 
ulteriore allegria, ecco il Cortese dell’Alto 
Monferrato vivace dell’Azienda Agricola 
Gaggino, delicatamente fruttato, sapido e 
armonico al palato, giallo paglierino alla vista.
Per concludere, un dessert semplice, ma 
delizioso come solo le cose semplici sanno 
esserlo: Piramide al croccante con salsa mou, 
che Giorgio Bove ha provveduto a farci gustare 
con opportuni accompagnamenti enologici 
dalla sua cantina. D’accordo: fuori c’era un 
vento freddo, ma tra i Confrères lo spirito era 
caldamente sereno, e l’assemblea s’è svolta in 
un clima di amicizia, nel vero stile della Chaîne. 
Grazie Giorgio!

Ettore de Katt, Vice-Chargé de Presse

1 Carlo Baglietto, Bailli di Genova, assieme allo chef Giorgio Bove. 2 Ermanno Montobbio e signora, il Bailli Carlo Baglietto 
e consorte Micaela, la Dame Adriana Del Grande Carlevaro. 3 Lo Chevalier Stefano Cazzulo e gentile consorte. 

Menu Spiedino di calamaretti e gamberi con filangé croccante.

Aperitivo
Cuculli e Panissette

Antipasto
Insalatina calda di mare con 
verdure

Ciuppin di paranza con 
fregula 

Primo
Tortelli di baccalà in vellutata 
di patate

Secondo
Spiedino di calamaretti e 
gamberi con filangé croccante 

Dessert
Piramide al croccante salsa 
mou 

Vini
Prosecco DOC Rocca dei Forti

Sauvignon 2016 - Cantina I 
Roncati

Cortese dell’Alto Monferrato 
vivace - Azienda Agricola 
Gaggino

MENU

A febbraio, Dîner Amical e Assemblea all’Antica Osteria della Castagna, di Giorgio Bove

SPIEDINO DI CALAMARETTI
FAMOSO NEL MONDO…

Antica Osteria della 
Castagna
Via Romana della Castagna, 
20r - Genova
Telefono 010-3990265

1 2 3



29VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

«Appena scese alla stazione / Nel paesino di 
Sant’Ilario / Tutti si accorsero con uno sguardo / 
Che non si trattava di un missionario»
Così cantava il grande Fabrizio De Andrè 
parlando di Bocca di Rosa, la bella cortigiana 
che aveva portato tanto scompiglio irretendo i 
mariti e facendo infuriare le mogli. Oggigiorno 
a Sant’Ilario non vi è più la stazione, è stata 
chiusa, e la fermata è stata soppressa nel 1959, 
ma noi della Chaîne, una sera di maggio, siamo 
saliti in auto fino lassù non tanto attratti dalle 
specialità di una allegra fanciulla, quanto da 
quelle gastronomiche del nostro amico Maître 
Rôtisseur Carmelo Cugis. Siamo stati accolti 
all’esterno dal panorama mozzafiato di Genova, 
visto dalla omonima collina, e all’interno dal 
grazioso sorriso di sua sorella Marina. Carmelo 
no, lui era  impegnato in cucina. E ne aveva 
ben donde, dato il sontuoso menu che ci stava 
preparando.
Dopo il benvenuto con caldi, fragranti e 
abbondanti Fritti di baccalà, è arrivato il 
suono sempre atteso e benaugurante della 
campana con cui abbiamo acclamato le 
Dames Commandeur Anna Maria Avallone 
Novelli e Marina Porcile Bormida e abbiamo 
dato il benvenuto alla Dame Adriana Del 
Grande Carlevaro e al Maître Restaurateur 
Giovanni Baghino, da poco intronizzati a 
Roma. Sono quindi arrivati gli antipastini dove 
il diminutivo è puro eufemismo dal momento 
che alla eccellente qualità si accompagnava 
una quantità degna di un accrescitivo. Nel 
dettaglio: tenerissimo Polpo con patate, Cocktail 
di gamberi in una perfettamente bilanciata 
salsa rosa, Salmone marinato arricchito da 
pepe rosa, Acciughe nostrane marinate, tiepido 
Stoccafisso mantecato, Scampi alla catalana, 

una delle specialità di Carmelo, con verdure 
miste crude e concassé di pomodorini. Il tutto 
accompagnato da olio extravergine di oliva, delle 
nostre olive più pregiate, quelle di Taggia. Dal 
calice di cristallo, il perlage sottile del Prosecco 
DOC di Valdobbiadene ci sorrideva invitante 
e malizioso (un po’ la fanciulla cantata da 
Fabrizio) e appena assaggiato ci conquistava 
con le sue note fruttate di mela e pesca ben 
abbinate a profumi floreali con una punta 
di erbe aromatiche. A seguire Spaghetti alle 
vongole veraci con bottarga di muggine, la più 
pregiata, abbinamento tanto classico quanto 
piacevole. Sorbetto al mandarino, e poi il trionfo: 
Frittura di totani e Grigliata mista di pesce. 
Sembra banale a dirsi, ma non sempre e non 
ovunque si può gustare un fritto come lo ha 
servito Carmelo, giustamente dorato, asciutto 
ma non secco, i totani teneri e delicati. A seguire 
la grigliata di pesce dov’erano adagiati, sul 
classico piatto di sughero, gamberi quelli rossi, 
quasi introvabili, di Santa Margherita, scampi, 
seppie e ombrina che sapeva di mare. Una 
gioia alla vista ma soprattutto al palato. Il tutto 
con la benedizione di un Vermentino dei Colli 
di Luni, giallo paglierino con accenno di riflessi 
verdolini, profumo intenso, elegante con note di 
pompelmo e pesca bianca, ottima persistenza. 
Per dessert, Millefoglie della Casa, chissà se 
dalle mani di Marina? Ci siamo scordati di 
chiederglielo, eccellente comunque! Caffè e 
digestivi a piacere incluso il sempre gustosissimo 
mirto.
Quando a fine convivio Carmelo ci ha salutato 
in sala, il nostro grazie è venuto veramente dal 
cuore.

Ettore de Katt, Vice-Chargé de Presse

1 Il Bailli Carlo Baglietto con il Vice-Argentier Marco Marino. 2 La signora Gennaro con l’Officier Commendatore Egidio Gennaro 
e lo Chevalier Stefano Cazzulo. 3 La Dame Commandeur Anna Maria Avallone Novelli. 
Menu I quasi introvabili Gamberi rossi di Santa Margherita.

Benvenuto
Fritti di baccalà

Antipasti
Polpo con patate

Cocktail di gamberi in salsa 
rosa

Salmone marinato al pepe rosa

Acciughe nostrane marinate

Stoccafisso mantecato

Scampi alla catalana con 
verdure miste crude e 
concassé di pomodorini

Primo
Spaghetti alle vongole veraci 
con bottarga di muggine

Sorbetto al mandarino

Secondi
Frittura di totani

Grigliata mista: Gamberi rossi, 
Scampi, Seppie e Ombrina

Dessert
Millefoglie della Casa

Vini
Prosecco DOC di 
Valdobbiadene

Vermentino dei Colli di Luni

MENU

Sontuoso menu ittico all’Osteria Sant’Ilario, del Maître Rôtisseur Carmelo Cugis

SAPORI DI MARE

Osteria Sant’Ilario  
Da Carmelo 
Via alla Scuola d’Agricoltura, 5R
Genova Sant’Ilario
Telefono 010-321598

1 2 3



30 VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Una serata davvero particolare quella trascorsa 
lo scorso febbraio nel ristorante Fuor d’acqua, 
ritenuto tra i migliori di Firenze per quanto 
concerne le proposte a base di pesce. A fare 
gli onori di casa, il Bailli Stefano Pistorozzi, 
accompagnato dalla gentile consorte.
Il locale si trova a pochi passi dalla storica Porta 
San Frediano, punto d’ingresso al quartiere 
omonimo, conosciuto in tutto il mondo e 
considerato uno dei più pittoreschi a livello 
internazionale. Famoso per gli artigiani che qui, 
in passato, avevano le loro botteghe, rimaste 
oggi solo in minima parte, e ricordato da scrittori 
come Vasco Pratolini, che nelle sue strade ha 
ambientato alcuni dei suoi celebri romanzi. Il 
locale, aperto nel 2000 in un vecchio deposito 
di carrozze, ha mantenuto le caratteristiche 
della struttura originale, e, grazie a una attenta 
ristrutturazione, oggi unisce l’atmosfera semplice 
a quella al tempo stesso raffinata. Frequentato 
molto dai Fiorentini, vanta una clientela abituale 
e affezionata, ma anche chi da turista vuole 
trascorrere una serata all’insegna del buon 
gusto e della sobria eleganza, qui trova il luogo 
ideale. Il vero valore del ristorante resta la 
qualità del pesce che arriva tutti i giorni dalla 
vicina Viareggio, cucinato con passione e 
professionalità dallo chef e dalla sua brigata di 
cucina.
Per l’occasione, è stato scelto un grande menu. 
Dopo l’aperitivo di benvenuto con Prosecco 
di Valdobbiadene, il convivio si è iniziato con 
antipasto di crudo, dal sapore intenso e deciso, 
vera specialità della cucina, e con antipasto 
caldo, risultato di ricette originali, come il rombo 
chiodato saltato in padella con i carciofi e la 
sogliola del Mediterraneo, accompagnata da 
una deliziosa purea di verdure che esaltava il 

gusto delicato del pesce.
Amichevole e all’insegna della convivialità 
l’atmosfera, con attiva e simpatica 
partecipazione dei commensali ai giudizi sui 
piatti proposti.
A seguire il primo piatto, considerato uno dei 
punti forti del menu e presente sempre tra le 
proposte della cucina: Paccheri di Gragnano alla 
trabaccolara, gradevole e dal sapore bilanciato 
e ben amalgamato. Due portate per il secondo 
piatto: la prima, come è caratteristica del 
locale, basata sul pescato del giorno, indiscussa 
la freschezza assoluta e garantita del pesce, 
cucinato al sale, piatto leggero che lasciava al 
palato tutto il gusto e la bontà della materia 
prima appena giunta in cucina, accompagnato 
da verdure al vapore, un contorno delicato ben 
assortito; poi un’altra portata, la Catalana di 
crostacei, con pinzimonio di verdure. Entrambi 
questi secondi – sia per il modo di cottura sia per 
la qualità della materia originale e i contorni di 
accompagnamento – hanno offerto un esempio 
positivo di cucina sana ed equilibrata.
Ben assortite anche le proposte della cantina, 
Vermentino Bolgheri Guado al Tasso Antinori, 
con sentori di agrumi e al palato fresco ed 
equilibrato, e Gavi di Gavi Villa Sparina 2016, 
con note fruttate e al palato ricco e avvolgente. 
Per finire, varie delizie di dolci, tra cui Tortino 
al cioccolato, la Tarte tatin e il Tiramisù: molto 
apprezzate da tutti i presenti.
La conclusione con i saluti del Bailli, i 
complimenti allo chef e i ringraziamenti ai 
responsabili del ristorante per la professionalità 
dimostrata nella accoglienza e nella 
organizzazione della serata.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

1 Il Bailli Stefano Pistorozzi con la Vice-Chargée de Presse Grazia Greco. 
2 L’elegante mise en place. 3 Interno del locale di via Pisana, a Firenze. 

Menu Gli eccellenti piatti di pesce sono la carta vincente del Ristorante fiorentino Fuor d’acqua.

Aperitivo di Benvenuto 

Antipasti 
Crudo Fuor d’acqua

Scampi, Pagello, Tonno rosso, 
Triglie e Tartare miste olio e 
limone

Antipasto caldo

Sogliola del Mediterraneo con 
purea di verdure

Rombo chiodato, saltato in 
padella con carciofo

Primo
Paccheri di Gragnano

Secondi
Pesce pescato del giorno al 
sale con verdure al vapore

Catalana di crostacei misti 
(astice, scampi, gamberi) 

accompagnata da pinzimonio 
di verdure

Dessert misti
Tortino al cioccolato

Tarte tatin

Tiramisù

Sgroppino al limone - 
Dolcezze e caffè 

Vini
Prosecco di Valdobbiadene

Vermentino Bolgheri, Guado 
al Tasso Antinori

Gavi di Gavi, Villa Sparina 
2016

MENU

Il convivio di febbraio nel rinomato locale fiorentino, a due passi dalla Porta San Frediano

ECCELLENZE ITTICHE
AL FUOR D’ACQUA

Ristorante Fuor d’acqua
Via Pisana, 37/rosso - Firenze
Telefono 055-222299
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31STORIA DI UN SACCHEGGIO

Non sempre i ricchi e raffinati pranzi o cene sono 
preparati con gioia per accogliere festosamente 
gli ospiti, soprattutto se si tratta di principi e re, 
di imperatori e papi. A volte un pranzo ricco 
e abbondante, pur senza le raffinatezze che 
l’accompagnano, tra piatti d’argento e bicchieri 
di cristallo, viene addirittura improvvisato per 
necessità là dove non manca l›abbondanza di 
cibarie, pur di avere salva la vita, specie quando i 
nemici da cui salvarsi sono avidi e crudeli, oltre che 
affamati, come lo erano i lanzichenecchi e i soldati 
spagnoli messi insieme da Carlo V nel 1527 per 

il Sacco di Roma. Così avvenne il 6 maggio 
di quel fatidico anno, quando «l’esercito del 

Sacro Romano Impero aprì un varco nelle 
mura della Città Eterna da cui irruppe un 
fiume di truppe impazzite per la fame, 
decise al saccheggio e alla violenza». 
Il palazzo di Fiammetta (di cui oggi 
si può ammirare una piccola parte 
nell’omonima piazza) si trova nei pressi 
di Piazza Navona. La residenza stava 
per essere occupata dalla soldataglia 
impazzita, ma Fiammetta, bellissima 
e fiera nel suo atteggiamento, riuscì 
a frenare la turba con la maestosità 
della sua bellezza, con l’astuzia e 
l’intelligenza. Fiammetta era una 
cortigiana (ce n’erano parecchie e 
ben famose a Roma, come Imperia e 
Tullia d’Aragona) giunta da Firenze, 
e divenuta ben presto l’amante del 
cardinale Giacomo Ammanniti, in 
seguito l’amante di Cesare Borgia. 
Fu la prima cortigiana a possedere 
una casa propria con annessa 
vigna. E poiché in quel palazzo le 
provviste alimentari non mancavano 

mai, per tutti i ricevimenti che offriva ai potenti, 
le scarmigliate truppe furono prese per la gola, 
con l’aiuto dei numerosi servi che, più degli 
altri spaventati, non si astennero dal preparare 
precipitosamente cibarie in abbondanza. Fu la 
stessa Fiammetta a parlare con voce dolce e 
melodiosa alla truppa e al capitano, incantato 
davanti a lei. «Questa è la casa di Fiammetta, che 
offre cibo e alloggio agli uomini che non hanno 
ancora conosciuto la vera ospitalità romana. 
Possiamo offrirvi maialino da latte con tartufi e 
capponi arrostiti ripieni di mandorle e rosmarino, e 
ancora pesce dalla pelle croccante e luccio salato, 
infine una gran varietà di salumi così grossi da non 
credere, seguiti da marzapane e dolci alle mandorle 
che trasudano miele, insieme a frutta candita 
e budino di latte... Infine il meglio della nostra 
cantina con un intrattenimento di musica per liuto, 
come quella che diletta il Santo Padre. Una volta 
che avrete mangiato e bevuto a volontà, potrete 
dormire tranquilli tra lini puliti su paglia fresca nelle 
stanze o nelle stalle sottostanti». E al capitano, 
che seguiva estasiato la musica di quella voce 
suadente, mentre la manina si appoggiava sul suo 
braccio, diceva: «Per voi c’è un letto intagliato e un 
materasso di piuma d’oca morbido come nuvola». 
Tra fragorose risate, la soldataglia affamata si 
buttava intanto sulle tavole imbandite dopo l’ordine 
del capitano, mentre il buon odore di maiale allo 
spiedo si diffondeva a ondate dalle porte aperte 
nella piazza antistante. Fiammetta aveva vinto, e 
nella notte poté abbandonare il palazzo con tutta 
la sua servitù, salvi ormai, mentre tutti i palazzi 
della nobiltà si erano già svuotati, abbandonati alle 
razzie di un esercito di barbari che in nome di Carlo 
V dilagava per la città deserta.

Silvana Del Carretto

1 Carlo V d’Asburgo. 2 I lanzichenecchi durante il Sacco di Roma, nel 1527.

I LANZICHENECCHI AMMALIATI
DALLA BELLA FIAMMETTA

1 2



32 IL PERSONAGGIO

Quando la fatica del vivere significa emigrazione. 
E quando il rientro in Patria si trasforma in poetica 
arte del vivere...
L’emigrazione comincia dopo la Grande Guerra, 
nel momento in cui Toni e Palmira Morassutti 
sbarcano in Canada, in cerca di lavoro dignitoso. 
Col primo gruzzoletto, Palmira nel 1928 rientra da 
sola in Friuli e apre l’Osteria dedicata al marito, 
chiamandola Da Toni, appunto, nel frattempo 
rimasto Oltreoceano a sgobbare ancora un po’.
La poesia (forma d’arte creativa, in sala e ai 
fornelli) si sviluppa pian piano in quest’ambiente 
di paese, dove si mangia e si beve semplice, ma 
sempre con l’intelletto a farla da padrone.
La metrica si fa più raffinata quando in scena 
compare Aldo, il figlio. «Nel 1958 – racconta – ho 
preparato il mio primo pranzo di Pasqua: da poco 
sono dunque passati 60 anni! Ma la passione 
continua immutata, nelle grandi così come nelle 
piccole cose: può essere un evento importante 
oppure l’andare a raccogliere personalmente 
le erbe spontanee in riva al vicino Tagliamento: 
sclopìt (silene), argelùt (tarassaco), spugnole...: 
sapori delicati e incomparabili». Ma come 
convivono l’arte culinaria e la poesia?
«Per spiegarlo, va percorso un lungo tragitto 
di sensazioni e ricordi. Oggi – afferma Aldo 
Morassutti – è tutto pragmatico. L’ospite arriva e 
sa cosa vuole: raggiunto il proprio obiettivo, se 
ne va soddisfatto. Un tempo era tutt’altra cosa. 
Qui si veniva sì per mangiare bene; ma c’era pure 
la ricerca del rapporto umano, della confidenza 
col ristoratore; c’era la volontà di scoprire le cose 
nuove proposte da una professionalità culinaria 
in evoluzione. E come non ricordare che ogni 
convivio terminava con un canto, spessissimo in 
marilenghe (in friulano). E non si trattava di inni a 
Bacco, ma della voglia di fraternizzare e di viverla 

bene questa vita! Erano tempi in cui persone 
di antitetica visione politica (Dc e Pci, tanto per 
intenderci) alle volte si sedevano assieme a tavola, 
trovando spesso soluzioni a problemi d’interesse 
comune».
Poesia e arte del vivere, dunque, riconosciute 
da tutti, dalle persone semplici, gli avventori di 
tutti i giorni, ai mostri sacri della cultura, dello 
spettacolo, della politica. All’Osteria-Trattoria-
Ristorante Da Toni, nella sua evoluzione da 
locale di campagna in cult location, sono 
sempre arrivati personaggi illustri: dal Nobel 
per la letteratura Ernest Hemingway a Nicola 
Alexandrovich Benois uno dei maggiori scenografi 
del Novecento, dal poeta Amedeo Giacomini 
al saggista Elio Bartolini, dallo scrittore Sergio 
Maldini allo scultore Giorgio Celiberti. Qui erano 
di casa i giornalisti Isi Benini, Piero Fortuna, 
Tullio Pittini, Luciano Ceschia... Intenso anche il 
rapporto di amicizia col mondo della celluloide: il 
regista Mario Monicelli, Gérard Depardieu, Ugo 
Tognazzi, Renato Pozzetto... Numerosissimi anche 
i rappresentanti della classe politica italiana: 
da ultimo, in ordine di tempo, il Presidente del 
Parlamento Europeo, Antonio Tajani.
Infine, le Frecce Tricolori (hanno sede a un tiro 
di schioppo dal locale). Tutti i comandanti della 
Pattuglia acrobatica nazionale hanno frequentato 
il Ristorante Da Toni. E Aldo li ha seguiti anche 
in qualche trasferta internazionale. Grazie al 
suo interessamento, inoltre, la Chaîne des 
Rôtisseurs ha potuto visitare la Base militare di 
Rivolto nel corso del Grand Chapitre 2008. In 
molti ricordano ancora la meravigliosa grigliata, 
consumata in un hangar, tra gli aerei e con tutti i 
piloti dalla PAN.

Bruno Peloi

1 Aldo Morassutti nello splendido giardino del suo locale, decorato con opere di Giorgio Celiberti. 2 Una straordinariamente bella immagine di Palmira Del Zotto-Morassutti, 
mamma di Aldo. 3 Aldo Morassutti, in piedi, con Piero Pittaro e Luigi Veronelli in età giovanile. 4 Aldo Morassutti, ristoratore-gentiluomo. 

5 Gérard Depardieu, grande amico di Aldo Morassutti. 6 Aldo Morassutti con lo scultore Giorgio Celiberti. Scheda Il logo della Trattoria Da Toni.

Aldo Morassutti è il decano dei 
Rôtisseurs friulani: è entrato a 
far parte della Confrérie il 22 
aprile 1982. È uno dei fon-
datori del Bailliage di Udine / 
FVG.
È un apprezzatissimo Maître 
Rôtisseur: amabile, cordiale, 
ristoratore galantuomo, co-
nosciuto ben oltre i confini 
regionali. Per alcuni anni ha 
rivestito la carica di Conseiller 
Gastronomique d’Italie, oggi 
Honoraire. Sul suo ruban fa 
bella mostra di sé la targhetta 
di Officier Commandeur.
È titolare del Ristorante Da 
Toni (a Gradiscutta di Varmo, 
in provincia di Udine; telefono 
0432-778003), avviato dai 
suoi genitori nel 1928.
Oggi con lui, in sala, c’è la sua 
dolce consorte Lidia.
Sono tanti i piatti forti della 
sua sua celebrata cucina. Su 
tutti, da ricordare le carni di 
germano reale (lo stemma del 
locale riporta alcune anatre 
in volo...). Come si conviene 
a un vero Professionnel della 
Chaîne, la griglia, nel caminet-
to al centro della sala da pran-
zo, è sempre accesa.

Il Decano Fondatore

La straordinaria avventura professionale di Aldo Morassutti, titolare del Ristorante Da Toni,  
a Gradiscutta di Varmo (Udine)

ARTE DEL VIVERE E POESIA
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