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IL CHIOSTRO 

Il Chiostro della cattedrale di 
Santa Maria Assunta in Atri 
è parte del Museo capitolare. 
Costruito all’inizio del 1200, fu 
residenza dei padri cistercensi 
e in seguito dei canonici del 
capitolo cattedrale. Al centro 
del chiostro è presente un pozzo 
con base ottagonale del ‘500, 
anche se il frontone è datato 
1763. Lungo i corridoi sono 
esposti pezzi della storia di Atri 
di epoca romana e medievale. 
In questi corridoi sarà servito 
il rinfresco dopo la Cerimonia 
delle Intronizzazioni. Scendendo 
una scala esterna si potrà anche 
accedere alle antiche cisterne di 
origine romana.

1 Il Teatro comunle di Atri, sede 
stupenda per le Intronizzazioni 
dello Chapitre 2019.
2 Con Petra e Roberto Zanghi, 
da sinistra Ayako Kawai, Joël 
Robuchon e Saihei Makinami allo 
Chapitre di Tokio 2017.

1 Foto panoramica sulla 
cittadina abruzzese di Atri, in 
provincia di Teramo. 
2 Il Chiostro della cattedrale di 
Santa Maria Assunta in Atri. 
3 La cinquecentesca Torre di 
Cerrano. 4 Il Pecorino, formaggio 
d’Abruzzo per eccellenza. 
5 La Liquirizia, produzione 
dolciaria storica di Atri.

IL GRAND CHAPITRE 2019, com’è ormai 
noto, si svolgerà in Abruzzo nel mese di maggio 
(dal 9 al 12), con base a Pescara, ma con molte 
escursioni nelle vicinanze.
Col passare dei giorni, il programma sta prenden-
do forma, via via arricchendosi di appuntamenti 
non soltanto gustosi, ma anche culturali, perché 
l’Abruzzo è sì la regione più verde d’Italia con i 
suoi quattro parchi nazionali, ma è anche ricca di 
borghi e monumenti, che spesso risultano vere 
e proprie scoperte per i visitatori. Chi arriva in 
questa terra rimane stupito da tante bellezze e, 
ne sono certo, ciò capiterà anche agli amici ita-
liani e stranieri della Chaîne che per l’occasione 
ci verranno a trovare.
L’esempio più calzante è quello di Atri (Teramo), 
cittadina ricca di storia e tradizioni. Atri ha origi-
ni preistoriche ed è stata importante centro nel 
periodo romano: molte sono le vestigia di cui il 
territorio comunale conserva le tracce. 
Il luogo deputato a ospitare la Cerimonia delle 
Intronizzazioni, prevista per la mattina di sabato 
11, è il Teatro comunale, autentica bomboniera, 
che si trova nella piazza del Duomo, proprio di-
rimpetto alla Cattedrale romanica di Santa Maria 
Assunta, gioiello del XIII secolo.
Il Teatro, realizzato nel 1872, è paragonato per le 
sue linee architettoniche esterne a una piccola 
Scala. All’interno, un’ottantina di poltroncine in 
platea, trentotto palchi e un grande loggione po-
tranno ospitare circa trecento persone.
Al termine della cerimonia, associati e ospiti, at-
traversando la piazza antistante, entreranno nel 

Duomo, eretto nel 1285 su una chiesa del IX-X 
secolo, a sua volta costruita su un edificio terma-
le romano del III secolo a.C. Di rilievo, nell’ab-
side, uno stupendo ciclo pittorico di Andrea 
de Litio dedicato alla vita di Maria e di Cristo. 
Proseguendo il percorso, sarà possibile visitare 
l’adiacente Chiesa di Santa Reparata, contenente 
un baldacchino di rara bellezza, e il piccolo Mu-
seo diocesano, che ospita una ricca collezione di 
arte sacra con opere lignee e oggetti d’argento 
di grande fascino, nonché la Collezione Bindi, 
importante raccolta di ceramiche della vicina 
Castelli.
Dopo questo incantevole itinerario, sarà possibi-
le accedere al suggestivo chiostro del XII secolo, 
retrostante il Duomo, dove sarà servito un ricco 
buffet di piatti dell’antica e nobile cucina tera-
mana.
Atri, naturalmente, non è soltanto questo. Da ri-
cordare nelle vicinanze, i maestosi calanchi e la 
cinquecentesca Torre di Cerrano, eretta sul mare 
sui resti dell’antico porto romano.
Ma la connotazione della nostra Confrérie esige 
che la cittadina, oltre che per le sue peculiarità 
artistico-culturali, sia ricordata anche per due 
tipicità gastronomiche: il formaggio pecorino di 
Atri e l’antica tradizione legata alla produzione 
e alla lavorazione della liquirizia, di cui sono te-
stimoni alcune aziende di importanza nazionale 
e internazionale, che beneficiano della ricchez-
za di questa pianta particolarmente diffusa sulle 
colline che degradano verso il mare.
Non mancate! Vi pentireste di non essere venuti!

ATRI: FRA STORIA, CULTURA
E NOBILE CUCINA
di Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico

IL GRAND CHAPITRE D’ITALIE 2019 – sede 
a Pescara – sta prendendo corpo. Sarà un evento 
dell’Abruzzo nella sua interezza: un grande con-
tributo organizzativo lo darà il Bailli Marco For-
cella (Adriatico), ma sarà coinvolto pure il Bailli 
Carlo Del Torto (Nord).
Scorrendo gli scritti della pagina qui accanto, ci 
si può già fare un’idea delle bellezze turistiche e 
dei tesori d’arte di questa terra, a partire da quan-
to ci offrirà la cittadina di Atri (in provincia di 
Teramo). Nel bellissimo teatro locale si svolgerà 
la Cerimonia delle Intronizzazioni. La presiederà 
Philip Evins, Conseiller Magistral, Bailli Délégué 
della Gran Bretagna.
Quello in Abruzzo sarà dunque un interessante 
viaggio di quattro giorni (dal 9 al 12 maggio). E 
non mancheranno di certo le piacevoli scoperte 
inerenti alla nostra primaria curiosità: gustere-
mo cibi e vini prodotti in questa parte d’Italia la-
boriosa, forte e gentile, serena, in cui i fatti con-
tano più delle parole.
Sarà un Capitolo nostrano, con tanti motivi per 
parteciparvi. E quindi anche per crescere come 
Associazione.
Anzitutto, una novità. La Chaîne Internazionale, 
tra i propri Titoli da assegnare, ha istituito un 
nuovo Grado: quello di Commandeur per Soci 
con dieci anni di anzianità. Chi ne farà richiesta 
riceverà la nuova targhetta argentea. Potrà esse-
re ritirata soltanto nel corso di uno Chapitre. Pe-
scara può dunque rappresentare un’opportunità 
vicina nel tempo per i nuovi Commendatori.
Inoltre, nel mondo stanno crescendo le adesio-
ni all’Ordre del Gourmets Dégustateurs. I Soci 
sono circa 4.000 (1.000 Professionnels e 3.000 
Amateurs). La loro mission è raggruppare ga-
stronomi, produttori, negozianti, ristoratori, 
ovvero tutte le persone che amano e apprezza-
no nella giusta misura i vini genuini, le acquavi-
ti di origine, i liquori e gli alcolici di qualità. La 
quota d’iscrizione, da sommare a quella della 
Confrérie, è esigua: 115 euro per entrare a far-
ne parte, 65 euro per il rinnovo. Ai nostri fedeli 

Degustatori e ai nuovi adepti (ne auspico tanti a 
Pescara) dedichiamo la copertina della Rivista, 
titolandola All’Ordre!
Un altro aspetto di rilievo per il nostro Bailliage 
riguarda proprio le quote associative: nonostan-
te Parigi abbia approvato un aumento di tali som-
me, l’Italia ha deciso di mantenerle invariate. È 
un buon motivo per insistere nella nostra opera 
di proselitismo. Parliamo dunque della Chaîne ai 
tanti amici che abbiamo e che magari non ci co-
noscono. Cerchiamo di aumentare i nostri iscrit-
ti, soprattutto se sono giovani. In questo senso, 
ho già avuto modo di lodare l’iniziativa udinese 
che ha creato un premio per studenti di scuole 
alberghiere. Il Bailliage di Udine si è fatto carico 
dell’iscrizione del ragazzo premiato. Il concetto 
è ancor più bello se si pensa che... giovane tira 
giovane.
Intanto, sta riscuotendo sempre maggiori con-
sensi il World Chaîne Day. La Giornata Mondiale 
dell’Associazione nel 2019 si celebrerà sabato 13 
aprile. Ne saranno coinvolti numerosissimi Bail-
liages, in ogni Continente. Confido che pure le 
nostre Strutture locali si faranno vedere e sentire 
in quella data: potranno divulgare foto, audio e 
video in tutto il mondo.
Voglio ancora una volta ricordare il dramma che 
ha colpito l’amata città di Genova. Sin dai primi 
attimi della tragedia, la Confrérie si è stretta ide-
almente a tutti gli Associati genovesi, in partico-
lare al loro apprezzato Bailli, Carlo Baglietto. Gli 
auspici sono unanimi: Genova sia risanata al più 
presto, tornando a essere superbamente bella, 
operosa, fonte di ammirazione per l’Italia e per 
il mondo!
Concludo questa nota ricordando la scomparsa 
di un grande amico della Chaîne des Rôtisseurs, 
Joël Robuchon, avvenuta lo scorso mese di ago-
sto. Era unanimemente riconosciuto tra i più 
grandi interpreti della cucina dei nostri tempi, 
«Chef of the Century», Capocuoco del secolo, 
secondo una importante guida gastronomica. 
Attivo in diverse parti del mondo, gli erano state 
attribuite ben 32 Stelle Michelin.

TANTI MOTIVI  
PER CRESCERE
di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie
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NOME RISTORANTE
Via
Città
Telefono 
Sito 

1 Da sinistra, Gianfranco Ricci, 
Pietropaolo Martinelli, Marco e 
Michele Forcella. 2 Pietropaolo 
Martinelli al taglio di una 
formella di pecorino.
3 I deliziosi peperoni arrosto. 
4 I succulenti ravioli. 
5 Il pecorino stagionato medio. 
6 La ricotta fresca. 
7 Pomodori abruzzesi.
8 Prosciutto e coppa.
Scheda Scaglie di pecorino 
stagionato.

UNA STORIA 
ANTICA

Il Pecorino di Farindola vanta 
una storia antica. Già in epoca 
romana viene citato più volte, 
da autori classici diversi. Plinio 
il Vecchio, per esempio, lo de-
finisce «formaggio dei Vestini», 
popolo italico di lingua osco-
umbra. Marziale, nella sua ope-
ra De Agricoltura, ne descrive 
tutte le fasi di produzione. Un 
tempo era un prodotto del tutto 
familiare. L’uomo si occupava 
del pascolo, del foraggio e della 
tosatura delle pecore, mentre 
alla donna toccava la mungitu-
ra, la caseificazione e le delica-
tissime operazioni di stagiona-
tura e conservazione.

Visita all’Azienda agricola Martinelli di Farindola,  
in provincia di Pescara

GRAZIE A MANUELA De Massis Ricci, il Bail-
liage Abruzzo Adriatico ha trascorso un’altra bel-
lissima giornata. 
La ghiotta occasione ci è stata fornita dal cortese 
invito di Pietropaolo Martinelli a visitare la sua 
Azienda Agricola di Farindola (Pescara), leader 
nel Consorzio dei Produttori del Pecorino.
È piena estate. Siamo nel Parco Nazionale del 
Gran Sasso e dei Monti della Laga. 
L’inizio della giornata si è rivelato emotivamen-
te impegnativo: Farindola è a pochi chilometri 
da Rigopiano… Nel gennaio 2017, il terremoto 
dell’Abruzzo copiosamente innevato qui si è sen-
tito, e come! 
L’Azienda ha subito una devastazione, con il 
crollo delle stalle dove, in pochi istanti, 400 capi 
ovini sono stati travolti, e con loro tanto fatico-
so lavoro, tanti progetti, tanti sogni. Ma, come ci 
dice Pietropaolo, la caparbietà sua e di chi gli è 
stato vicino, familiari e dipendenti, unitamente al 
consistente aiuto iniziale della Coop (100 pecore 
donate) e poi delle istituzioni, hanno fatto il mi-
racolo… Ed eccoci qui a festeggiare la ripresa.
Pietropaolo ci porta a visitare l’Azienda. 
Oltre alle tracce ancora tangibili delle avvenute 
distruzioni, con orgoglio ci mostra i segni della 
rinascita in corso, spalancandoci alla fine le por-
te delle nuove stalle, dotate di ogni comfort per 
gli ovini (ormai tanti tanti) e per gli operatori, 
grazie a tecnologie moderne, molto avanzate.
Entrando nello specifico delle caratteristiche 
del Pecorino di Farindola, va detto che i suoi 
segreti stanno nell’utilizzo del caglio di maiale 

(probabilmente unico al mondo) e nel fatto che 
il prodotto deve essere lavorato esclusivamente 
da mani femminili. È il «pecorino delle donne», 
e l’etichetta di ogni forma riporta il nome della 
donna che l’ha lavorata.
Poi, finita la parte informativa, l’ospitalità della 
famiglia Martinelli si materializza in una lunga ta-
volata, unica, bellissima nell’espressione del suo 
significato conviviale. 
Ci vengono offerti prodotti sublimi, elaborati 
dalle sapienti mani della mamma e della moglie 
di Pietropaolo. 
Ecco gli affettati di pecorino (nelle varie fasi 
di stagionatura), vari salumi, copiose frittelle 
di pecorino fresco, ravioli di ricotta di pecora 
al pomodoro (fantastici nella loro leggerezza), 
filetti di peperoni arrostiti e pomodori (di Città 
Sant’Angelo, entrambi un piacere per il palato!); 
infine frutti dell’Azienda e dolci fatti in casa. In-
somma un signor pranzo, con sapori genuini e 
calore familiare. 
Nella doverosa visita allo show-room, non ci la-
sciamo scappare l’occasione per acquisti mira-
ti. A giudizio di chi scrive, il miglior pecorino è 
quello ad alta stagionatura (12 mesi), dolce, mai 
piccante (come talvolta capita di assaggiare), da 
gustare tagliato a scaglie, come il parmigiano.
È stata un’esperienza culturale-gastronomica 
molto gradita. Di sicuro sarà replicata.
Viva la Chaîne!

Michele Forcella Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire

UN PECORINO UNICO  
AL MONDO

Brilla sul Ristorante Diffuso D.ONE di Montepagano,  
in provincia di Teramo

SIAMO ORGOGLIOSI che il nostro pur piccolo 
Bailliage Abruzzo Adriatico annoveri ora tra le 
sue file anche la Stella Michelin del nostro amico 
Davide Pezzuto. Si tratta di uno chef da tempo 
affermatosi nel firmamento gastronomico italia-
no (già di per sé riconoscimento mozzafiato) e 
adesso inserito tra i grandi anche dalla presti-
giosa Guida Rossa.
Salentino, Davide Pezzuto nasce il 26 agosto del 
1980. Fin da giovanissimo segue con passione 
l’azienda agricola familiare. Il lavoro ai fornelli è 
invece una specie di espediente per guadagnare 
e rendersi autonomo. 
Le sue innate qualità di cuoco non passano però 
inosservate. A 21 anni comincia pertanto la sua 
scalata professionale; agli inizi, affinando l’arte 
nelle cucine di rinomati alberghi-ristoranti in 
Italia e all’estero, fino ad approdare, come sous-
chef di Heinz Beck, al La Pergola di Roma, Tre 
Stelle Michelin. Per festeggiarlo, insieme con la 
nostra Nuccia De Angelis appassionata animatri-
ce del suo Ristorante Diffuso D.ONE di Mon-
tepagano (Teramo), quale migliore occasione 
che metterlo alla prova?
Ma procediamo con ordine. Ai propri Repas Ami-
cal, il Bailliage Abruzzo Adriatico è uso abbina-
re di volta in volta piccole sortite culturali. Per 
l’occasione, imbeccati sempre da Nuccia, atten-
ta esploratrice del territorio, ci siamo ritrovati (a 
pochi chilometri dal ristorante) nel suggestivo 
borgo di Castelbasso, dove c’è il piccolo centro 
di stagionatura e di affinatura dei formaggi Teso-
ri di Cantina. 

Il locale è ubicato in un’antica cisterna (vero gio-
iello per palati fini come i nostri), fiore all’oc-
chiello del caseificio artigianale La Perla del 
Vomano di Castenuovo Vomano. A Castelnuo-
vo, nello show room, ci vengono fatti assaggiare 
tutti, ma proprio tutti, i pecorini in varia fase di 
stagionatura e di diversa affinatura: sono di una 
qualità decisamente superiore, come quello fre-
sco, o quello di media stagionatura, denominato 
Il Principe, o ancora quello affinato nel fieno.
Terminata l’escursione casearia, ci riavviciniamo 
alla nostra meta. 
A Montepagano, il D.ONE ci accoglie con il 
consueto calore. Dopo le presentazioni fatte 
magistralmente da una Nuccia in forma oratoria 
smagliante, Davide Pezzuto comincia a sfornare 
prelibatezze su prelibatezze: finger food, antipa-
sti, primi, secondo e dolce sono un susseguirsi di 
emozioni. Ci piace ricordare i Tubettini al sugo 
di scorfano (sono talmente delicati che tutti li 
bissano!) e il Fritto antico di pesce in strutto, 
leggerissimissimo.
I vini serviti in abbinamento sono della Cantina 
Faraone di Mosciano Sant’Angelo, anch’essi pre-
sentati magistralmente dal giovane proprietario 
Federico (terza generazione). 
Insomma, l’ennesima giornata speciale dal pun-
to di vista gastronomico, resa specialissima dal 
consueto clima particolare che si crea tra i Con-
frères.
Viva la Chaîne!

Anna Maria De Salazar Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Anna De Salazar, 
Gianfranco Ricci, lo chef 
Davide Pezzuto, Paolo Rossi de 
Vermandois, Michele Forcella, 
Nuccia De Angelis e Marco 
Forcella. 2 Federico Faraone 
illustra i vini della sua cantina 
di Mosciano Sant’Angelo, in 
provincia di Teramo. 
menu Tonno marinato alla soia 
con maionese wasabi e cipollotto 
al coppo.

MENU 

Finger food
Attente distrazioni
Compressione di mare in servizio 
caviale
Tonno marinato alla soia con 
maionese wasabi e cipollotto al 
coppo
Seppie e piselli

Primi
Ravioli di brodetto di scoglio al 
nero
Tubettini al sugo di scorfano

Secondo
Il fritto antico

Dessert
Crumble al cacao “Terra dei 
Calanchi”

Vini 
(Azienda agricola Faraone)
Spumante Metodo Classico, da 
uve Passerina
Pecorino dei Colli Aprutini IGT 
2017
Trebbiano d’Abruzzo DOC 2017
Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2017

CON DAVIDE PEZZUTO È 
NATA UN’ALTRA STELLA

D.ONE RISTORANTE DIFFUSO
Via del Borgo, 1
Montepagano (Teramo)
Telefono 085-8944508
Sito www.donerestaurant.it 
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MENU 

Benvenuto
Finger dello Chef
Polpo croccante a bassa 
temperatura, grigliato
Crema di fagioli bianchi di 
Badalucco (Presidio Slow Food)
Briciole di Oliva taggiasca 
disidratata e Chinotto candito di 
Savona (Presido Slow Food) 
Insalata tiepida di coniglio, 
Pomodori secchi, Olive 
taggiasche e Clorofilla di 
prezzemolo 

Primo
Maltagliati di semola di 
grano duro al Formaggio 
grana accompagnati da Olive 
taggiasche e Carciofi croccanti 
di Sanremo

Secondo
Filetto di maialino, Vin brûlé e 
Castagne

Dessert
Le Mignardises dello Chef
Il Semifreddo al Chinotto di 
Savona
Caffè

Vini (selezione del Sommelier)
Rossese
Vermentino Estremo Ponente 
Ligure

1 Da sinistra, Massimiliano 
Bonifazi, Matilde Brandi, 
Antonella Sotira, Marco Forcella, 
Anna Accalai e Bruno Peloi.
2 Rosetta Attento e Margherita 
Amarelli. 3 Il San Giovannino, 
scultura giovanile di 
Michelangelo Buonarroti dedicata 
al Battista.
4 L’elegante sala da pranzo 
allestita all’interno dello 
splendido Museo di San Giovanni 
dei Fiorentini. Ricetta Uovo 
bio su zuppetta di amaranto in 
purgatorio e polvere di liquirizia.

L’UOVO IN 
PURGATORIO 

Davide Pezzuto, chef del 
D.ONE  di Montepagano 
(Teramo), propone ai lettori de 
Le Rôtisseur un’apprezzabile 
ricetta: l’Uovo bio su zuppetta 
di amaranto in purgatorio e 
polvere di liquirizia.
Ingredienti per 4 persone: 
4 uova, 100 gr di pecorino di 
Farindola, 50 gr di panna, 120 gr 
di amaranto, 2 peperoni rossi, 
1 spicchio d’aglio di Sulmona, 1 
cipolla, 4 pomodori piccadilly, 
4 foglie di basilico, ½ l di 
acqua, olio e sale qb, liquirizia 
purissima di Atri in pepita.
Procedimento: spellare i 
peperoni a crudo e tagliarli a 
listarelle. Saltarli in un pentolino 
con l’aglio, la cipolla tagliata a 
cubetti e il pomodoro a pezzi 
privato della pelle. A metà 
cottura, aggiungere l’amaranto e 
bagnare con abbondante acqua. 
Portare a cottura la zuppa di 
amaranto facendo evaporare 
l’acqua in eccesso e ultimare con 
4 foglie di basilico in infusione. 
Cuocere l’uovo a vapore o in 
acqua alla temperatura di 62 
gradi per 38 minuti. Sciogliere il 
pecorino nella panna bollente fino 
a formare una fonduta cremosa 
allontanandola dal fuoco.
Impiattamento: disporre alla 
base di un piatto concavo (tipo 
cappello del prete) la fonduta 
di pecorino, metterci sopra la 
zuppa di amaranto, adagiare 
l’uovo privato del guscio e 
terminare la preparazione con 
una grattugiata di liquirizia.

Le Macine del Confluente, a Badalucco, hanno ospitato il 
tradizionale incontro con gli amici del Principato di Monaco

ANCHE QUEST’ANNO, come è ormai tradi-
zione, il Bailliage Sanremo Riviera dei Fiori ed 
il Bailliage Nazionale del Principato di Monaco 
hanno celebrato insieme il World Chaîne Day 
con un evento volto a far emergere i valori cultu-
rali di un territorio da considerarsi a loro comu-
ne per molti aspetti, legati alla storia, all’arte e… 
alla gastronomia. 
L’incontro ha avuto il suo avvio con la visita del 
complesso conventuale dei Padri Domenicani a 
Taggia, costituito dagli edifici monastici e dalla 
chiesa di Santa Maria della Misericordia: un luo-
go di armonia e bellezza, che accoglie il visitato-
re avvolgendolo in una atmosfera di pace e mi-
sticismo. Questo convento è sicuramente il bene 
culturale più significativo dell’Estremo Ponente 
Ligure: la sua storia, la sua architettura, le stra-
ordinarie opere d’arte che contiene raccontano 
quel territorio in uno dei suoi momenti più fer-
vidi e interessanti, il passaggio ideologico e cul-
turale tra il Tardo Medio Evo e il Rinascimento.
I Confrères hanno potuto apprezzare lo stra-
ordinario insieme di polittici realizzati preva-
lentemente dal grande Ludovico Brea (nato a 
Montalto, nell’entroterra Taggiasco, e poi leader 
indiscusso della bottega familiare operante a 
Nizza a cavallo tra ‘400 e ‘500) e comprendere, 
nelle differenze che li contraddistinguono, l’evol-
versi dell’arte ligure-nizzarda in questo significa-
tivo momento della storia. Ma anche l’opera al 
tempo stesso aspra e tenera del maestro Giovan-
ni Canavesio da Pinerolo e, infine, per contrasto, 

la straordinaria e misteriosa presenza di una 
magnifica opera del Parmigianino, vero genio 
dell’arte italiana del ‘500.
La riunione ha quindi onorato gli aspetti più 
strettamente gastronomici con un ragguarde-
vole déjeuner amical presso Le Macine del 
Confluente, del Maître Restaurateur Gian Luigi 
Prevedini: si tratta di un ristorante molto acco-
gliente, adagiato tra i prati a ridosso del borgo di 
Badalucco (siamo in provincia di Imperia).
La radiosa giornata ha reso indimenticabile l’a-
peritivo sur l’herbe al margine di una suggesti-
va ansa del torrente Argentina, degno preludio 
di un ricercato menu giocato sapientemente fra 
tradizione e innovazione. Una deliziosa Insalata 
di coniglio, Pomidoro secchi, Olive taggiasche e 
Clorofilla di prezzemolo ha introdotto degli squi-
siti Maltagliati, insaporiti nell’impasto dal For-
maggio grana e vivacizzati nel condimento dal 
connubio tra Olive taggiasche e Carciofi di San-
remo. A seguire tutti hanno apprezzato il Filetto 
di maialino cucinato alla perfezione nel Vin brûlé 
accompagnato da dolci castagne. Per chiudere 
un delizioso Semifreddo al chinotto, presidio 
Slow Food della vicina Savona.
Una giornata dalla forte essenza locale, capace 
di dar voce al territorio inteso come equilibrato 
amalgama di valori ambientali, storici, artistici, 
tradizionali ed enogastronomici.

Roberta Cento Croce, Dame della Chaîne

WORLD CHAÎNE DAY
TRA ARTE E BUONA TAVOLA

SINERGIA CREATIVA tra i Bailliages di Cala-
bria Amphisya e Abruzzo Adriatico, guidati da 
Antonella Sotira e Marco Forcella. Ma cosa li ha 
spinti a proporre in Roma un così accattivante 
evento enogastronomico? La liquirizia soprattut-
to! Ma non soltanto, perché a tavola non sono 
mancati altri aromi e profumi delle terre di Ca-
labria e di Abruzzo (bergamotto, ‘nduja, salumi, 
formaggi, dolci al cioccolato...).
E poi la location... Giocandoci sopra, si può dire 
che mai il maltempo sia stato così amico dei 
Rôtisseurs. La cena era prevista sulla panorami-
ca terrazza della Basilica di San Giovanni dei Fio-
rentini. Fortuna ha voluto che... piovesse! Così è 
stata spostata nelle sale dell’annesso museo: in 
un ambiente in cui, accanto a inestimabili ca-
polavori d’arte, si sentivano le presenze di geni 
come Michelangelo Buonarroti, Pierino da Vinci, 
Giovan Lorenzo Bernini, il Raffaellino, Federico 
Zuccari... Per l’intelletto, scene da paradiso, dun-
que. Pur se il piatto capace di raggiungere l’ec-
cellenza empirea è stato l’Uovo bio su zuppetta 
di amaranto in purgatorio e polvere di liquirizia. 
Ne è stato autore l’abruzzese Davide Pezzuto.
Madrina dell’evento, la conduttrice televisiva 
Matilde Brandi. Altri interpreti della serata, la 
calabrese Margherita Amarelli e l’abruzzese Au-

relio Menozzi De Rosa, produttori di liquirizia; 
Immacolata Giorgini titolare dell’omonima ma-
celleria di Siderno (apprezzato il cadeau per i 
presenti: l’Anello di salame); Donatella Mari del 
ristorante La Cascina di Roccella Jonica (con gli 
amaretti al bergamotto con cioccolatini); straor-
dinari il pane e i grissini alla liquirizia e ai po-
modori secchi opera di Marisa Femia (panifica 
con grani antichi e con forno a legna di ulivo e 
quercia); il maestro cioccolatiere Ezio Centini 
(bicchierini di cioccolato con liquore alla liqui-
rizia atriana). E ancora Adriano De Ascentiis (ha 
parlato della liquirizia dal punto di vista storico) 
e Paola D’Amario, della Pan Ducale di Atri (con 
i suoi deliziosi cantucci). I vini abruzzesi della 
Cantina Zaccagnini sono stati presentati da Igor 
Marulli.
Per la Chaîne Nazionale, erano presenti lo Chan-
celier Bruno Peloi e la Chargée de Missions Anna 
Accalai. Per IUSgustando, gli avvocati Massimi-
liano Bonifazi, Angela Modafferi, il marchese 
Emilio Petrini Mansi della Fontanazza, Antonio 
Palma e Adele Zannoni Messina che, prima della 
cena, hanno presentato l’ultimo saggio del profes-
sor Fausto Giumetti, Per advocatum defenditur.

La Redazione

SINERGIA CREATIVA
ALLA... LIQUIRIZIA

1 Bello scorcio di Badalucco, nel 
Ponente Ligure. 2 Esterno del 
ristorante Le Macine del Confluente, 
a Badalucco, in provincia di 
Imperia. 3 Gigi Prevedini, titolare 
de Le Macine del Confluente, nella 
sala del locale. 4 Un sobrio interno 
de Le Macine del Confluente. 5 Il 
gruppo dei Rôtisseurs sanremesi in 
gita nell’Estremo Ponente Ligure. 
6 Liliana Freschi Mazzoleni, 
Vice-Conseiller Gastronomique, e 
Gabriella Berretta Ivaldo, Bailli di 
Sanremo. Menu Insalata tiepida 
di coniglio, Pomodori secchi, 
Olive taggiasche e Clorofilla di 
prezzemolo.
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MENU 

Aperitivo di benvenuto
Focaccette liguri e Tartine 
assortite

Antipasti
Carpaccio di polipo con 
guarnitura di patate viola 
Ciuffetti di calamari con 
julienne di verdure e lemongras

Primo
Cappellacci di ricotta, borragine, 
erbette, conditi con pistacchi e 
pecorino semistagionato

Secondo
Filetti di gallinella con pomodori 
saltati

Dessert
Tiramisù con crema di 
Champagne e fragole

Vini
Prosecco di Valdobbiadene
Bianco di Custoza
Merlot del Lago di Garda

A Mentone una serata davvero speciale – L’incasso è stato 
devoluto all’ACCR

ANCORA UNA VOLTA la grande generosità 
di Roberto e Liliana Freschi, unita al loro vivo 
senso di ospitalità, ha permesso al nostro Bai-
lIiage di godere di una serata straordinaria in 
cui, assieme al piacere egoistico di partecipare 
a una eccezionale performance gastronomica, 
abbiamo provato anche la sensazione di essere 
utili al nostro prossimo. Ormai, infatti, è diven-
tato quasi una tradizione l’incontro annuale nella 
bella casa di questi nostri Confrères a Mentone 
con una squisita cena il cui incasso viene devo-
luto alle numerose iniziative benefiche messe in 
atto dall’Association Caritative della Chaîne des 
Rôtisseurs  (ACCR).
I padroni di casa hanno sapientemente preparato 
un menu da veri chef. Aperitivo di benvenuto: un 
fresco Prosecco di Valdobbiadene con classiche 
Focaccette liguri, piccole tartine assortite e stuz-
zichini vari. In apertura, un Carpaccio di polipo 
(polipo cotto in rete, poi tagliato a macchina a 
fettine sottilissime e adagiato su patate viola – 
originarie del Cile  – dal sapore di nocciola, il 
tutto condito con olio extravergine di Apricale e 
limone). Poi dei ciuffetti di Calamari sbollentati 
in acqua e vino bianco, serviti con verdurine ta-
gliate a julienne e lemongras. Per primo, dei Cap-
pellacci (Ravioloni) ripieni di ricotta, borragine 
ed erbette, conditi con burro solo fuso, succo di 
limone e pistacchi e poi fatti saltare in padella 
con pecorino semistagionato: una squisitezza 
incredibile. Molto delicati i filetti di Gallinella 

saltati con uno spicchio di aglio e serviti con 
fettine di pomodori quasi confit. Eccezionale il 
dessert, genericamente battezzato Tiramisù, in 
realtà del pandispagna imbevuto di Champagne, 
farcito con una crema di Champagne e mousse 
di fragola e mascarpone lavorato a crema, deco-
rato con lo speciale zucchero (isomalto) usato 
per le sculture delle torte. Bellissimo, oltre che 
delizioso! E ammirato da tutti, soprattutto dalle 
signore, incantate dal sofisticato livello profes-
sionale del dolce.
Come vini, un ottimo, già citato, Prosecco di Val-
dobbiadine, poi due bianchi della zona del lago 
di Garda, un Custoza, leggero e molto gradevole, 
dei locali colli morenici, e uno speciale Merlot 
del lago, opera di un produttore del posto, gio-
vane e appassionato, intenzionato a valorizzare i 
prodotti della zona.
Insomma, un Repas Amical da grandi chef, in 
un’atmosfera gioiosa e rilassata quale solo una 
casa bella e confortevole e un caldo spirito di 
amicizia possono offrire.
Un grazie grandissimo, quindi, agli amici Rober-
to e Liliana, per averci fatto godere di una serata 
così speciale e preziosa, in cui il piacere persona-
le di una compagnia gradevole e del godimento 
di cibi e atmosfera eccezionali ha trovato una 
motivazione in più, quella di essere utili a perso-
ne indubbiamente meno fortunate.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

LA RINNOVATA GENEROSITÀ
DI CASA FRESCHI

1 Una bella foto di gruppo con 
Manuel Marchetta, apprezzato 
chef del Mimosa. 2 I commensali 
nell’ampia sala del ristorante. 
3 Da sinistra, Lililana Mazzoleni, 
Gabriella Ivaldo, Piercarlo Croce 
ed Emanuele Ghiringhelli. 
4 Il piatto con l’Antipasto. 
5 Le Tagliatelle di olive 
taggiasche con ragù di coniglio 
alla ligure. 
6 Il sorbetto arance e zenzero. 
7 L’apprzzatissimo dessert 
Mimosa.. 8 Piccola pasticceria 
della Casa. Menu Palamita, 
crema di finocchio, aglio nero, 
cime di rapa al peperoncino.

MENU

Benvenuto
Finger food
Cappuccino di foie gras, cavolo 
bianco e crema Patanegra

Antipasti
Baccalà, Spuma di topinambur, 
Quinoa, Olive e Prescinsêua 

Primo
Tagliatelle di olive taggiasche 
con ragù di coniglio alla ligure

Secondo
Tronchetti di Palamita, con 
crema di finocchio, aglio nero, 
cime di rapa al peperoncino

Pre-dessert
Sorbetto arance e zenzero

Dessert
Mimosa

Vini
Uberti, metodo classico
Pinot grigio, Specogna
Barolo 2011, Giovanni Marolo
Mongioia Bello 2017

UN PEZZO IMPORTANTE della storia di Sanre-
mo è tornato alla vita dopo un accurato restyling: 
il Miramare, sontuoso hotel liberty di fine ‘800 
che ha visto passare nelle sue stanze eleganti e 
accoglienti e nei saloni riccamente arredati teste 
coronate come la Regina Elena, statisti come 
Evita Peron e Charles de Gaulle, artisti come 
Giacomo Puccini e Antonio Fogazzaro.
Ubicata in splendida posizione sul golfo, in un 
complesso con palme e alberi centenari e col-
legata alle spiagge e alla ciclabile, la struttura, 
con una magnificenza che da anni non si vedeva 
su nuove opere in Riviera, si staglia algida con 
un candore abbacinante verso il cielo e verso il 
mare sottostante.
Il suo ristorante denominato Mimosa è collocato 
in un’ampia sala dalle pareti bianco splendente 
contornate da sobrie decorazioni grigie, secondo 
gli ultimi dettami di tendenza, e dominata da tre 
lampadari bianchi molto cinematografici, pavi-
menti con marmi bianchi di circa 4 mq ciascuno, 
con tavoli ben distanziati, una candela bianca ac-
cesa a fianco di una orchidea anch’essa bianca a 
ogni tavolo.
Una location eccellente che i fortunati soci del 
Bailliage di Sanremo, intervenuti numerosi la 
sera del 16 marzo, hanno avuto modo di apprez-
zare pienamente e intensamente.
Ad accoglierci a tavola le prelibatezze prepa-
rate dallo chef Manuel Marchetta, già molto 
conosciuto e reputato tra i migliori della Rivie-
ra, la cui sapida creatività avevamo già avuto 
modo di apprezzare prima al ristorante Hanbu-
ry di Ventimiglia e poi all’Ittiturismo Patrizia di 
Sanremo.

Manuel ha così nuovamente, anzi in crescendo, 
deliziato gli esigenti e raffinati palati dei parte-
cipanti.
Per cominciare, croccanti e golosi Finger food, 
seguiti da un Cappuccino di foie gras, cavolo 
bianco e crema Patanegra. 
La successiva portata ha offerto un ardito ed 
entusiasmante connubio fra terra e mare: Bac-
calà, aerea Spuma di topinambur, esotico tocco 
di Quinoa soffiata, Terra salata, gocce d’oliva 
e Prescinsêua (cagliata ligure che deve il suo 
nome al termine genovese presu che significa 
caglio e di cui si ha una prima traccia scritta 
tra la fine del ‘300 e inizio ‘400 quando una leg-
ge della Repubblica di Genova la indicò come 
unico dono che i genovesi potessero fare al 
Doge…). 
Quindi Tagliatelle di olive taggiasche con ragù di 
coniglio alla ligure, che hanno riprodotto, in una 
consistenza diversa, ma non per questo meno 
accattivante, un accostamento classico. Di gusto 
pieno i Tronchetti di palamita inframmezzati da 
cime di rapa al peperoncino, adagiati su crema 
finocchio aromatizzata all’aglio nero, e coreogra-
fica la pennellata di barbabietola essiccata sul 
fondo piatto. 
Un Sorbetto arance e zenzero croccante al pepe 
ha ulteriormente sollevato il plauso dei presenti 
nell’attesa del dessert Mimosa: un trionfo di sen-
sualità l’accostamento Gianduiotto di Sanremo, 
Terra di cacao e Sorbetto di fragola.
La degna conclusione di una serata eccezionale!

Rita Manderioli

AL MIMOSA DEL MIRAMARE
PER... RISCRIVERE LA STORIA

1 Da sinistra, la signora Ivana 
Gatto, i signori Vanderbilt e il 
signor Gallardini. 
2 Liliana Freschi tra Massimo e 
Gabriella Ivaldo. In primo piano, 
a destra, Antonella Francieri. 
3 Il piacere dello stare a tavola in 
Casa Freschi. 
4 Pier Carlo Croce, Liliana 
Freschi e Antonello Marzi. 
Menu Cappellacci di ricotta, 
borragine, erbette, conditi 
con pistacchi e pecorino 
semistagionato.
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1  Foto ricordo con i fratelli Robin 
e Daniel Viale e il loro cugino 
Mirco. 2 Antonello Marzi con 
Liliana Mazzoleni. 3 Pier Carlo 
Croce tra Gabriella e Massimo 
Ivaldo. 4 Luna rossa con eclissi. 
Menu Panna cotta al cocco con 
ananas caramellato alla salvia.

UN’ALTRA SUPERBA SERATA, quella del 
27 luglio 2018 (coincidente con l’eclissi di Luna 
più lunga del secolo), organizzata in pieno spiri-
to Chaîne dal Bailliage di Sanremo - Riviera dei 
Fiori, sempre molto attento ai giovani chef che 
si distinguono per innovazione e intraprendenza 
sperimentando la cucina del territorio.
Il luogo scelto per il convivio è Apricale: un bor-
go medioevale che è una meraviglia panoramica 
dell’entroterra intemelio, il cui castello, situato 
in cima al paese, domina l’abitato che si svilup-
pa ad anello sulle pendici della ripida collina. 
Proprio ai piedi di una delle strette viuzze di 
acciottolato che portano alla piazza, il cuore di 
Apricale, che d’estate si trasforma in un teatro 
all’aperto dalle magiche atmosfere, si apre la ter-
razza del ristorante Da Delio: luogo accogliente 
e riservato, dove l’occhio si perde tra gli ulivi, 
ideale per una cena all’insegna dell’ottima cu-
cina, in ricordo dell’amico e Confrère Delio che 
troppo prematuramente ci ha lasciati, e per un 
gradevole scambio di auguri per le vacanze esti-
ve ormai prossime. 
Sulle orme di Delio, Robin Viale – chef di cucina 
e Socio professionnel (è Maître Rôtisseur, come 
lo era il papà scomparso), coadiuvato dal fratello 
Daniel in sala e dal cugino Mirco – ha formato 
un giovanissimo team che prosegue nel propor-
re la cucina della tradizione del padre, con occhi 
attenti alle materie prime del territorio, all’inno-
vazione e alla sperimentazione tipica dei giovani 
formatisi in un ambiente dove dedizione, sacri-
ficio, ricerca e conoscenza dei prodotti sono il 
fulcro da cui partire.

Siamo accolti in terrazza da Daniel, e l’aperitivo 
di benvenuto fa da preludio al prosieguo della 
serata.
Tra gli antipasti viene proposto il Capun magro, 
con verdure lesse, salsa verde e mosciame di 
tonno. È la tradizione ligure di «un piatto sontuo-
so per i giorni di festa» in cui si uniscono i tipici 
sapori di un territorio ricco di aromi affacciato 
sul Mediterraneo: il mare e la terra in un tripudio 
di gusto e colori.
Terminati gli antipasti, ecco arrivare le superbe 
Tagliatelle rustiche alla frantoiana, impastate 
con olive taggiasche al sugo di pomodoro e sei-
rass: pasta tirata a mano, in cui una delle tipicità 
di quest’angolo di paradiso, le olive taggiasche, 
ben si sposa con una ricottina piemontese. Una 
vera delizia!
Di seguito, una superba Grigliata di carne, cotta 
rigorosamente su legna d’ulivo, accompagnata 
da ratatouille di verdure. Un piatto tanto caro a 
Delio, uno dei suoi cavalli di battaglia, dove la 
sapiente scelta delle carni, la pazienza e la mae-
stria nella cottura donano nobiltà alla semplicità.
Chiudiamo in dolcezza la serata con un dessert 
fresco ed estivo in cui elegantemente si abbina 
la panna cotta al cocco con l’ananas caramellato 
alla salvia.
Da Delio è il luogo del cuore, della passione 
e del gusto. Un luogo che accoglie l’ospite con 
leggerezza elegante, con una cucina giovane, 
dinamica e innovativa, ma che non dimentica i 
preziosi insegnamenti del passato.

Daniela Freschi

DA DELIO, AD APRICALE
SOTTO LA LUNA ROSSA

MENU 

Aperitivo di benvenuto 
con spumante

Antipasti

Capun magro, verdure lesse 
con salsa verde e mosciame 
di tonno 
Primo
Tagliatelle rustiche alla 
frantoiana impastate con olive 
taggiasche al sugo di pomodoro 
e seirass

Secondo
Grigliata mista con ratatouille 
di verdure

Dessert
Panna cotta al cocco con ananas 
caramellato alla salvia

Vini
Prosecco, Maschio dei Cavalieri - 
Treviso DOC
Pinot Nero, Muri Gries

1 Caterina Lanteri Cravet. 
2 Sala con vista mozzafiato 
sul Mar Ligure. 3 Accuratezza 
nella preparazione dei piatti al 
Ristorante San Giorgio. 
4 Gabriella Berretta, Bailli di 
Sanremo, assieme al consorte 
Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire. 
5 Cervo, suggestivo borgo 
medievale del Ponente Ligure. 
6 La lady-chef Caterina è l’anima 
della cucina. 
Menu Il delicato Involtino di 
zucchine e rana pescatrice.

MENU 

Aperitivi
Pane fritto, focaccia, farinata, 
amuse bouche
Millefoglie di pomodoro, nasello, 
mozzarella fior di latte, olive, 
capperi, acciuga, cipollotto e 
mentuccia
Involtino di zucchine e rana 
pescatrice su vellutata di 
trombette, zenzero, origano e 
balsamico

Primo
Ravioli di borragine e carne

Secondo
Scaloppa di pesce al sale, 
insalata di verdure con salsa 
di acciuga, salsa vegetale e 
melanzane dorate

Pre dessert

Dessert
Insalata di frutta e verdura, 
zabaione, soffice allo yogurt e 
crumble

Vini
Borgo Molino metodo charmat, 
Glera
Anselmi, Garganega e Capitel 
Foscarino 2017
Moscato

Al Ristorante San Giorgio, nel suggestivo borgo medievale di 
Cervo (Imperia). Il locale è della lady-chef Caterina Lanteri 
Cravet, Maître Rôtisseur

ANCORA UNA BELLA TRASFERTA per il 
Bailliage di Sanremo - Riviera dei Fiori della 
Chaîne des Rôtisseurs. Guidati da Gabriella Ival-
do, Confrères e Consoeurs sono stati nuovamen-
te ospiti del Ristorante San Giorgio di Cervo, 
suggestivo borgo medievale del Ponente Ligure. 
Come sempre, è stata calorosa l’accoglienza ri-
servataci dall’eclettica lady-chef patron Caterina 
Lanteri Cravet e dal figlio Alessandro, cui sono 
affidati la sala e l’approvvigionamento della for-
nitissima enoteca.
La signora Caterina, donna tenace e di grande 
sensibilità, è riuscita a realizzare un superbo 
connubio tra la cucina della tradizione (quella di 
mamma Tina) e la sua, fatta di innovazione, i cui 
principi cardine sono la semplicità e la sapiente 
cura nella scelta delle materie prime.
Si è trattato di una cena di mezza estate, pia-
cevolmente consumata sulla splendida terrazza 
dalla quale abbiamo goduto del panorama unico 
di quest’angolo di paradiso del Ponente Ligure.
Il momento conviviale ha avuto inizio sotto i mi-
gliori auspici, dunque, e anche sotto la brillante 
Stella Michelin conquistata dalla nostra stima-
tissima Caterina, Maître Rôtisseur, che con il 
talento e l’indiscussa capacità che la contraddi-
stinguono propone subito, tra i due supremi an-
tipasti, un delicatissimo Nasello con millefoglie 
di pomodoro da cui si sprigiona tutto il profumo 
delle ricercatissime (anche se apparentemente 
semplici!) materie prime: mentuccia, olive, cap-
perini, acciuga e cipollotto: una autentica delizia 

per i palati di tutti i commensali!
Il Dîner Amical è un susseguirsi di gradevoli pro-
poste gastronomiche. Prosegue infatti con un 
primo piatto della tradizione, superbi Ravioli di 
borragine e carne: si tratta di una portata rein-
terpretata con sapienza ed eleganza; un felice e 
riuscito sodalizio tra terra e mare, acqua di von-
gole, carne e Reggiano esaltati dal sapiente uso 
di maggiorana e curcuma.
A seguire, un secondo piatto particolarmente ap-
prezzato:  una Scaloppa di pesce al sale e salsa di 
acciughe, salsa vegetale con melanzane dorate. Il 
palato apprezza sia la delicatezza sia la sapidità, 
egregiamente calibrate da una mano esperta. 
Approssimandoci dolcemente alla conclusione 
della nostra conviviale, ritroviamo nuovamente 
la maestria con cui Caterina cura l’accostamento 
delle materie prime: una freschissima Insalata di 
frutta e verdura accompagnata da delizioso Za-
baione e soffice allo Yogurt, esaltati dalla croc-
cantezza del crumble.
Una menzione particolare alla brigata di cucina 
per la cura con cui ha realizzato la presentazio-
ne dei piatti a sottolineare l’importanza di ogni 
ingrediente che lo compone. Complimenti anche 
agli addetti alla sala, puntuali e precisi nel ser-
vizio.
Una conviviale speciale, dunque, ottimo preludio 
per un’estate in cui la parola freschissimo la fa 
da padrone!

Daniela Freschi

TRADIZIONE E 
INNOVAZIONE
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1 I bellissimi fuochi d’artificio 
a ricordare la Notte di San 
Giovanni.
2 Gianni Ventura, Vittorio 
Rizzoli, Davide Fratta. 
3 I soci della Chaîne ammirano i 
fuochi d’artificio. 
Menu Verdicchio Riserva Plenio 
2013, Azienda Umani Ronchi di 
Osimo.

RISTORANTE DA GIOVANNI
Strada di Cortina, 1040
Alseno (Piacenza)
Telefono 0523-948304
Sito: www.dagiovanniacortiina.com

MENU 

Antipasto
La Sfoglia con Gamberi rosolati e 
riduzione al curry dolce

Primo
Le classiche Caramelle 
piacentine (Tortelli), con la 
ricotta nostrana e l’ortica stufata

Secondo
La Zuppa di mare con contorno 
di pane casareccio

Dessert
La cialda di cioccolato fondente, 
mousse al frutto della passione 
con coulis di fragole e sorbetto 
al mojito

Vini
Marcalberto Metodo Classico 
Sansannée
Castelli di Jesi Verdicchio 
Riserva Plenio 2015, Umani 
Ronchi di Osimo
Champagne Drappier Carte 
d’Or 

ABBIAMO ACCOLTO con grande piacere l’invi-
to degli amici carissimi del Bailliage di Piacenza 
e Antica Eridania di tenere insieme una convivia-
le all’inizio dell’estate.
Ci sono tanti motivi che legano i Confrères pia-
centini con quelli parmensi: anzitutto, quelli 
storici, avendo avuto in passato perfino un Du-
cato in comune e avendo percorso insieme tanta 
strada con due famiglie importanti, i Farnese e 
i Borboni. 
I nostri territori sono inoltre limitrofi e quindi è 
facile frequentarci e credo che abbia influenzato 
positivamente questo rapporto anche il fatto che 
chi scrive, attualmente Bailli di Parma, sia nato 
e viva nella Valle dello Stirone che unisce le due 
province.
Luogo dell’incontro era il Ristorante da Gio-
vanni dell’amico Renato Besenzoni sito ad Alse-
no (in provincia di Piacenza), in località Cortina 
Vecchia. Il locale già dal 1700 era adibito a stal-
lo dove era anche possibile sfamarsi. L’attività 
di osteria ha avuto inizio nel 1919. Era l’unico 
punto di riferimento del paese: vi si vendevano 
vini e salumi, ma si poteva trovare un po’ di tut-
to: alimentari, drogheria, macelleria, rivendita 
tabacchi... Nel 1964 la gestione è passata alla 
famiglia Besenzoni. Le proposte di cucina sono 
prevalentemente basate su ricette locali. Buona 
parte delle materie prime utilizzate proviene di-
rettamente dall’orto di proprietà. Ben fornita la 
cantina: circa 600 etichette italiane ed estere. 
La serata si è confermata come una vera Festa 
aspettando la rugiada di San Giovanni che, 

come è tradizione in questi luoghi, si prende ce-
nando all’aperto.
Ed è stata una conviviale straordinaria, con mu-
sica dal vivo e uno stupendo menu di pesce.
Davvero ghiotte le portate. A partire dall’antipa-
sto: Sfoglia con Gamberi rosolati e riduzione al 
curry dolce. A seguire, un primo della tradizione: 
gli apprezzati Tortelli, meglio dire le classiche 
Caramelle piacentine, con la ricotta nostrana e 
l’ortica stufata.
Per secondo, la Zuppa di mare con contorno di 
pane casareccio. Gran finale col dessert: Cialda 
di cioccolato fondente, mousse al frutto della 
passione con coulis di fragole e sorbetto al moji-
to.
I vini, scelti con grande cura dal sommelier Nico-
la Besenzoni, erano: Marcalberto Metodo Clas-
sico Sansannée e Castelli di Jesi Verdicchio Ri-
serva Plenio 2015, Umani Ronchi di Osimo. Nel 
corso degli anni la famiglia Bernetti, proprietaria 
della cantina, ha creato una vera corazzata, soli-
da in tutti i comparti e capace di affrontare con 
disinvoltura i mercati mondiali. In tempi non so-
spetti, l’azienda ha puntato a esaltare le proprie 
radici valorizzando le cultivar locali, soprattutto 
il Verdicchio, e quello proposto era veramente 
piacevole ed elegante con sentori di anice, man-
dorle e frutta matura.
Infine anche un calice di Champagne Drappier 
Carte d’Or da gustare mentre i commensali, naso 
all’insù, ammiravamo i fuochi d’artificio.

Pietro Sozzi, Bailli 

AMICIZIA RINSALDATA
DAI PIACERI DELLA TAVOLA

1 Gianni Ventura assieme a Luisa 
Sozzi. 2 Jole Zuchi e Isa Arduini. 
3 Nilde Olivetti, Luisa Sozzi. 
4 Francesco Maini, Massimo 
Spigaroli, Pietro Sozzi e Manlio 
Troletti. 5 Renzo Zucchi, Massimo 
Spigaroli e Gianni Ventura. 
Menu Le etichette della Cantina 
della Volta.

MENU 

Benvenuto
Il Culatello nero di Spigaroli

Antipasto
Il raviolo aperto di baccalà e 
crema di patate novelle

Primo
Passatina di fave con gamberi e 
sentori di timo

Secondi
La quaglietta glassata al Rosé 
con una lasagnetta di verdure 
intramezzata di tosone
Il piccolo sandwich di spuma di 
pecorino

Dessert
La crostatina di fragole e saba
La piccola pasticceria
Il caffè, le tisane, gli infusi di 
bacche e la frutta sotto spirito

Vini
(Cantina della Volta
di Christian Bellei)
Il Mattaglio brut 2013
Rosé brut Metodo classico 2013
D.D.R. Metodo classico 2009
Rimosso Lambrusco di Sorbara 
2016

All’Antica Corte Pallavicina, di Massimo Spigaroli,  
a Polesine Parmense

RECENTEMENTE, quando abbiamo incontrato 
il Confrère Professionnel Massimo Spigaroli in 
piazza Garibaldi a Parma – impegnato nel raffi-
nato Cubus Off proposto dal Comune per affer-
mare il meglio della gastronomia parmense e i 
tanti prodotti della filiera che hanno fatto della 
Città Ducale la capitale dell’alimentazione –, ab-
biamo pensato di avere sbagliato il periodo per 
organizzare il tradizionale incontro all’Antica 
Corte Pallavicina di Polesine Parmense.
Ma l’amico Massimo ci ha subito rassicurati, 
informandoci che quella straordinaria edizione 
del Salone Internazionale dell’Alimentazione (il 
Cibus 2018) si sarebbe conclusa di lì a poco, e 
quindi sarebbe stato a nostra completa disposi-
zione per la conviviale concordata, e così è stato.
E dunque, alla data stabilita, raggiungiamo l’An-
tica Corte. Dal parcheggio, passando attraverso 
gli orti delle erbe officinali, notiamo: la menta, il 
timo, l’aglio, che Massimo coltiva davanti al ri-
storante. Veniamo accolti nel cortile dove pren-
diamo un aperitivo.
Poi la visita al Museo del Culatello e del Masalèn 
(norcino) inaugurato di recente. Il percorso mu-
seale presenta uno dopo l’altro i protagonisti del-
la storia del Culatello. L’ambiente, i pioppeti, il 
Grande Fiume sono al centro di una narrazione 
che conduce fino a una sala dove si parla del ma-
iale come animale addomesticato dall’uomo, con 
approfondimenti sulla varietà nera, tipica del 
Parmense. Non mancano citazioni di personaggi 
famosi, da Giuseppe Verdi a Giovannino Guare-
schi. Questo museo si aggiunge ad altre esposi-
zioni in vista delle iniziative di Parma Capitale 
della Cultura 2020.

Massimo Spigaroli ricorda che pure le sedi degli 
altri musei sono veri gioielli, tra cui spicca il Ca-
seificio della metà dell’Ottocento, unico al mon-
do a pianta circolare, a Soragna.
Cominciamo la straordinaria cena con uno stre-
pitoso Culatello di maiale nero, poi un Raviolo 
aperto di baccalà e successivamente un Passato 
di fave con gamberi e sentori di timo; infine, la 
Quaglietta glassata al Rosé e il piccolo Sandwich 
di spuma di pecorino.
Molta attenzione è stata data alla scelta dei vini, 
tutti della cantina Cantina della Volta di Mo-
dena. Era presente la signora Angela Sini che ci 
ha illustrato la storia della famiglia Bellei, pro-
prietaria dell’azienda, parlando dei vitigni e degli 
abbinamenti.
Da rimarcare ancora che, nel succitato Salone 
Internazionale dell’Alimentazione, si è parlato 
di sfide del futuro. Tra queste, un progetto che 
riguarda la comunicazione e la sensibilizzazione 
delle imprese e dei consumatori in tema di pre-
venzioni e di sprechi alimentari e della gestione 
delle eccedenze lungo tutto la filiera. Ma anche 
di una importante campagna di promozione stra-
tegica per la valorizzazione del prodotto Italiano, 
in rapporto al fenomeno delle imitazioni. Non 
si tratta di un vero e proprio reato perseguibile 
come contraffazione: bisogna quindi educare il 
consumatore a comprendere le diverse qualità 
del prodotto autenticamente italiano. Difendere 
insomma in tutti i modi il Made in Italy e soprat-
tutto esaltare le eccellenze del territorio della 
Food Valley.

Pietro Sozzi, Bailli

NEL MUSEO DEL CULATELLO
E DEL MASALÈN (NORCINO)
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1 Giovanni Arduini e la dolce 
signora Isa ritratti durante una 
conviviale tenutasi in primavera. 
Giovanni Arduini è venuto 
a mancare lo scorso mese di 
settembre. 2 Domenico Cucinotta 
e Manlio Troletti. 
3 La signora Luisa Sozzi assieme 
a Giovanni Soncini. 4 Francesco 
Maini e Domenico Potenzoni con 
la signora Mira Vanelli. 
5 Marilù e Vincenzo Rampello. 
6 Maurizio Vannelli e Giuliana 
Cucinotta.
Menu Una bottiglia del pregiato 
Serpentino, dell’Azienda vinicola 
Fortulla.

1 Francesco Maini, Pier Maria 
Rastelli, Gianni Ventura, Manlio 
Troletti e Beppe Camorali. 
2 Lo chef Jacopo Malpeli, il 
sommelier Andrea Forti, Gino 
Angiello, Davide Fratta e 
Giuseppe Arbusti. 
3 Gianni Ventura e Luisa Sozzi. 
4 Marilù Rampello assieme a 
Manlio Troletti.
Menu Il Savarin di riso alla 
marinara.

ANTICA OSTERIA DELLA PEPPINA 
Via Roma, 275 - Alseno (Piacenza)
Telefono 0523-1905390
Sito: www.anticaosteriadellapeppina.it

MENU 

Antipasti
Salumi del territorio con 
focaccia
Acciughe del Mar Cantabrico con 
pan brioche

Primo
Spaghetti con colatura 
d’acciughe e peperoni del  
Piquillo

Secondo
Chateubriand di Black Angus 
con salsa Café de Paris

Sorbetto

Vini
(tutti dell’azienda Fortulla)
Rosé (da vitigni Cabernet franc 
e Sauvignon)
Serpentino (da Vermentino e 
Viognier)
Rosso (Cabernet franc e 
Cabernet sauvignon)

MENU 

Benvenuto
Piccoli snack

Antipasto
Battuta di tonno con avocado 
piccante e crema al pistacchio 
di Bronte

Primo
Il Savarin di riso in versione 
marina con crema di mandorle e 
gamberi rossi

Secondo
Capesante con vaniglia e 
pomodoro

Pre-Dessert
Cocktail di cocomero marinato

Dessert
Cheese cake cotta alla vaniglia 
con ananas e scaglie di 
cioccolato

Vini
Bollicine emiliane
Chardonnay della Loira

Per la scomparsa di Giovanni Arduini, Vice-Chargé de Missions

IN SETTEMBRE, ci siamo dati appuntamento 
al Ristorante Mentana 104, situato nell’omo-
nima via di Parma. Abbiamo scelto il menu pro-
postoci dal patron di questo bel locale, curato 
e accogliente, con una bella location all’aperto, 
perché conosciamo e stimiamo Luca Farinotti, 
già gestore della famosa La Brace di Maiatico 
(Sala Baganza): scelta azzeccata, perché la con-
viviale è veramente ben riuscita!
Si parte con i classici antipasti: i salumi della no-
stra terra, esaltati da un’ottima focaccia, tenera 
e tiepida. Straordinarie, poi, le acciughe del Mar 
Cantabrico, dissalate e messe sott’olio di franto-
io nella cucina del locale, quindi servite con pan 
brioche e burro di Normandia.
Davvero piacevoli gli spaghetti trafilati al bronzo 
e con colatura delle solite acciughe. La trafilatu-
ra è tra le fasi più importanti e affascinanti nel 
processo di produzione della pasta. Attraverso 
le trafile, infatti, viene forgiato l’impasto che 
prenderà successivamente forma. La trafila può 
essere di diversi materiali, tra i quali il teflon o il 
bronzo; quelle di bronzo conferiscono alla pasta 
quel carattere rugoso distintivo di un prodotto 
tipicamente artigianale e genuino che trattiene 
sughi e condimenti, consentendo di gustare ogni 
singola forchettata.
Ma il piatto più importante era senz’altro il se-
condo:  la Bistecca alla Chateaubriand di Black 
Angus con salsa al Café de Paris, famoso piatto 
di carne, del quale in molti si vantano di esserne 
gli inventori. Tutti concordano però che la tipi-
cità di questo piatto sia il taglio di carne bovina: 
in altre parole, una grande bistecca tagliata dalla 
parte più spessa di un filetto di manzo.
Certo: il visconte Francois-René de Chateau-

briand – scrittore, politico e diplomatico, fonda-
tore del Romanticismo letterario Francese – era 
un raffinato gastronomo e quindi è normale che 
alcune specialità francesi portino il suo nome o si-
ano a lui attribuite. Curiosa è anche la storia della 
salsa Café de Paris a base di burro, sperimentata 
la prima volta negli Anni ’40 nel Ristorante Cafè 
de Paris di Ginevra. L’entrecote Café de Paris ri-
mase la specialità del ristorante ed è una miscela 
di erbe, spezie e altri condimenti come senape, 
maggiorana, rosmarino, dragoncello, paprica, 
capperi, erba cipollina, aglio e acciughe, e forse 
per questo è stata scelta dal nostro chef Luca.
I vini, serviti da un sommelier gentile ed esperto 
a nostra completa disposizione, erano tutti della 
Fortulla, piccola azienda toscana di Castiglion-
cello (Livorno). Con l’antipasto, un piacevole 
spumante Rosé (vitigni Cabernet franc e Sauvi-
gnon). Con il primo, ottimo il Serpentino (Ver-
mentino e Viognier). Con il secondo, un Rosso 
corposo (Cabernet franc e Cabernet sauvignon), 
perfetto con la carne rossa.
L’ottima conviviale non ha però distolto i nostri 
pensieri da un lutto che aveva da poco colpito il 
Bailliage di Parma. Qualche giorno prima della 
cena, era infatti venuto a mancare il dottor Gio-
vanni Arduini, da un decennio Vice-Chargé de 
Missions. Tutti noi consideravamo Giovanni come 
un nostro ambasciatore: partecipava sempre agli 
Chapitres d’Italie, e pure a quelli all’estero, come 
in Russia o nella lontana Guadalupe. Di queste sue 
esaltanti esperienze – vissute sempre con la dolce 
consorte Isa – parlava con piacere e competenza, 
raccontandone i dettagli sulla nostra Rivista.

Pietro Sozzi, Bailli

CONVIVIALE BEN RIUSCITA
MA VELATA DI TRISTEZZA

All’Antica Osteria della Peppina, ad Alseno, una conviviale 
valutata come la migliore dell’anno

ALSENO è una piccola città emiliana, situata tra 
Fiorenzuola e Fidenza; a nord scorre il Grande 
Fiume, a sud c’è Parma con tutti i suoi importan-
ti monumenti.
È terra di grandi pianure, ma anche di belle e 
ridenti colline che nei mesi invernali la nebbia 
spesso avvolge rendendo l’aria ovattata e l’atmo-
sfera misteriosa.
Siamo sulla famosa via Emilia, la via romana 
che collegava Rimini a Piacenza, e proprio qui 
il patron Giuseppe Arbusti, con studi in inge-
gneria all’università di Parma, ha creato il suo 
nuovo posto di ristoro: l’Antica Osteria della 
Peppina.
Apparentemente potrebbe essere davvero un’o-
steria, in realtà è un ristorante gourmet. Oltre-
tutto, Giuseppe Arbusti è esperto di questi am-
bienti. Infatti, la sua famiglia (Gianni il padre e 
soprattutto la nonna, la mitica signora Adele) 
gestisce ormai da tanto tempo la famosa tratto-
ria detta La Cioppa in località Gambarato nel 
comune di Salsomaggiore Terme dove Giuseppe 
si è formato e dove ancor oggi si va non per cer-
care raffinatezze, ma per incontrare franchezza e 
semplicità, a buoni prezzi.
Ai fornelli dell’Antica Osteria della Peppina 
c’è il talentuoso cuoco Jacopo Malpeli che vanta 
una formazione accademica ad Alma: l’Universi-
tà della Cucina di Colorno che tutti gli anni lau-
rea decine di allievi preparati ed entusiasti.
In sala c’è il giovane sommelier Andrea Forti, 
sempre pronto a consigliare, con garbo, la bot-
tiglia giusta.
Va detto, infine, che Peppina era il nome della 

bisnonna: la si è così voluta ricordare in questo 
bel locale ristrutturato e rinnovato in stile deci-
samente moderno. Anche le proposte della cuci-
na, pur se basate su ricette della tradizione, sono 
state rivisitate con creatività e originalità.
All’Antica Osteria della Peppina ci siamo an-
dati la scorsa estate. Nonostante la stagione par-
ticolarmente calda, la temperatura si era assesta-
ta a livelli accettabili, dopo qualche temporale 
rinfrescante.  Il patron ci ha ricevuti all’aperto, 
nel simpatico dehors, dove ci era stato riservato 
un tavolo.
Abbiamo optato per un menu di mare. Quale 
benvenuto, una serie di piccoli snack. Poi, la Bat-
tuta di tonno, con avocado piccante al pistacchio 
di Bronte.
Ottimo il Savarin di riso in versione marina, con 
creme di mandorle e gamberi rossi.
Straordinaria l’Insalata di capesante grigliate e 
veramente piacevoli il Cocktail di cocomero e il 
Cheese cake alla vaniglia.
Non sono mancati tanti prodotti da forno, tut-
ti preparati dallo chef e tutti squisiti, tra cui 
lunghi grissini, focacce con farina integrale e 
la straordinaria torta fritta, sempre con farina 
integrale.
I vini erano due: delle buone bollicine di un’a-
zienda emiliana di Modena e un ottimo Chardon-
nay transalpino dei territori della Loira.
Una serata eccezionale, con gradimento unani-
me dei commensali. In molti l’hanno definita la 
migliore conviviale dell’anno.

Pietro Sozzi, Bailli

UNA SERATA ECCEZIONALE
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1 Una sosta in giardino. A destra, 
il Bailli Honoraire d’Italie, 
Giorgio Aleardo Zentilomo. 
2 Il Bailli Gianni Manetta con 
Angela e Betta, proprietarie de La 
Pergola, e due addette di sala. 
3 Il momento dell’aperitivo. 
4 Il dolce della Casa.
In alto Pina Brugiotti

LA SCOMPARSA DI 
PINA BRUGIOTTI 

È venuta a mancare la 
Consoeur Pina Brugiotti, 
Officier della Chaîne des 
Rôtisseurs nel Bailliage di 
Milano sin dai primi Anni 
90. Si è sempre distinta per 
la dedizione, l’entusiasmo e 
l’efficienza nelle varie cariche 
ricoperte, in particolare 
durante i dieci anni presieduti 
dal Bailli Gigi De Sisto. 
Vorrei ricordarla come 
Amica di tutta la Chaîne, 
attenta e premurosa, tenera 
e commovente, sapendo 
allietare con verve e allegria i 
nostri momenti conviviali. Ho 
sempre ammirato in Lei alcune 
doti preziose e nascoste: la 
modestia, la semplicità, la 
naturale riservatezza, unita 
a una raffinata gentilezza 
di modi, di espressioni e di 
comportamento, una vera 
Maestra di Vita.

Maso Caprioglio

1 Al centro, Eugenio Briguglio 
e la consorte Elena assieme ad 
alcuni ospiti. 2 Momento di gioia 
per la foto ricordo. 3 Il Duomo 
di Milano visto dal Ristorante 
Spazio. 4 Il tavolo dei Bailli. 
5 Giancarlo Jared Crivelli 
e la signora Laura. 6 Paola 
Carminati e Uberto Zucchini. 
Menu Frutto della passione, 
caramello amaro, liquirizia e 
aceto balsamico.

RISTORANTE SPAZIO NIKO 
ROMITO MILANO
4° piano Mercato del Duomo
Galleria Vittorio Emanuele II - 
Milano
Telefono 02-878400
www.accademianikoromito.it/
spazio/spazio-milano/

RISTORANTE LA PERGOLA
Via Giuseppe Garibaldi, 19
Bedonia (Parma)
Telefono 0525-826612
www.ristorante-lapergola.it

MENU 

Aperitivo
Finger foods

Antipasto
Polpo in casseruola e carote nere

Primo
Mezze maniche al ragù di 
ricciola, olive e basilico

Secondo
Vitello con panna lievemente 
acida e verdure di stagione

Dessert
Frutto della passione, caramello 
amaro, liquirizia e aceto 
balsamico

Vini
Franciacorta Brut Chardonnay 
- Enrico Gatti
Trebbiano di Soave - Massifitti 
Suavia 2015
Montepulciano d’Abruzzo, 
Riserva Neromoro 2013 - 
Nicodemi

È STAGIONE DI FUNGHI! Perché andare a 
Borgotaro, terra eccelsa per i porcini? Potremmo 
stare a Milano e mangiarli comodamente a casa o 
al ristorante; invece:
… Andiamo a Borgotaro perché ci piace trascor-
rere una giornata insieme rinsaldando così la 
nostra amicizia e facendo crescere, assieme agli 
Ospiti, il nostro Bailliage con nuovi Associati!
… Andiamo a Borgotaro perché mangiare i frutti 
della terra nel luogo dove nascono e crescono è il 
connubio migliore per il palato; sono funghi colti 
in mattinata o al massimo il giorno prima. Il km 0 
è il ritorno al consumo lontano dalle standardiz-
zazioni e industrializzazioni sempre più spinte e 
non sempre salutari. Gustare i prodotti nel loro 
habitat naturale di nascita e di crescita fa la diffe-
renza; costituisce il vero valore aggiunto. È una 
piacevole e intima commistione di effetti reali, 
immaginari e di pura suggestione! La carne del 
Fungo di Borgotaro si presenta bianca e immuta-
bile sia quella del cappello sia quella del gambo; 
soda negli esemplari giovani, floscia e spugnosa 
nei vecchi, con sfumature bruno-violacee sotto 
la cuticola del cappello. Ha un odore grato e un 
sapore dolce e aromatico!
… Andiamo a Borgotaro anche per il piacere 
di andar per bancarelle. Una sana evasione ca-
rica di appeal e fortemente attrattiva a cui non 
si rinuncia! Nel centro storico decine e decine 
di bancarelle e stand vendono, oltre ai funghi, 
vari prodotti dell’enogastronomia locale e na-
zionale… e il parmigiano! La Fiera del Fungo 

di Borgotaro IGP è nata 43 anni fa per celebra-
re questo prezioso dono della natura, rinomato 
in tutto il mondo e accanto a cui i Borgotaresi 
hanno saputo nel tempo costruire una propria 
immagine e un’economia. Il Fungo di Borgotaro 
è un marchio molto giovane: il riconoscimento 
IGP è stato ottenuto nel 1993 dal Ministero e nel 
1996 dalla CEE.
… Andiamo a Borgotaro per pranzare al Risto-
rante La Pergola di Bedonia (data di nascita 
1789, anno della Rivoluzione francese), locale 
situato in Val Taro, gestito dalle sorelle Angela 
(in cucina) e Betta (in sala) che continuano l’at-
tività della trisavola Anna. La Pergola è un au-
tentico caveau del gusto. L’ambiente è raffinato, 
anche nei particolari (vasi, miniature, credenze, 
salottini, foto...), poi mangiando ci si accorge che 
tutto è sulla stessa lunghezza d’onda. La cucina 
è creativa nella giusta misura e ha il suo punto 
di forza – quand’è il momento idoneo – nei fun-
ghi della zona. Di qui le specialità della Casa: dai 
funghi fritti all’insalata e al soufflé di porcini, alle 
lasagnette ai funghi, ai funghi trifolati, alla testa 
di fungo porcino. Una vera delizia per il palato e 
per l’olfatto!
Confrères, Consœurs e Ospiti hanno potuto ap-
prezzare tutti i piatti preparati a base di funghi: 
dai sapori freschi, intensi e particolari. Un menu 
piacevole, saporito e gustoso, proprio indicato 
per un bel Repas Amical della Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

ANDIAMO A BORGOTARO
TERRA DI PORCINI

UNA SERATA RICCA E INTERESSANTE, sia 
dal punto di vista culturale sia enogastronomi-
co, magistralmente organizzata dal nuovo Bailli 
Giovanni Manetta, per la quale ci sono stati tre 
ottimi motivi per essere presenti.
Anzitutto, per la visita alla mostra Impressioni-
smo e Avanguardie, a Palazzo Reale, in Piazza 
Duomo a Milano: una selezione di 50 capolavo-
ri provenienti dal Philadelphia Museum of Art, 
uno dei più importanti musei americani. Occa-
sione unica per ammirare i lavori dei più grandi 
pittori a cavallo tra l’Ottocento e il Novecento 
nel loro periodo di massima espressione artisti-
ca, in un allestimento studiato per valorizzare 
ogni singola opera.
In secondo luogo, per la Cucina di Spazio Mi-
lano: un ristorante che sta fra il concetto di bi-
strot e l’alta cucina, in quanto ci sono la regia e la 
longa manus di Niko Romito, chef con tre Stelle 
Michelin, che dal suo ristorante capostipite Rea-
le Casadonna di Castel di Sangro (L’Aquila) sta 
creando tanti Spazio per il mondo, dove lavora-
no i ragazzi che hanno terminato la scuola di cu-
cina Niko Romito Formazione (sapere di avere 
dei giovani che stanno cogliendo un’opportunità 
così poco ordinaria fa bene anche al cuore). È 
una cucina tradizionale in chiave moderna e non 
estrema, dove la ricerca continua e l’altissima 
qualità delle materie prime si traducono in piatti 
semplici dall’esecuzione impeccabile. Qui non si 
cerca l’effetto sorpresa o la creatività assoluta. 
Presentazione di livello, con uno strepitoso pane 
di produzione propria con lievito madre e fari-
ne d’eccellenza. Il tutto servito in Piazza Duomo 
con vista mozzafiato sulla Cattedrale.

Infine, per la location: unica e particolare. Spa-
zio Milano è uno dei ristoranti dalla posizione 
più felice della città. Chi non c’è mai stato ha la 
sensazione di toccare le guglie del Duomo.
I Rôtisseurs sono stati ospitati nella sala Bifo-
ra, la più importante, esclusivamente riservata 
e dedicata, con al centro un meraviglioso albe-
ro vero!, e con affaccio proprio sul sagrato del 
Duomo. Se il simbolo di Parigi è la Tour Eiffel, il 
cuore del capoluogo lombardo pulsa attorno alla 
Madonnina; dalle ampie vetrate del ristorante si 
gode di uno scorcio davvero senza eguali, diret-
tamente sul Duomo! Il ristorante è all’interno di 
Mercato Milano, un polo di quattro piani dedi-
cato alla gastronomia in tutte le sue forme, dalla 
materia prima al piatto cucinato, in altri termini 
un nuovo tempio del gusto nel salotto cittadino.
Un gioiello di design, luminoso, ipercontempo-
raneo e polifunzionale, ideato dall’architetto Mi-
chele De Lucchi, che ha scelto di sorprendere i 
visitatori sin dall’ingresso, con l’enorme scultura 
in bronzo di Adam Lowe (appesa al tetto): un uli-
vo secolare, simbolo di vita e delle radici cultura-
li della nostra terra.
Prima dell’inizio della cena, un minuto di silen-
zio a ricordo del compianto Giorgio Bruno Ros-
si, scomparso di recente. Poi i saluti del Bailli 
Giovanni Manetta e l’avvio delle degustazioni dei 
piatti, preparati con cura e dedizione dagli chef 
formati da Niko Romito. Molto apprezzati i sapo-
ri freschi, intensi e particolari. Un menù piacevo-
le e ben armonizzato, proprio come si conviene a 
una cena della Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

LA REGIA DI NIKO ROMITO
ALLO SPAZIO MILANO
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1 Alcuni Rôtisseurs di Veneto
Palladio al Ristorante Casin del
Gamba. 2 Il Grand Officier Maître
Rôtisseur Mario Baratto, l’Officier
Lina Tomedi e lo Chevalier 
Agostino Cella. 3 Il gruppo degli
Associati alla Chaîne con Nadia
Pasquali, titolare del ristorante
Alla Borsa. 4 Antonio Dal Lago,
chef del Ristorante Casin del
Gamba, con il Bailli Giancarlo
Andretta. 
Menu Crema di ovoli, sfoglia
croccante e ricotta di capra.

RISTORANTE CASIN DEL GAMBA 
- ALTISSIMO 
Localita Roccolo Pizzati, 1, 36070 
Altissimo (Vicenza)
Telefono 0444 687709
Cellulare 327 7776288
E-mail: info@casindelgamba.eu
Sito www.casindelgamba.it

1 Dirigenti del Bailliage 
fiorentino con personale di sala 
e di cucina del Ristorante La 
Pineta. 2 La foto ricordo per i 
buongustai guidati da Stefano 
Pistorozzi. 3-4-5 Interno della 
Baracca, di Luciano Zazzeri. 
6 L’esterno del ristorante. 
7 Luciano Zazzeri in cucina. 
Menu Millefoglie con crema 
pasticcera e caramello.

RISTORANTE LA PINETA
Via dei Cavalleggeri Nord, 27
Marina di Bibbona (Livorno)
Telefono 0586-600016
Sito www.lapinetadizazzeri.it

MENU (Casin del Gamba)

Antipasto
Faraona, agro di Jerez, lattuga, 
boccioli e verde di tarassaco

Primi piatti
Crema di ovoli, sfoglia croccante 
e ricotta di capra
Caciopepe ad Altissimo, grana 
padano, spuma di asparagi, pane 
dolce

Secondo piatto
Il nostro piccione in due cotture 
e porcini

Dessert
Ricordando la zuppa inglese

Vini
Pinot Bianco 2015 - Valter Sirk - 
Collio Sloveno
Langhe Doc Nebbiolo Marghe 
2015 - Azienda Agricola 
Damilano
Malvasia delle Lipari - Passito 
2015 - Azienda Agricola Carlo 
Hauner

MENU 

Benvenuto
Aperitivo con bollicine e 
stuzzichini

Antipasti
Le Tartare della Pineta
Millefoglie di baccalà mantecato 
su vellutata di porri

Primi
Straccetti di pasta fresca con le 
triglie
Spaghetto con polpo novello, 
capperi di Pantelleria e 
pomodorini

Secondo
Pesce al vapore con maionese e 
bottarga di muggine

Dessert
Millefoglie con crema pasticcera 
e caramello

Vini
Franciacorta Novalia, Muratori
Le Cee, Vermentino di Magliano
Vin Santo locale

Dai Tortellini di Valeggio sul Mincio ai Sapori stellati  
ad Altissimo, nell’Alta Valle del Chiampo

VALEGGIO SUL MINCIO è una storica cittadi-
na scaligera ai confini col territorio mantovano, 
rinomata per il castello e le vestigia medievali, 
le colline moreniche, la località Borghetto con 
gli antichi mulini, ma anche per una spiccata 
attenzione all’ospitalità e l’eccellente qualità dei 
prodotti eno-gastronomici. Tra questi ultimi c’è il 
principe della tavola: il Ritorto di carne bollita, 
erbe, uova, pane sbriciolato, formaggio stagio-
nato, vale a dire il classico Tortellino di Valeggio, 
servito in brodo o con vari abbinamenti. I Con-
frères di Veneto Palladio, proprio per degustare 
una straordinaria selezione di tortellini – dai Sor-
bir d’agnoli in brodo ai classici Nodi d’amore 
con burro e salvia, dagli intriganti Tortelli verdi 
di ricotta, robiola e asparagi a quelli con pasta 
tricolore Viva Verdi!, ripieni di piselli di Colo-
gnola e spalla cotta –, si sono dati appuntamento 
al ristorante Alla Borsa, storico locale gestito 
dalla famiglia Pasquali. L’accoglienza e il servi-
zio, curato impeccabilmente dalla titolare Nadia 
con validi collaboratori in cucina e sala, hanno 
decretato l’apprezzamento unanime degli ospi-
ti, affascinati e compiaciuti delle varie portate, 
tutte con il Tortellino protagonista indiscusso, di 
notevole qualità, frutto di una tradizionale lavo-
razione, verificata in diretta dai Rôtisseurs, con 
le paste tirate a mano dalla sfoglia sottile (spe-
cialità della Casa) e dai curati ripieni proposti.
Poi, un volo ad Altissimo, nel Vicentino, sulle col-
line sopra Valdagno, nell’Alta Valle del Chiampo, 

per il secondo Repas. Qui, i Rôtisseurs di Veneto 
Palladio, capitanati dal Bailli Giancarlo Andretta, 
hanno fatto visita al Casin del Gamba. Il locale 
si fregia ininterrottamente di una Stella Michelin 
dal 1992. È un ex roccolo da caccia immerso in 
un’oasi di pace tra i boschi, ristrutturato in risto-
rante di charme dalla famiglia Dal Lago. Nel Ca-
sin del Gamba è andata in scena l’eccellenza ga-
stronomica, grazie alla sensibilità e alla maestria 
dello chef Antonio. La sua cucina è al tempo stes-
so tradizionale e innovativa, arricchita con una 
ricerca continua e grande amore per le materie 
prime, scelte con rara competenza e nel rispetto 
delle stagioni, con un’attenzione ai sapori del ter-
ritorio e ai funghi in particolare. Con il servizio 
affabile e impeccabile della signora Daria, che go-
verna la sala, e del figlio Luca, esperto sommelier, 
sono stati proposti alcuni piatti, correttamente 
illustrati al pari dei vini, che hanno deliziato i 
commensali. Tra tutti meritano una menzione la 
delicata Crema di ovoli con ricotta di capra, dal 
sapore particolare che caratterizza questi pregiati 
funghi, e il Piccione in due cotture, piatto cult del 
ristorante: petto rosa e coscetta ben cotta, con 
mousse di fegatini su crostone e porcini. Il Repas 
Amical d’inizio estate s’è rivelato un piacere della 
convivialità, apprezzato per l’ottimo cibo, il ser-
vizio impeccabile e l’amicizia tra i Confrères, nel 
vero spirito della Chaîne!

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

ALLA COSTANTE RICERCA
DELLA BUONA TAVOLA

IL RISTORANTE LA PINETA s’affaccia di-
rettamente sulla spiaggia di Marina di Bibbona 
(siamo in provincia di Livorno) ed è situato nel-
le immediate vicinanze delle terre di Bolgheri, a 
due passi dal Viale dei Cipressi immortalato da 
Giosue Carducci.
Due giornalisti del Financial Times hanno defi-
nito il Ristorante La Pineta di Luciano Zazzeri 
come uno dei più bei ristoranti del mondo, sia 
perché si tratta di una baracca posta tra il mare 
e una splendida e rigogliosa pineta mediterra-
nea sia perché vi si respira un’aria particolare e 
unica, diciamolo pure: «un’atmosfera marinara 
chic». La Baracca di Luciano Zazzeri – così 
viene anche definito il ristorante, che si fregia 
della Stella Michelin – è stata costruita nel 1964 
ed è nata come piccolo stabilimento balneare 
con osteria annessa. Nel tempo, ha subito am-
pliamenti e trasformazioni fino a raggiungere 
l’attuale aspetto. Nell’ambito della ristorazione, 
le viene riconosciuto un alto livello di cucina, 
con grande professionalità degli addetti.
Chi frequenta il locale non di rado si ritrova a 
cena o a pranzo seduto accanto al Marchese In-
cisa della Rocchetta o al signor Sassicaia o ad 
Angelo Gaja, tanto per fare alcuni nomi di ospiti 
illustri che non hanno certo bisogno di presen-
tazioni.
Il Repas Amical del Bailliage fiorentino s’è svolto 
in una bellissima giornata di sole con un mare a 
dir poco stupendo e una piacevolissima tempe-
ratura autunnale.

Per l’aperitivo di benvenuto è stato servito il 
Franciacorta Novalia dei Fratelli Muratori, ide-
ale accompagnamento per una accattivante 
Entrée: dalle Tartare della Pineta – deliziose e 
raffinate – al Millefoglie di baccalà mantecato su 
vellutata di porri: cucina di grande livello.
A seguire, due eccellenti primi: Straccetti di pa-
sta fresca con le triglie (la triglia, se la si sa lavo-
rare, è un pesce particolarmente adatto ai primi 
piatti) e uno Spaghetto al polpo novello con cap-
peri di Pantelleria e pomodorini (portata perfet-
ta sia per il formato dello spaghetto con cottura 
ideale sia per il bilanciamento dei sapori).
Per secondo un pesce al vapore e più precisa-
mente un piccolo trancio di Dentice con maione-
se e bottarga di muggine: delicatissimo, bisogna 
soltanto provare per credere.
Il dolce per finire: un Millefoglie di crema pa-
sticcera e caramello che, accompagnato da un 
ottimo Vin Santo locale, ha chiuso in bellezza 
un convivio preparato per noi con grande mae-
stria. Complimenti dunque allo chef e a tutto il 
suo staff. Davvero professionale la brigata di sala 
con i due fratelli gemelli dei quali uno è il som-
melier.
Dopo le foto e i saluti di rito, la comitiva non si 
è fatta scappare l’occasione per una breve visita 
pomeridiana all’incantevole Bolgheri, affollata 
di turisti attirati anche dalla splendida giornata 
ottobrina.

Stefano Pistorozzi, Bailli

NELLA BARACCA
DI LUCIANO ZAZZERI
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RISTORANTE LA BRINCA
Trattoria e caneva con fùndego 
da vin
Via Campo di Ne, 58 - Ne 
(Genova)
Telefono 0185-337480 
Email: labrinca@labrinca.it 
Sito: www.labrinca.it 1 Giorgio Aleardo Zentilomo nel corso del suo intervento. 2 Il Maître Restaurateur Gianni Bagnino assieme alla consorte Monica.  

3 Micaela, consorte del Bailli Carlo Baglietto, assieme a Giorgio Facchini. 4 Il Maître Restaurateur Commandeur Sergio Circella. 
5 La Torta con un festoso gruppo di buongustai. 6 La Torta per il 40° anniversario. Menu L’apprezzato Cùniggiu magro.

UNA BELLA STORIA 
COMINCIATA  
NEL 1978

Il Bailliage di Genova-Golfo del 
Tigullio vede la luce nel 1978. 
A reggere le sorti della neonata 
struttura viene chiamato Ro-
mano Marchino, che ne resterà 
a capo fino al 1985.

D a l l ’ a n n o 
successivo, 
il prestigioso 
incarico è 
stato affida-
to a Carmi-
ne Wilfredo 

Carteny: lo ha condotto per 
oltre un ventennio, fino al 2008.
Dal 2009 
al 2016, le 
redini del 
Bailliage del 
c a p o l u o g o 
ligure sono 
rimaste nelle 
mani del compianto Miro Sor-
rentino.
Dallo scorso anno, la presiden-
za è stata assunta da Carlo Ba-
glietto, da subito impegnatosi 
al massimo per continuare una 
prestigiosa tradizione.

1 Ritrovarsi per festeggiare il 40°. 
Ovvero, un inno alla gioia.
In alto Carmine Wilfredo 
Carteny e Miro Sorrentino

MENU 

Benvenuto
Piccoli assaggi nell’attesa

Antipasti
Cùniggiu Magro
ovvero il Cappun Magro visto da 
noi della Campagna
Torta Lavagnexe (dalla ricetta 
originale Libro per Cuoco di 
Anonimo Veneziano del 1300)

Primi
Ravioloni di erbette e Sarazzu 
con salsa di nocciole
Lattughe ripiene in brodo

Secondo
Punta di vitello al forno a legna 
alle bacche di ginepro

Dessert
La Torta per il 40° del Bailliage 
di Genova 

Vini
Baia delle Favole Portofino, 
Spumante non dosato DOC 
(Bianchetta) 
Cantina Segesta, Sestri Levante 
Bianchetta Genovese Portofino 
DOC 2016
Casa del Diavolo, Castiglione 
Chiavarese
Toseo Colline Genovesato Rosso 
2016 (Ciliegiolo e Sangiovese)
La Ricolla, Ne
Granaccia DOC 2015
Bisson, Chiavari
Moscato Portofino DOC 2017
Segesta, Sestri Levante

Gli appassionati Rôtisseurs genovesi 
si sono ritrovati lo scorso giugno per 
una ricorrenza prestigiosa: il 40° an-
niversario della fondazione del Baillia-
ge. Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli 
Délégué d’Italie Honoraire, testimone e 
protagonista di quell’evento, ha scritto 
questa nota a ricordo della bella storia.

LA FONDAZIONE e la denominazione risalgo-
no al 1978 dopo una non facile riunione all’Ho-
tel Baviera a Milano. In quella occasione si de-
cise, per pratica ragione geografica, la scissione 
dell’intera regione Liguria (come si intervenne 
analogamente per il Triveneto l’anno successi-
vo), creando i Bailliages di Sanremo Riviera dei 
Fiori con il Bailli professor Giuseppe Gambetta 
e Genova - Golfo del Tigullio con Bailli il dottor 
Romano Marchino. Si era ventilata anche la cre-
azione di altri Bailliages – come a Savona con il 
dottor Russo quale Bailli e nella zona di La Spe-
zia e Cinque Terre –, ma non si realizzarono.
A seguito dei successi conseguiti posso testimo-
niare la positività della soluzione adottata grazie 
all’intraprendenza del Bailli Romano Marchino 
al quale subentrò nel 1986 Carmine Wilfredo 
Carteny.
L’appassionata dedizione di Carteny ha portato 
il Bailliage tra i più efficienti e numerosi d’Italia, 
superando il centinaio di aderenti. Da allora è 
stato tutto un susseguirsi di incontri conviviali di 
grande successo di cui spesso sono stato ospite.
A conforto del mio convincimento dell’efficienza 
del Bailliage, in testa i Bailli succedutisi già cita-
ti, affiancati da validi Consiglieri, vale una nutrita 
raccolta di immagini e recensioni che periodica-
mente sono apparse su Le Rôtisseur. 
Tengo a ricordarne qualcuna quale esempio: in 
un trionfo di crudité, l’annuale Festa degli augu-
ri natalizi Da Gianni del Professionnel Gianni 
De Scalzi a Sturla o il tradizionale Cappon Ma-
gro all’Osteria Pacetti a Brignole, piuttosto 

che alla Manuelina di Recco da Gianni Carbo-
ne per la proverbiale Focaccia; mentre per cele-
brare la Festa di San Giovanni, il socio Giorgio 
Bove dell’Antica Osteria La Castagna mette-
va a disposizione, tra le balze a monte di Geno-
va, un memorabile maialino allo spiedo nel pie-
no rispetto della tradizione dei Rôtisseurs e, tra 
le leccornie liguri dal rinomato Zeffirino, non 
dimentichiamo le proverbiali Trenette secondo 
l’ordine dei Cavalieri del Pesto. O ancora, tan-
to per rimanere nel mondo dell’arte, per soste-
nere al teatro Carlo Felice o sulla piazzetta di 
Portofino le esibizioni del socio tenore Alberto 
Cupido.
In quegli anni si parlava molto della nouvelle cui-
sine di Paul Bocuse e della cucina molecolare di 
Ferran Adrià, ma il nostro fondatore Jean Valby 
sosteneva, a ragione, l’esistenza di due sole cu-
cine: la buona e la cattiva, con eccezione per la 
tradizionale cucina della Mamma. E dopo quanto 
ricordato a proposito della semplicità della cuci-
na ligure, possiamo dire che a Genova si ritrova 
il gusto della tradizione.
Tra le attività eccezionali va ricordata l’organiz-
zazione dello splendido 18° Grand Chapitre d’Ita-
lie svoltosi tra Rapallo e Portofino nel 1987 (spet-
tacolare Dîner di gala al Pitosforo), bissando 
poi il successo con il 35° Grand Chapitre d’Italie 
celebrato nei sontuosi saloni di Palazzo Ducale 
della storica Superba e l’indimenticabile visita in 
esclusiva all’Acquario con un’emozionante cena 
tra squali e delfini.
Altro momento internazionale da ricordare il ge-
mellaggio con mini-crociera in Corsica sempre 
all’insegna dell’amichevole cordialità.
Il seguito, con il compianto Bailli avvocato Miro 
Sorrentino che ha lasciato il testimone all’amico 
Carlo Baglietto, è storia attuale. A voi il compito 
di rinnovarne gli splendori.
Grazie e auguri per ridare smalto e successo al 
Bailliage di Genova - Golfo del Tigullio. Viva la 
Chaîne!

IL TRAGUARDO PRESTIGIOSO
DEI QUARANT’ANNI
di Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Délégué Honoraire d’Italie

Alla presenza di Giorgio Zentilomo, Bailli Délégué Honoraire d’Italie, 
l’anniversario di fondazione festeggiato al Ristorante  
La Brinca di Ne

OMERO, nell’Odissea, così ha descritto l’Olim-
po, mitologica dimora degli dei: «non da venti è 
squassata, mai dalla pioggia è bagnata, l’etere 
sempre si stende privo di nubi». Descrizione po-
etica, pur se non veritiera, poiché la cima dell’O-
limpo, alla fine di una strada tortuosa, è sempre 
coperta da nebbia. Una mattina dello scorso 
giugno, noi del BaillIage di Genova abbiamo in-
vece percorso i tornanti della Valgraveglia per 
raggiungere non la dimora degli dei, ma la vetta 
dell’eno-gastronomia. Ad attenderci non c’era 
Zeus, ma – simile in portamento – l’amico Sergio 
Circella, Maître Restaurateur Commandeur, dal 
1987 proprietario de La Brinca, trattoria e cane-
va con fùndego da vin, cioè osteria con bottega e 
cantina, locale famoso per la bontà dei piatti della 
tradizione e per l’eccezionalità dei vini. Lì abbia-
mo celebrato un anniversario storico: i 40 anni del 
Bailliage di Genova - Golfo del Tigullio. La Chaîne 
Nazionale era rappresentata da Giorgio Zentilo-
mo, Bailli Délégué Honoraire d’Italie, presente as-
sieme alla gentile consorte. Sergio Circella e il suo 
staff si sono confermati all’altezza dell’evento. Il 
menu era impostato sulla cucina classica del ter-
ritorio, con prodotti rigorosamente locali. Dopo i 
saluti iniziali del Bailli Carlo Baglietto, sono stati 
serviti dei piccoli assaggi della cucina ligure: la 
Torta Baciocca con patate Quarantina, il Pan Mar-
tin di farina di castagne, le Foglie di boragine in 
pastella, il Prebugiun (patate e cavolo nero) arric-
chito di erbe selvatiche pestato a caldo... Assoluta 
eccellenza. Abbinamento: Baia delle Favole Por-
tofino (Bianchetta). A seguire Cùniggiu Magro, 

come dire il ligure Cappon Magro non di pesce, 
ma assemblato con prodotti della terra, carne di 
coniglio cotto a porchetta, focaccia, salsa verde, il 
tutto alternato con verdure dell’orto. Per il piatto 
successivo siamo tornati al 1300, perché Sergio ci 
ha presentato la Torta Lavagnexe, il piatto locale 
più antico di cui si ha notizia scritta, abbinato a 
Bianchetta Genovese Casa del Diavolo, piacevol-
mente fresco e sapido. E, ancora, Ravioli e Sorazzu 
(ricotta vaccina stagionata della Val d’Aveto) con 
salsa di fragranti nocciole locali, accompagnati 
da Toseo Colline del Genovesato Rosso 2016, La 
Ricolla (Ciliegiolo e Sangiovese). Poi, piccole, 
sottili Foglie di lattuga, ripiene di carne ed erbe 
aromatiche in brodo di gallina e manzo a prepa-
rare la bocca al capolavoro di Roberto Circella, 
la Punta di Vitello al forno a legna alla bacche di 
ginepro. Due giorni di preparazione in infusione e 
quattro ore e mezzo di cottura lenta per riverbero. 
Vino: Granaccia DOC Bisson. Per finire, la Torta 
commemorativa preparata da Sergio, abbinata al 
prezioso Moscato di Portofino Segesta della Casa 
Bregante (ne produce 800 bottiglie l’anno). Dopo 
la piacevole relazione di Giorgio Zentilomo sul-
la storia del Bailliage, Carlo Baglietto, a ricordo 
dell’evento, ha omaggiato i presenti con una botti-
glia di Spumante Baia delle Favole personalizzata 
per l’occasione. Per la staffa, Sergio Circella ha 
proposto una allettante scelta di distillati. Tre pa-
role per concludere: Gusto, Signorilità, Amicizia, 
confermate dalla media-gradimento: 8,6 su 9.

Ettore de Katt, Vice-Chargé de Presse

TRATTORIA E CANEVA
CON FÙNDEGO DA VIN
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1 Carlo Baglietto con Marco 
Melgrati, sindaco di Alassio. 
2 Carlo Baglietto fra la consorte 
Micaela e Giacomo Simonetti, 
Vice-Argentier Honoraire. 
3 Dietro il roll-up con lo stemma 
della Chaîne, s’intravede 
l’elegante tavolo imperiale. 
Menu Zuppa di pesce spinata e 
crostone all’aglio.

RISTORANTE SAIL INN
Via Brennero, 30 - Alassio 
(Savona)
Telefono 0182-640232
E-mail: giampierosailinn@gmail.
com

MENU 

Amuse Bouche
Pomodoro, Bottarga e Fiore di 
bufala

Antipasti
Fritto estivo.... Le origini
Acciughe del nostro mare 
marinate
Zuppa di pesce spinata e 
crostoni all’aglio

Primo
Tortello di storione e ricotta, 
risottato al burro di caviale

Secondo
Cappon magro, piatto della 
tradizione

Dessert
Tutto il dolce che c’è in noi

Moka

Vini
Franciacorta, Ca’ del Bosco 
Prestige
Friulano, Ermacora (bianco)
Ormeasco di Pornassio (rosso)
Rossese (Rosso), Azienda 
Agricola aMaccia

MENU 

Benvenuto
Amuse bouche

Antipasto
Acciughe su Tela

Primo
Linguine Mancini, aglio di 
Vessalico, olio, peperoncino e 
gamberi rosa del Tigullio

Secondo
Galletto nostrano dell’entroterra 
nel suo fondo agli aromi di 
campo, bosco e salsa verde con 
gambero biondo del Tigullio

Pre-dessert
Mousse ghiacciata di Litchi 

Dessert
Crema gelata alla nocciola IGP 
del Piemonte, Terra di cacao a 
doppia fermentazione, Pralinato 
alle nocciole croccante, Spugna 
fondente allo zucchero grezzo

Vini
Franciacorta Mosnel DOCG
Vermentino Colli di Luni 2107 
DOC La Bettigna
Morellino di Scansano 2016 
DOCG Lohsa

1 Il Bailli Carlo Baglietto con 
lo chef Ivano Ricchebono e il 
professor Angelo Capizzi. 2 La 
professoressa Micaela Ulivi e il 
Vice-Argentier avvocato Marco 
Marino. 3 Renato Pittaluga, 
Vice-Conseiller Gastronomique. 
4 Gianni Bormida. 5 La Dame 
Adriana Del Grande con la 
signora Gennaro. 6 La Dame 
Commandeur Marina Porcile 
assieme alla signora Pittaluga. 
7 Il Vice-Chargé de Missions Elio 
Pittaluga con la gentile consorte. 
Menu Crema gelata alla Nocciola 
IGP del Piemonte, Terra di cacao, 
Pralinato alle nocciole, Spugna 
fondente.

THE COOK AL CAVO
in Palazzo Branca Doria
Vico Falamonica, 9r - Genova
Telefono 328- 9147153
E-mail thecookrestaurant@
gmail.com

È UNA SPLENDIDA mattinata d’ottobre: cielo 
terso per il venticello da Nord, temperatura 
gradevole. Passeggiamo in un’oasi di bellezze 
naturali qual è Alassio, incastonata nella Baia 
del Sole. La qualità del suo arenile è unica per 
morbidezza e leggerezza, tanto da risultare la mi-
gliore per dar vita al concorso internazionale dei 
Castelli di Sabbia. Arriviamo al ristorante Sail 
Inn: è all’inizio del Budello, la stretta via in la-
stroni di pietra, alle spalle delle prime case sulla 
spiaggia.
Lo chef è Giampiero Colli: ci accoglie nella lu-
minosa veranda prospiciente il mare. Per noi 
ha allestito uno splendido tavolo imperiale. Dal 
1988, assieme ai genitori, Giampiero gestisce il 
locale rendendolo sempre moderno e accoglien-
te. All’inizio, il suo regno è stata la cucina dove 
ha espresso capacità, estro e fantasia. Oggi di-
chiara d’essere il primo critico e il primo avver-
sario di se stesso, sempre pronto a porsi nuove 
sfide e ad affrontarle con professionalità, scevro 
da ogni presunzione. La qualità delle materie pri-
me, la creatività e l’analisi del risultato fino alla 
completa soddisfazione: sono questi i capisaldi 
dell’attività di Giampiero che, anche con noi, ha 
dato prova della sua abilità.
Il pranzo s’inizia con l’Amuse bouche: Pomodo-
ro e Fiore di bufala, con pane abbrustolito, in-
saporito da una fetta di bottarga di rara bontà 
e foglia di basilico; in accompagnamento, Fran-
ciacorta Ca’ del Bosco Prestige, classico, equili-
brato, piacevolmente fresco e acidulo alla giusta 
temperatura. A seguire, gli stupendi antipasti: il 

Fritto estivo Le origini, specialità di Giampiero, 
avaro custode dell’eccezionale ricetta; le delica-
te Acciughe del nostro mare, marinate con una 
piccola aggiunta di pesto a valorizzarne il sapore; 
la Zuppa di pesce spinata con l’immancabile cro-
stone all’aglio. Qui la scelta del vino s’allarga dal 
Friulano Ermacora (colore giallo paglierino, sa-
pore asciutto e rotondo) al Rossese dell’Azienda 
aMaccia (classico colore rosso rubino con rifles-
si granati di buona pienezza e persistenza). La 
bontà del Tortello di storione e ricotta, risottato 
al burro di caviale, ci permette di godere di una 
vera poesia fatta di gusto e di colore.
Grande impatto visivo con l’arrivo del Cappon 
magro, tipico della tradizione ligure: un colora-
tissimo cilindro composto da pesce e verdure, 
servito con Ormeasco di Pornassio dal colore ru-
bino intenso, profumo fruttato, floreale e spezia-
to. Il piatto, in origine consumato dai pescatori 
direttamente sulle barche o dalla servitù dei no-
bili che riutilizzava gli avanzi dei banchetti, oggi 
è considerato una prelibatezza, di difficile prepa-
razione. Gran finale con varietà di ottimi dolci e 
gelato al forno.
Un Repas semplicemente sontuoso. Servizio 
attento e professionale, degno della grande 
qualità della cucina. Siamo stati onorati della 
visita del sindaco Marco Melgrati venuto a dare 
il benvenuto alla Confrérie e a ringraziarci per 
avere scelto Alassio quale luogo per la nostra 
conviviale.

Carlo Baglietto, Bailli

QUALITÀ E CREATIVITÀ
AL SAIL INN DI ALASSIO

PALAZZO BRANCA DORIA fu costruito a 
Genova nel XII secolo nella zona in cui viveva 
l’influente famiglia dei Doria. L’immobile prese il 
nome Branca Doria da uno dei proprietari vissu-
to nel XIII secolo, citato da Dante nella Divina 
Commedia al canto XXXIII dell’Inferno, nel IX 
girone, dov’erano puniti i traditori degli ospiti. Il 
Sommo Poeta così si esprimeva: «Ahi Genove-
si, uomini diversi / d’ogne costume e pien d’o-
gne magagna, / perché non siete voi del mondo 
spersi?».
Gli ambienti di Palazzo Branca Doria sono un 
insieme unico: la dimora patrizia contiene tut-
tora preziose opere d’arte, come gli affreschi di 
Bernardo Strozzi che arricchiscono la volta del-
la sala principale del Ristorante The Cook al 
Cavo.
Vien da chiedersi se Dante si sarebbe mai im-
maginato che proprio in quel palazzo uno chef 
premiato con Stella Michelin, Ivano Ricchebono, 
avrebbe gestito un ristorante di assoluta eccel-
lenza, dove a settembre ci siamo ritrovati, guida-
ti dal Bailli Carlo Baglietto, per un Dîner Amical 
da ricordare.
Venendo al menu, subito un plauso per l’antipa-
sto, che ha reso lo chef giustamente famoso: le 
Acciughe su Tela. Il freschissimo pesce azzurro 
viene marinato; la salsa in accompagnamento è 
composta da peperone e pomodoro bruciati, li-
sca e teste di acciuga con nero di seppia e ani-
ce stellato, salsa al lemongrass, olio in polvere, 
crumble al pinolo e aria di prezzemolo, il tutto 
disposto in quadrato perfetto. Un mix di rara 
qualità per sapore, profumo e impatto visivo: un 
magnifico dipinto con i colori del mare nostro. 

Ha reso onore alla portata il Franciacorta Mosnel 
DOCG: al naso pare subito fine, poi si scopre che 
il sentore permane, lineare a lungo; frutto bianco 
leggermente in anticipo di maturazione, al palato.
Arrivano le Linguine Mancini, aglio di Vessalico, 
peperoncino, con gamberi rosa del Tigullio; è 
un’altra piacevole specialità di Ivano. La esalta il 
Vermentino Colli di Luni 2107 DOC La Bettigna, 
fresco, solare, sentore di frutta gialla, sensazioni 
iodate di macchia mediterranea.
Per secondo, Galletto nostrano dell’entroterra, 
aromi di campo, bosco e salsa verde con gam-
bero biondo del Tigullio. Sì, avete letto bene: al 
prezioso ruspante, a lenta cottura, Ivano ha abbi-
nato l’altrettanto prezioso crostaceo, sensazione 
unica! Vino: Morellino di Scansano 2016 DOCG 
Lohsa, rosso rubino, sentori fruttati di ciliegia, 
sottofondo appena speziato.
Infine, Mousse ghiacciata di Litchi a rinfrescare 
il palato, seguita da Crema gelata alla Nocciola 
IGP del Piemonte, Terra di cacao, Pralinato alle 
nocciole, Spugna fondente allo zucchero grezzo: 
eccezionale!
Era presente il professor Angelo Capizzi, preside 
della Scuola alberghiera Bergese di Genova Se-
stri frequentata da Ivano Ricchebono. Uscendo 
nella notte, forse ci aspettavamo di veder appa-
rire cupa l’ombra del Branca e invece a salutarci 
c’erano Ivano e i suoi collaboratori sorridenti, 
con buona pace di Dante e della sua personalis-
sima opinione sui genovesi.
Per la cronaca la valutazione media della serata 
è stata di 8,7 punti su 9. Complimenti!

Ettore de Katt, Vice-Chargé de Presse

SE DANTE AVESSE CONOSCIUTO 
IL GENOVESE IVANO...
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1 Il Maître Rôtisseur Gianluca 
Nosari riceve i complimenti del 
Bailli Roberto Carducci. 
2-3-4 Il Ristorante Saint Tropez 
di Fregene. 5 Non sono mancati 
i brindisi in una bellissima 
conviviale. 6 Un’ala del tavolo 
imperiale al Ristorante Nosari 
di Fregene. 7 Gianluca Nosari 
Menu Il trancio di rombo.

1 Dirigenti di Roma Capitale 
assieme al fondatore del 
Ristorante Da Santuccio. 
2 I protagonisti della cucina Da 
Santuccio, a Sezze. 
3 Il frantoio dell’Azienda agricola 
Lucia Iannotta, a Sonnino, in 
provincia di Latina. 
Menu Il carciofo alla matticella.

RISTORANTE SAINT TROPEZ
Lungomare di Levante, 241
Fregene (Roma)
Telefono 06-66564493

RISTORANTE ALBERGO DA 
SANTUCCIO
Via Santi Sebastiano e Rocco, 95
Sezze (Latina)
Telefono 0773-888573

MENU 

Benvenuto 
Aperitivo con cartoccetto di 
frittini 

Antipasti
Scampi leggermente scottati con 
crema di cannellini e chorizo
Capasanta con fagiolini e 
pomodorini vesuviani
Baccalà con gazpacho, porretto 
in tempura e melanzana bruciata

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

Secondo
Trancio di rombo, variazione di 
finocchi e cipolla in agrodolce

Dessert
Il Caramelliamo con pralinato 
di arachidi e mantecato alla 
vaniglia

Vini
La Tordera, Prosecco DOC 
Valdobbiadene (Treviso)
Le Rose, Colle dei Marmi 
(Genzano - Roma)

MENU 

Antipasti
Insalata di carciofi
Carciofo tipo matticella
Carciofi gratinati
Chips e fritti dorati
Sformatino carciofi e patate
Ricottina di bufala

Primo
Fettuccine con i carciofi

Secondo
Vitello ripieno accompagnato da 
carciofi al tegame

Pre-dessert
Sorbetto al limone

Dessert
Biscottini tipici e Crostatine di 
visciole

Vini
Nero buono Pollùce, Azienda 
Cincinnato

L’ANNUALE VISITA del Bailliage Roma Ca-
pitale al proprio Associato Maître Rôtisseur 
Gianluca Nosari, oltre a rappresentare il dovero-
so omaggio a un validissimo Chef e Maestro di 
cucina, ha di fatto segnato un accadimento che 
tutti ci auguriamo continui negli anni e senza in-
terruzioni. Si tratta per me dell’avveramento di 
un sogno. 
Tanti anni or sono, quando si è verificata la scis-
sione del Bailliage del Lazio, mi sono augurato 
che col tempo si potessero organizzare tra i nuo-
vi Bailliages eventi in comune, con la partecipa-
zione di numerosi Confrères. Il sogno finalmen-
te si è avverato: per la prima volta infatti tutti i 
Bailliages romani sono riusciti a condividere un 
evento con la partecipazione massiva dei propri 
Associati. 
Un risultato che si è potuto ottenere grazie 
alla comune volontà dei Bailli di Roma Aurora, 
Daniela Di Pirro Amadei, di Roma Urbe, Lui-
gi Mannucci, e di chi scrive, persone scevre da 
ogni velleità egocentrica, che hanno convenuto 
di condividere i quattro eventi dell’anno senza 
dubbio più caratterizzanti della nostra prestigio-
sa Confrérie: la Cena in occasione del Solstizio 
d’estate, la Cena dell’oca, la Cena degli auguri di 
Natale e il World Chaîne day; ciascun Bailliage, 
a turnazione, in modo autonomo organizzerà e 
curerà l’evento.
La prima verifica è stata fatta in occasione della 
Cena del Solstizio d’estate. L’organizzazione è 
toccata al Bailliage di Roma Capitale, che ha 
scelto una splendida location marina, sempre 
manutenuta perfettamente, in uno scenario che, 

per alcuni tratti della spiaggia, fa tanto pensare 
alle Isole Maldive. Si tratta del Ristorante Saint 
Tropez Nosari, situato in Lungomare di Levan-
te, 241, a Fregene. 
Qui Gianluca Nosari, riservandoci un ampio 
spazio della terrazza a sfioro sulla sabbia, con 
l’allestimento di un tavolo imperiale, sempre 
alla ricerca di appetitosi abbinamenti rivolti alla 
valorizzazione del pesce di cattura superfresco, 
ci ha somministrato un menu semplice ma di 
grande livello culinario (come si può vedere a 
margine). Una menzione particolare per i Taglio-
lini con telline di Fregene e olio bio tostato, un 
primo piatto che non ha eguali; chi crede di co-
noscerlo e non l’ha mangiato da Gianluca non sa 
nemmeno di cosa stiamo parlando.
I vini sono risultati all’altezza: il Prosecco della 
Cantina La Tordera di Valdobbiadene (Treviso) è 
risultato ideale per l’aperitivo; per il pasto inve-
ce, alla continua ricerca di prodotti del territorio, 
abbiamo potuto apprezzare il Colle dei Marmi 
dell’Azienda agricola biologica Le Rose di Genza-
no (Roma), un Fiano in purezza che ha meritato 
e continua a meritare, anche quest’anno, cinque 
grappoli Bibenda (è il punteggio massimo che 
meritano i vini considerati d’eccellenza).
Il risultato, anche se per molti habitué era scon-
tato, è stato apprezzato da tutti i commensali 
dei diversi Bailliages che con grande spirito di 
amicizia hanno condiviso sia il tavolo con nuovi 
Confrères sia il brindisi del Bailliage…
Prosit à la Chaîne, Prosit aux Rôtisseurs!

Roberto Carducci, Bailli

DA NOSARI, A FREGENE, PER 
L’AVVERARSI DI UN SOGNO

L’eccellenza agroalimentare laziale proposta dal Ristorante 
Da Santuccio 
La successiva visita al frantoio di Lucia Iannotta, a Sonnino 
(Latina)

IL LAZIO, forse non tutti lo sanno, è una regione 
ricca di eccellenze di prodotti agroalimentari: tra 
queste c’è sicuramente il carciofo di Sezze (La-
tina), dove da decenni ha trovato il suo ideale 
microclima (la zona è riparata dalla catena dei 
Monti Lepini e riscaldata dai venti di mare).
Si tratta di una coltura pluriennale attivata con 
l’impianto dei carducci, ovvero di piccoli cardi. 
L’impianto avviene tra il mese di agosto e fine ot-
tobre. La specie coltivata a Sezze è denominata 
il romanesco o cimarolo. La raccolta si effettua 
da marzo ad aprile.
A Sezze ha sede il rinomato Albergo-Ristorante 
Da Santuccio, che prende il nome del fondatore 
Sante Perciballe. Oggi, alla famiglia – composta 
anche da mamma Lina e dai tre figli: Giannino, 
Sisto e Quinta detta Dinda – viene riconosciuto il 
merito di lavorare qualcosa come 70.000 carciofi 
a stagione.
Il Bailliage di Roma Capitale non poteva trascu-
rare una realtà così imponente per cui, grazie 
anche alla intermediazione di Donna Cristina, 
moglie del nostro Vice-Chargé de Missions Al-
fonso Meomartini, abbiamo potuto ricevere un 
trattamento davvero particolare con la messa a 
disposizione di un magnifico e maestoso tavolo 
imperiale, cosa che non facilmente riusciamo a 
ottenere nei nostri periodici Repas.
Il magnifico menu riportato a margine ha deter-
minato un crescendo di sapori, i quali – seppure 

inevitabilmente ma piacevolmente caratterizzati 
dal carciofo, cucinato in tutte le possibili manie-
re – si sono distinti in ogni pietanza grazie alle 
diverse combinazioni degli ingredienti.
Chi scrive ha cercato di capire, conversando con 
i commensali, se tra le numerose portate possa 
essercene stata una in grado di svettare sulle 
altre. Responso unanime: tutte alla pari. E non 
poteva essere diversamente, grazie alla bravura 
del personale di cucina e al gusto inconfondibile 
dei saporiti cimaroli.
Una particolare menzione va riservata anche al 
frantoio dell’Azienda agricola Lucia Iannotta 
di Sonnino (Latina), che, approfittando della vi-
cinanza, siamo passati a visitare. Pure in questo 
caso stiamo parlando di una vera e propria ec-
cellenza del territorio laziale. Qui la dottoressa 
Lucia (è laureata in giurisprudenza), dopo aver 
preso in mano le redini dell’azienda di famiglia, 
ha attivato una produzione olearia al top della 
qualità, dall’extravergine di sole olive itrane ai 
sott’oli e condimenti, fino alla cosmetica natura-
le all’olio extravergine di oliva.
Insomma, la giornata si è trasformata in una stu-
penda gita in cui la valenza enogastronomica si è 
fusa perfettamente con i valori di amicizia propri 
della nostra Associazione.
Prosit à la Chaîne, Prosit aux Rôtisseurs.

Roberto Carducci, Bailli

IN GITA A SEZZE
PER GUSTARE IL CARCIOFO
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1 Da destra, il Bailli di Novara 
Giorgio Palma, lo chef Marco 
Sacco e Maurizio Giordano, 
Bailli di Torino. 2 Alessandro 
Pizzoccheri, nuovo Socio di 
Novara, riceve la spilletta del 
Bailliage da Giorgio Palma. 
3 I Finger food preparati per 
l’aperitivo. 4 Il Filetto di fassone. 
5 La Crostatina a modo mio. 
Menu Cacio e pepe di lago.

1 Foto di gruppo per alcuni 
commensali e i ristoratori. 
2 Lo chef Maurizio D’Andretta 
con il Bailli Giorgio Palma, a 
destra, e il Bailli Honoraire Diego 
Barberi. 3/7 Alcune portate. 
Menu Vialone nano, con cime di 
rapa e molluschi.

RISTORANTE Q33
Tenimento Al Castello
Via San Giuseppe, 15 - Sillavengo 
(Novara)

MENU 

Antipasti
Topinambur, grano saraceno, olio 
al prezzemolo polvere di tartufo

Primo
Cacio e pepe di lago

Secondo
Filetto di fassone, crema di 
patate, salsa di foie gras, 
sbrisolona di polenta e pepe di 
Sichuan

Dessert
Crostatina a modo mio

Vini
Nebbiolo Val dei Preti, Correggia
Gavi Cà Adua, Fontanassa

MENU DI CARNE

Amuse bouche

Antipasto
Tonno di coniglio - Coniglio in 
olive

Primo
Ravioli di oca, con enoki, 
coriandolo & doppio ristretto

Secondo
Guancia di vitello, con 
topinambur, mela cotogna & 
liquirizia

Pre-dessert

Dessert
Cioccolato, pere, caprino & 
mentuccia

MENU DI PESCE

Amuse bouche

Antipasto
Sgombro, con ricotta, salicornia 
& lime

Primo
Vialone nano, con cime di rapa & 
molluschi

Secondo
Rana pescatrice, con carciofi, 
patate & aglio nero

Pre dessert

Dessert
Mandarancio, pistacchio,  
pepe di Sechuan & meringa

INCASTONATO TRA I MONTI delle Alpi Le-
pontine, separato da una lingua di terra dal Golfo 
Borromeo del Lago Maggiore, si trova il Lago di 
Mergozzo. Vi s’affacciano il paesino di Mergozzo 
e, un po’ discosto, il Ristorante Piccolo Lago 
dello Chef Marco Sacco, Maître Rôtisseur, che 
vanta le 2 Stelle Michelin dal 2007.
Marco Sacco racconta spesso di come la sua pas-
sione per la cucina sia esplosa nel ristorante dei 
genitori, quando, a 9 anni, suo padre lo ha fatto 
salire su una cassa dell’acqua, e da lì ha visto le 
pentole, ha sentito i profumi, e ha affermato: «io 
farò lo chef». Da quel momento, ne ha fatta di 
strada: ventenne ha lavorato in Francia con gran-
di cuochi come Roger Vergé e i fratelli Rimbault, 
e poi ancora in giro a fare nuove esperienze. Ora 
si dedica soprattutto a scoprire i tesori del suo 
territorio, che gli sono valsi il soprannome di 
Chef d’acqua dolce di cui va molto fiero. 
Il Piccolo Lago è un locale moderno: cucina 
in acciaio a vista e sala con grandi vetrate che, 
come una palafitta sospesa sull’acqua, offre una 
vista mozzafiato.
Il Bailli Giorgio Palma ha voluto organizzare un 
convivio proprio in quest’ambiente davvero spe-
ciale. Oltre a una folta delegazione novarese, 
hanno accolto l’invito pure rappresentanti dei 
Bailliages di Torino e Milano. Ospite d’eccezione, 
l’Argentier Nazionale, Heidi Fuchs Dejori.
Data la splendida giornata, aperitivo in giardino a 
bordo lago: apprezzatissimi i Finger food di Mar-
co Sacco, veri capolavori gastronomici. Quindi, 
tutti in sala da pranzo dov’è stato proposto un 
menu a sorpresa in cui i prodotti tipici locali, 
come i topinambur o il pesce di lago, apparen-

temente poveri, sono stati preparati e presentati 
con un tocco di eleganza, tipico dei grandi Chef.
Notevole il Cacio e pepe di lago: un primo in cui 
la cremosità era dovuta alla cottura della pasta 
nel latte; pasta poi cosparsa da pesce di lago to-
stato in forno e grattugiato... strepitoso!
Non plus ultra il dessert. La Crostatina rovescia-
ta a mo’ di tavolozza: una sottile cialda di pasta 
frolla con dei buchi faceva intravedere il colore 
dei frutti di bosco (more, lamponi e fragole), il 
rosso della pallina di anguria, il bianco della pan-
na, il giallo della crema allo zabaione e il rosa del 
gelato alla fragola racchiuso in una cupoletta di 
cioccolato.
All’altezza della cucina i vini scelti dal somme-
lier: il Nebbiolo d’Alba La Val dei Preti (Nebbiolo 
al 100%). Rosso profumato e speziato, con sen-
tori di frutti di bosco. In bocca mantiene una 
discreta struttura, intenso, dal gusto rotondo. 
Come bianco, Gavi Cà Adua della Fontanassa: 
sapido, equilibrato e fresco, ricco e rotondo, con 
morbide note floreali ed erbacee, con frutti gialli 
di sottofondo.
Apprezzatissime la simpatia e disponibilità con 
cui lo Chef Marco Sacco ci ha intrattenuti, de-
scrivendoci, tra una battuta e un aneddoto, alcu-
ne particolarità delle sue preparazioni.
Ci ha poi annunciato la prossima apertura di un 
suo nuovo locale a Torino, nel Grattacielo Intesa 
San Paolo, denominato Piano 35. Tutti ci siamo 
detti ansiosi di poterci ritrovare nel capoluogo 
piemontese.

Isabella Varese, Vice-Chargée de Presse

AL PICCOLO LAGO
DI MARCO SACCO

Da parte dello chef Maurizio D’Andretta al Ristorante Q33  
di Sillavengo

CHE RELAZIONE può esserci tra il Sacrario di 
El Alamein in Egitto, un eroe della Seconda guer-
ra mondiale (Paolo Caccia Dominioni, nome di 
battaglia Sillavengo) e la Chaîne des Rôtisseurs? 
Il mistero si svela con opportuni chiarimenti: a 
Sillavengo (piccolo Comune nel Novarese), nel-
la villa padronale che fu la casa natale di Paolo 
Caccia Dominioni ha ora sede l’Hotel di char-
me Tenimento Al Castello il cui ristorante ha 
nome Q 33. È un nome particolare: altro non è 
che la quota identificativa del Sacrario di El Ala-
mein, realizzato per volontà dello stesso Paolo 
Caccia Dominioni. Ecco chiarito il quesito.
Ma adesso entriamo in territorio Chaîne. Alla 
ricerca di sempre nuove proposte enogastrono-
miche, il Bailli di Novara Lomellina e Lago Mag-
giore, Giorgio Palma, ha scoperto il Ristorante 
Q 33 e il suo giovane chef Maurizio D’Andretta, 
salernitano d’origine, che ha spaziato tra le cu-
cine dei grandi cuochi italiani e internazionali, 
«prendendo tutto quello che c’è da imparare» 
(come ama dire), cui ha sempre aggiunto un in-
confondibile tocco di personalità. Il suo viaggio 
comincia nel 2001 a Villa Crespi con Antonino 
Cannavacciuolo e prosegue nel Grand Hotel Pa-
lazzo della Fonte a Fiuggi, all’Hotel Monaco e al 
Gran Canal di Venezia. Nel 2003, a Parigi, lavora 
nel ristorante di Gualtiero Marchesi. Dal 2008 è 
sous chef Alli due Buoi Rossi di Alessandria. Nel 
2011, per un giorno (un solo giorno, ma tra i più 
importanti della sua vita) si destreggia nelle cu-
cine dell’Eleven Madison Park, 3 stelle Michelin, 
a Manhattan, New York. Nel 2014 è sous chef al 

Rosewood Castiglion del Bosco con lo chef En-
rico Figliuolo... e infine, nel gennaio 2017, entra 
nella cucina del Ristorante Q 33 a Sillavengo.
E così, cogliendo l’invito del Bailli Giorgio Pal-
ma, alcuni Rôtisseurs e loro ospiti hanno varcato 
la soglia di questo ambiente raffinato, ma allo 
stesso tempo moderno, e davanti a un imponen-
te camino in arenaria, su cui troneggia lo stemma 
feudale della famiglia Caccia, hanno degustato 
l’altissima qualità della proposta culinaria.
Per l’occasione lo chef Maurizio D’Andretta ha 
creato 2 menu gourmet: uno di carne e uno di 
pesce, utilizzando principalmente prodotti loca-
li, freschissimi, selezionati con estrema cura e 
lavorati con sapienti cotture creative.
Degni di nota: nel menu di pesce, lo Sgombro 
marinato accostato alla salicornia (asparago di 
mare) la cui sapidità creava, con la ricotta e il 
lime, un tutt’uno delizioso; nel menu di carne, la 
Guancia di vitello cotta sottovuoto a bassa tem-
peratura e poi passata alla piastra per renderla 
morbida e croccante al tempo stesso, con topi-
nambur (tipici piemontesi), su crema di mela co-
togna, il tutto cosparso di polvere di liquirizia... 
abbinamenti strepitosi!
E dunque, dagli Amuse bouche fino ai Dessert e 
poi ancora ai Dolcetti serviti col caffè, i commen-
sali hanno vissuto un sensazionale viaggio dove 
ogni piatto colpiva gli occhi prima del palato, 
suscitando un effetto woow, poi confermato dal 
gusto!

Isabella Varese, Vice-Chargée de Presse

PROPOSTA CULINARIA
DI ALTISSIMA QUALITÀ

1 1 22
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1 Franco Venturoso assieme alla 
consorte Maurizia Dosso. 2 Il Confrère 
Carlo Delser e la moglie Laura con, 
al centro, Attilio Imi e la consorte. 3 
Bruno e Mariagrazia Peloi. 4 Aldo 
Morassutti con la moglie Lidia e 
la figlia Elisabetta. 5 Pino e Stana 
Bargone. 6 Giorgio Rossetto con la 
moglie Raffaella e Claudio Ferri. 7 
Lo Chevalier Elia Nonis e il Grand 
Officier Pietro Lovison. 8 Un brindisi 
per un Dîner Amical da ricordare a 
lungo. 9 Giuliana Cianciulli con il 
marito Werner Teller. 10 Lo Chevalier 
Nicola Di Giambattista e la Dame 
Edda Floreani-De Marchi. 11 Da 
sinistra, Mario Chiarandini, Loris 
Cok e la moglie Carla.  12 Gli chef 
Claudio Basso Bandini e Marco Liani 
impiattano l’anatra. Menu Tinca in 
carpione con misticanze.

1 Una panoramica della 
sala allestita dalla Chaîne 
all’Agriturismo Vultaggio. 
2 Giovanna Tranchida, Vice-
Conseiller Gastronomique, con 
Agata Bono-Messina, Vice-Chargée 
de Missions. 3 Da sinistra, lo Chef 
Rôtisseur Francesco Mannina, 
Maurizio Messina, Bailli di 
Trapani, e Nino Mineo, Maître 
Rôtisseur. 4 Farine ricavate da 
grani antichi siciliani. 
5 Etichette della BIRPA, giovane 
birrificio di Paceco, in provincia 
di Trapani. 6 Giuseppe Dongarrà, 
produttore di grani antichi 
siciliani, assieme a Giovanna 
Tranchida. 
Menu Pizza Zagara bianca.

MENU 

Aperitivo 
Chiocciole all’aglio orsino, 
raganelle fritte prezzemolate, 
crema di robiola al pesto, 
formaggio erborinato e 
pinzimonio all’olio di zucca

Antipasti
Tinca in carpione con misticanze
Animelle in panatura di noci ed 
erbe aromatiche

Primi
Crema di fagioli neri di Platischis 
al profumo di menta acquatica
Tortello di porcini al tuorlo 
crudo e burro di artemisia

Secondo
Anatra allo spiedo servita 
alla fiamma con polenta rosso 
Aquileia Rucoletta e rapanelli

Dessert
Sorbetto alla pesca con Distillato 
Nonino e crostata alle more

Vini
Spumante Brut Saten, Quadra 
2011 | Vermouth Santon Bianco 
aromatico | Friulano Doc Collio, 
Castello di Spessa 2016 | Ribolla 
Gialla Turian Doc Collio, E. 
Collavini 2016 | Syrah IGT 
Toscana, Tenuta di Canneto 2016 | 
Verduzzo Doc Cof, Rodaro 2011

MENU 

La nostra Romana
Mozzarella di bufala, pomodoro 
fresco, prosciutto cotto 
prodotto dall’azienda Vultaggio 
(impasto di Russello: 24 ore di 
lievitazione)

Zagara bianca
Vastedda del Belice, zeste 
di limone, rucola, coppa di 
maialino nero dei Nebrodi 
(impasto Perciasacchi: 48 ore di 
lievitazione) 

Ai 4 Formaggi siciliani
Piacentino ennese, Caciocavallo 
dop, Pecorino stagionato dop, 
Mozzarella siciliana (impasto 
Tumminia: 72 ore di lievitazione)

Origanata
Caciocavallo dop e aglio di Nubia 
(impasto Tumminia: 72 ore di 
lievitazione)

Pizza Chaîne
A cura dello Chef Rôtisseur 
Francesco Mannina, con frutti di 
stagione dell’azienda Vultaggio

Pizza dessert al Tiramisù
A cura del Maître Rôtisseur Nino 
Mineo (impasto Maiorca)

Birre
Prodotte da Birrifici  
artigianali locali

LA FORMULA?
Metti la magia della Notte di San Giovanni, con 
i fuochi propiziatori a ricordare l’arrivo del Sol-
stizio d’estate.
Aggiungi la gioia della convivialità, con i prodotti 
della terra (le erbe aromatiche su tutti) a farla 
da padrone.
Fissa l’appuntamento in un ambiente rinomato 
– per l’occasione, Da Toni, a Gradiscutta di Var-
mo, in provincia di Udine –, dove da… una vita 
opera Aldo Morassutti, ristoratore-galantuomo.
E la festa viene da sé!
Proprio così: il Bailliage di Udine / FVG della 
Chaîne des Rôtisseurs in giugno ha dato vita a un 
Dîner Amical da ricordare a lungo. La bella sta-
gione ci ha messo del suo, consentendo un son-
tuoso aperitivo all’aperto, in un giardino punteg-
giato da bellissime sculture di Giorgio Celiberti e 
da bracieri ardenti (i fuochi, appunto).
La cena è stata un omaggio alla tradizione, con 
piatti oggi difficili da proporre (leggendo il menu 
qui accanto si può afferrare il concetto), ma di 
grande effetto visivo oltre che gustativo.
Parliamo di rane, chiocciole, tinche, animelle, fa-
gioli, funghi, anatre, tutti ingredienti che hanno 

fatto la storia della cucina friulana dei tempi che 
furono. Aldo Morassutti e la consorte Lidia sono 
ancor oggi i depositari dei segreti di quel mondo 
gastronomico. Per l’occasione, i piatti sono stati 
rivisitati, impreziositi e si può dire esaltati dalle 
erbe locali che gli chef Claudio Basso Bandini e 
Marco Liani hanno saputo dosare alla perfezio-
ne.
Non c’è classifica: tutti sono arrivati primi! Ma 
chi scrive si sente in dovere di dare la lode alla 
straordinaria Crema di fagioli neri di Platischis al 
profumo di menta acquatica. Chapeau!
Durante la cena, è stata letta una lettera inviata 
dal Bailli Délégué Roberto Zanghi, con i compli-
menti per i novant’anni del locale e per i sessanta 
dell’Aldo Morassutti ristoratore (dei quali, quasi 
quaranta fedele associato alla Confrérie).
Va detto ancora del perfetto servizio in sala: ri-
spettoso dei tempi e della discrezione.
Insomma, ogni commensale ha avuto la sensa-
zione di trovarsi a casa propria, quasi in un gran 
salotto fra tanti amici, non al ristorante.
Vero e proprio inno alla gioia dello stare a tavola!

Domenico Valentino

INNO ALLA GIOIA
DELLO STARE A TAVOLA

Entusiasmante convivio a base di pizze varie, abbinate a birre 
artigianali del luogo

LO SCORSO 21 GIUGNO, giorno del Solstizio 
d’Estate, nella location dell’Agriturismo Vul-
taggio, in località di Misiliscemi, la Chaîne des 
Rôtisseurs di Trapani si è cimentata in un evento 
che ha incuriosito molti e che ha sancito un nuo-
vo successo di cultura gastronomica. La rasse-
gna era intitolata Non La solita Pizza.
In questa giornata particolare, nella quale gli op-
posti si fondono in una sorta di matrimonio di-
vino, per noi si sono fusi anche due altri elemen-
ti semplici, la farina e l’acqua, legati dal lievito 
madre, per creare un alimento, ormai universale, 
che unisce i palati di una moltitudine di popoli e 
che si pronuncia nel mondo sempre nello stesso 
modo: la pizza.
Per la realizzazione delle varie portate sono state 
scelte materie prime di qualità (grani antichi sici-
liani), e di maturazione prolungata (lievitazione 
a 24-48-72 ore), in abbinamento a birre artigianali 
del luogo.
Gli antichi grani duri siciliani sono una serie di 
52 varietà di eccellenti grani autoctoni dell’Isola 
(delle 291 presenti in Italia nel 1927). Sono lavo-
rati con la macinazione a pietra. La farina che si 
produce è dunque molto meno raffinata rispet-
to a quella prodotta con il grano moderno, ed è 
quindi più ricca delle proprietà nutrizionali pre-
senti nel chicco. Queste farine hanno un basso 
indice di glutine, portando con sé sfumature di 
colori e di sapori che l’industriale grano moder-

no non è in grado di offrire, soprattutto se, nella 
loro stesura, questi prodotti – tipo pizza, pane e 
così via – vengono utlizzati associandoli al lievito 
madre.
Il nostro Bailli Maurizio Messina ha aperto la 
piacevole serata illustrando il programma e 
presentando un graditissimo ospite, Giuseppe 
Dongarrà, agricoltore delle Madonie, il quale, 
coraggiosamente e con un pizzico di sana inco-
scienza, ha riportato alla luce un grano antico 
siciliano quasi estinto: Il Nero delle Madonie. Le 
focacce di piccole dimensioni con diversi tipi di 
farine (Timilia, Russello, Biancolilla, Perciasac-
chi), preparate dallo Chef Rôtisseur Francesco 
Mannina, hanno inaugurato la serata: come abbi-
namento, sono stati serviti i formaggi di presidio 
Slow Food.
I nostri commensali si sono disposti al tavolo e 
hanno potuto degustare le tipologie di pizze pro-
poste per la serata, rimanendone entusiasti. 
A completare l’inusuale ma gratificante convivio, 
non è mancata la degustazione di birre artigiana-
li dai sapori tenui e dai colori della Sicilia.
In sintesi, una rassegna gastronomica bella, ricca 
di sapori e di emozioni, terminata con i ringra-
ziamenti e i complimenti di tutti gli intervenuti. 
Sono stati esaltati la cultura e il gusto, binomio 
vincente per la Chaîne des Rôtisseurs di Trapani.

Giovanna Tranchida, Vice-Conseiller Gastronomique 

ECCELLENZE AUTOCTONE
NEI GRANI DURI DI SICILIA
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MENU 

Benvenuto
Aperitivo in terrazza sul lago 
con risotto di grano saraceno e 
funghi

Antipasto
Trota di lago marinata all’aceto 
balsamico di mela

Primi
Zuppa con gamberi di fiume 
Filetto di trota di lago con 
ciccioli e semi di canapa 

Secondo
Sella di cervo con crema 
di zucca, pane di patate e 
marmellata di rose

Dessert
Variazione autunnale

Vini 
Sparkling rosé, Cantina SAX
Pinot bianco 2016, Cantina SAX
Uvaggio rosso San Lorenzo 2012, 
Cantina Hühnel
Grappini di Pfau 

1 I Rôtisseurs friulani nel centro 
di Klagenfurt. 2 Federico Clara ed 
Enrico Nicli. 3 Da destra, Laura 
e Carlo Delser assieme a Carlo 
Tasso. 4 Gerhard Satran durante 
l’impiattamento. 
5 L’ingegner Luciano Tamburini 
con la moglie Daniela. 
6 I saluti finali, al termine di un 
bellissimo convivio. 
7 Da sinistra, Daniela e Sergio 
Perini, Angela Truant, Edda 
Floreani-De Marchi; a destra, 
Cesare Salvador assieme alla 
consorte Patrizia. 
8 Nicola Di Giambattista e 
Loredana D’Agostino. 
Menu Il Filetto di trota di lago 
con ciccioli e semi di canapa.

MENU 

Aperitivo
Tartara di tonno con zucchine
Seppioline agostane con salsa 
al nero
Granchio profumato al rosmarino
Lotregani con salsa allo zafferano
Cappesante con salsa allo zenzero

Antipasti
Croccante di gamberi rossi con 
spuma di burrata e pomodorini 
confit
Moscardini grigliati con salsa 
d’erbe e patate al rosmarino

Primo
Tortelli di pesce con fasolari, 
pomodoro fresco e profumo di 
pompelmo

Secondo
Ricciola grigliata con salsa all’erba 
luisa, pomodorini confit e capperi

Dessert
Cremoso al cioccolato bianco 
con spuma al gin tonic e lamponi

Vini
Ribolla gialla brut, Cantina 
Martellozzo
Doi Raps (Pinot grigio, Pinot 
bianco, Sauvignon ), Cantina 
Russolo
Il Nini (Riesling renano e 
Sauvignon), Cantina La Ganga
Perleo (Sauvignon), Cantina 
Rauscedo
Fiola (Traminer aromatico, 
Sauvignon, Riesling, Incrocio 
Manzoni), Cantina Martellozzo,

1 Da sinistra, Federico Clara, il 
giovane sommelier Marco Canton, 
Franco Venturoso, lo chef Andrea 
Canton, Maurizia Dosso-Venturoso e 
Sergio Perini. 2 Luciano Tamburini 
e la gentile consorte Daniela. 
3 Il Bailli Franco Venturoso con 
le signore Daniela Tamburini e 
Annamaria Cum. 4 Carlo Moretti 
e Luciano Tamburini. 5 Guido 
Narduzzi e Sergio Perini. 
Menu Moscardini grigliati con 
salsa d’erbe e patate al rosmarino.

NON ERA LA PRIMA VOLTA che il Bailliage 
udinese si recava nella vicina Austria per un in-
contro con i gourmet carinziani, ma di certo la 
giornata ottobrina trascorsa a Klagenfurt e nel-
la vicina Ossiach è stata all’insegna del turismo, 
della cultura e della gastronomia. La gita è stata 
resa possibile grazie al fattivo contributo orga-
nizzativo dell’ingegner Luciano Tamburini e del-
la consorte Daniela.
Klagenfurt è il capoluogo carinziano. Stupendi 
palazzi raccontano la lunga storia di questa città 
adagiata sulle rive del lago Wörtersee, con me-
ravigliose piazze e monumenti, da cui emergono 
non poche leggende, raccontate in chiave spiri-
tosa dalla signora Sonia, guida turistica che ha 
saputo tenere vivo l’interesse dei partecipanti 
fino all’ora dell’aperitivo.
Nel Palazzo del Parlamento Landhaushof, il ben-
venuto a base di würstel, rafano, senape e crauti, 
il tutto bagnato da birra tradizionale Augustin 
Hausbier. I gourmet friulani hanno apprezzato 
questo piatto, semplice nella presentazione, ma 
pieno di profumi e sapori.
Completato l’aperitivo, è stato raggiunto il lago 
di Ossiach, dove il Bailli locale, nonché gastro-
nomo rosticciere, Gerhard Satran, aspettava la 
comitiva nel suo ristorante Stiftsschmiede, bel-
lissima struttura risalente al 900, perfettamente 
conservata, con all’interno una splendida vec-
chia fucina, ora adibita alla griglia e al tambur-
lan (speciale attrezzo per arrostire carni).
Il secondo aperitivo si è svolto in riva al lago, in 
una meravigliosa cornice di sole che ha accom-

pagnato i convenuti per l’intera giornata. Un 
piccolo coro di quattro elementi ha cantato, in 
tedesco e in italiano, stupende canzoni con voci 
melodiche.
All’interno del locale, gli eleganti tavoli preparati 
con al centro fiori e foglie nei colori dell’autun-
no hanno accolto i commensali al dolce suono 
dell’arpa che una giovane carinziana ha suonato 
per l’intero Dîner Amical.
Il gastronomo Gerhard Satran ha proposto piatti 
tipici del luogo, utilizzando prodotti del territo-
rio, quali la trota e i gamberi di lago, proponendo 
con questi prelibati crostacei una sorprendente 
Zuppa, dal sapore deciso, ma nello stesso tempo 
delicato.
La Sella di cervo, servita con un ristretto di fon-
do bruno, è stata accompagnata da marmellata 
di rose con parvenza di crema di zucca e pane 
di patate.
Questi piatti sono stati serviti con Pinot bianco, 
anno 2016, della cantina SAX, e con uvaggio ros-
so San Lorenzo, anno 2012, della Cantina Hühnel.
Con gli amici carinziani si sono sviluppati da su-
bito senso di fratellanza, spirito di appartenenza, 
allegria, scambio di pareri sulla gastronomia e 
promesse di nuovi incontri.
Tra i presenti, oltre agli habitué John e Raelyene 
D’Agostino con la figlia Loredana, c’erano anche 
il Bailli Honoraire della Carinzia Helmut Müller, il 
Vice-Echanson provinciale di Salisburgo Köstler 
e lo Chargé de Presse d’Austria Scheibenpflug.

Maurizia Dosso, Vice-Chargée de Missions

IL FRIULI ALLA SCOPERTA
DELLA CUCINA CARINZIANA

ACCOSTARSI AL DESCO dello chef Andrea 
Canton vuol dire entrare in punta di piedi nella 
cattedrale del gusto. Il Bailliage di Udine / Fvg ha 
voluto ricominciare la propria attività post-esti-
va proprio a partire dal suo prestigioso ristoran-
te stellato, La Primula, a San Quirino (Pordeno-
ne). Il papà di Andrea, Roberto, nostro Associato 
da vent’anni (Maître Rôtisseur), è sempre lieto di 
accoglierci nel suo locale.
In una bellissima giornata settembrina, Conso-
eurs, Confrères e Amici della Chaîne hanno potu-
to da subito apprezzare l’accoglienza dei Canton. 
È stato infatti proposto loro un rinforzato aperi-
tivo con bollicine e piatti di pesce sapientemente 
preparati. Il finger food ha spaziato fra tartara di 
tonno, seppioline al nero, granchio profumato, 
lotregani e cappesante, il tutto accompagnato 
dalla Ribolla gialla brut della Cantina Martelloz-
zo.
L’aperitivo si è svolto nel patio, sotto l’attento 
sguardo del sommelier Pier Dal Mas, con l’ausi-
lio di Marco, figlio di Andrea Canton, che hanno 
gestito la cantina in modo eccellente. Per questa 
occasione, Pier aveva individuato alcune piccole 
cantine del territorio coltivatrici di vitigni au-
toctoni. Ogni vino è stato descritto con i dovuti 
particolari: dalla percezione del bouquet ai sa-
pori e alla struttura. Apprezzata la sua abilità di 
comunicarci le impressioni provate negli assaggi 
e i motivi che l’avevano indotto all’abbinamento 
per ogni piatto.
Poi, all’interno del ristorante, le signore Emanue-
la e Lisa, addette alla mise en place, hanno dato 

il meglio nella preparazione dell’elegante tavola 
imperiale, che ha permesso ai commensali di 
fare chiacchiere in libertà, gomito a gomito.
Fra gli antipasti è stato servito un Croccante 
di gamberi rossi che ha lasciato sorpresi tutti 
i partecipanti: lo chef, con maestria, ha saputo 
assemblare ingredienti perfetti per sapore, croc-
cantezza e innovazione. Il vino in abbinamento 
– Doi Raps della Cantina Russolo, ottenuto da 
uve giovani e tardive – ha conferito al palato una 
magia di aromi e sapori.
I delicati Tortelli di pesce, conditi con fasolari 
e dadolata di pomodoro fresco al profumo di 
pompelmo, hanno trasformato il piatto in una 
tavolozza: un insieme di colori, profumi e sapori, 
abbinati al vino Il Nini della Cantina La Ganga.
Molto apprezzato anche il secondo: Ricciola gri-
gliata con salsa all’erba luisa, pomodorini confit 
e capperi.
Il Cremoso al cioccolato bianco con spuma al gin 
tonic e lamponi, servito con vino Fiola della Can-
tina Martellozzo (prodotto con uve stramature), 
ha completato il percorso gustativo e olfattivo 
della giornata.
L’amico Luciano Tamburini a fine pasto ha tenu-
to una eccellente laudatio.
La modestia dello chef Andrea Canton, unita alla 
prelibatezza dei suoi piatti, meritano riconosci-
menti ai massimi livelli.

Maurizia Dosso, Vice Chargée de Missions

ALLA PRIMULA 
CATTEDRALE DEL GUSTO
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1 Da sinistra, Nicola Donola, 
Elena Capodaglio, Giordano 
Bruno Golfetto ed Elena Cardin. 
2 Enrico Spalazzi e Monica Di 
Molfetta. 3 Elena Cardin, mentre 
illustra i suoi vini. 
4 L’intervento di Najada Frasheri. 
5 Il Boccone del prete. 
6 Il delizioso Sorbetto. 
7 La Faraona alla leccarda. 
8 Uovo di Tiramisù. 
Menu Tagliolini all’uovo 
Felicetti, Cacio e pepe con tartufo 
estivo.

MENU 

Amuse bouche
Palla di baccalà e Gelatina allo 
spritz
Salsa Mimosa con pomodorini 
misti

Antipasto
Il Boccone del prete: Spugna 
di basilico con essenza di 
panzanella e verdurine

Primo
Tagliolini all’uovo Felicetti, 
Cacio e pepe con tartufo estivo

Secondo
Faraona alla leccarda

Predessert
Sorbetto

Dessert
L’uovo di Tiramisù 

Vini (Cantina Terra Felice)
Monte Ricco Rose 2015: 90% 
Pinot Nero, 10% Raboso 
Chardonnay 2016: 100% 
Chardonnay
AltaVia 2015: 90% Merlot, 10% 
Cabernet Sauvignon
Pianoro 2015: 60% Merlot, 40% 
Cabernet Sauvignon
Monte Ricco Rose 2015

1 La bella foto ricordo a Villa 
d’Este, sulle sponde del Lago di 
Como. 2 Giorgio Palma, Cristina 
Egger, Elizabeth di Jugoslavia, 
Raffael Cardillo, nobile etiope, e 
Isabella Varese. 3 Cristina Egger 
con lo chef Michele Zambanini e 
Giorgio Palma, Bailli di Novara. 
Menu Ravioli di pappa al 
pomodoro, crema di mozzarella e 
alice croccante.

MENU 

Benvenuto agli Ospiti
Il saluto dello chef

Primo
Ravioli di panzanella, crema 
di mozzarella di bufala e alice 
croccante

Secondo
San Pietro arrosto con pancetta, 
zabaione allo scalogno e rape 
novelle

Dessert
Tarte tatin all’albicocca
Crumble al pistacchio
Gelato alla mandorla
Caffè e Piccola pasticceria

Vini
Bianco della Casa
Ribolla gialla
Moscato piemontese

La Vice-Conseiller Culinaire di Toscana Francigena  
è la nuova Chef al Vecio Fritolin

AL REPAS AMICAL di settembre, organizza-
to dal Bailliage di Venezia in collaborazione col 
Bailliage Toscana Francigena (era tra gli altri 
presente la Bailli Giovanna Elettra Livreri), ab-
biamo avuto il piacere di dare un caloroso ben-
venuto a Venezia alla consorella chef Najada 
Frasheri, Vice-Conseiller Culinaire del Bailliage 
toscano, che da qui riparte per una nuova impor-
tante esperienza lavorativa.
Najada, cuoca provetta e appassionata, arriva 
al Vecio Fritolin dopo diverse esperienze in 
Umbria, Emilia Romagna e Veneto e dopo una 
parentesi in Albania, sua terra natale, dove 
ha anche ricevuto il titolo di Ambasciatore 
dell’Associazione Culinaria Albanese Shum e 
dove si è specializzata sulla tecnica del sotto-
vuoto, collaborando con la multinazionale Or-
ved SpA.
Il Vecio Fritolin, storico ristorante veneziano 
vicino a Rialto, segna una tappa importante nella 
carriera di Najada. L’anima del locale è decisa-
mente femminile. Najada infatti affianca la pa-
tronne, la gentilissima signora Irina Freguia, che 
da decenni tiene alto il nome della ristorazione 
veneziana, quella vera.
Il ristorante prende il nome dagli antichi fritolin, 
ovvero i luoghi dove sin dal ‘700 il popolo 
acquistava il pesce appena fritto, servito nella 
tipica carta gialla. 
Lo stile della cucina si è necessariamente ade-
guato ai tempi, ma vivo e fedele è il dialogo tra 
passato e presente. Najada riprende le storie e 
le ricette dell‘emozionante cucina veneziana ren-
dendole attuali e piene di sorprese, grazie alla 
sua grande fantasia e a un gusto innato.

Najada, per questo primo Repas, ha preparato 
per noi alcuni suoi cavalli di battaglia, molti dei 
quali fuori menu… almeno per ora! Anche nella 
composizione meticolosa di ogni piatto si legge 
la grande passione di Najada. I suoi omaggi alla 
città veneta sono sicuramente la Palla di baccalà 
con Gelatina allo spritz e l’Uovo al Tiramisù che, 
a conclusione di un percorso emozionante, ha 
celato l’ultima gradita sorpresa.
Le varie portate sono state abbinate ai vini della 
Cantina Terra Felice di Arquà Petrarca (Pado-
va), tutti di grande qualità. Elena Cardin, proprie-
taria della Cantina, ci ha accompagnato durante 
il percorso enogastronomico raccontandoci le 
caratteristiche di questi vini che si producono 
nella parte sud dei Colli Euganei, area collinare 
che è il risultato di antichissime eruzioni vulcani-
che conclusesi circa 30 milioni di anni fa. 
I terreni poco profondi e ricchi di scheletro 
– su 10 ettari di vigna, l’azienda produce uve 
di Pinot Nero, Cabernet Franc e Sauvignon, 
Merlot e Chardonnay – danno rese molto bas-
se, ideali per dar vita a vini concentrati e di 
grande potenza. Vini che suscitano inebrianti 
emozioni, grazie anche alla particolare cura 
dei vigneti, alla selezione delle uve, all’attenta 
vinificazione e al sapiente affinamento in ton-
neaux di rovere.
Elena Cardin ha così completato il cast di questa 
serata interamente al femminile. Complimenti a 
tutti e: Benvenuta Najada!

Monica Di Molfetta, Vice-Chancelier

BENVENUTA NAJADA!

A Villa d’Este di Cernobbio il primo passo verso la rinascita  
del Bailliage di Como 
Tra i presenti, Elizabeth di Jugoslavia

COSA C’È DI MEGLIO che trascorrere una bel-
la domenica di primavera in una splendida vil-
la sul lago?… Se poi la location è Villa d’Este a 
Cernobbio sul Lago di Como e l’occasione è un 
Repas Amical finalizzato alla costituzione di un 
nuovo Bailliage della Chaîne des Rôtisseurs, al-
lora l’attrattiva è decisamente maggiore!
E così, lo scorso 20 maggio, la Consoeur Cristina 
Vittoria Egger, Vice-Chargée de Missions, ha ra-
dunato a Villa d’Este un gruppo di amici per un 
lunch che voleva essere il primo di tanti futuri 
incontri conviviali del costituendo Bailliage.
Ospite d’eccezione HRH Princess Elizabeth di 
Jugoslavia. Tra i presenti c’era anche Raphael 
Cardillo: Raffy I di Etiopia.
All’importante ouverture hanno partecipato pure 
Giorgio Teresio Palma, Bailli di Novara - Lomel-
lina et Lac Majeur, Isabella Varese, Vice-Chargée 
de Presse dello stesso Bailliage, ed Eugenio Bri-
guglio Vice-Chargé de Missions del Bailliage di 
Milano.
Lo stesso Giorgio Palma ha porto ai convenuti i 
saluti del Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi e 
ha illustrato le finalità e gli obiettivi della Chaîne. 
In ricordo dell’evento, alla Principessa Elizabeth 
è stato consegnato un dono recante lo stemma 
della Confrérie.
Per l’occasione, lo chef del ristorante alla Ve-
randa di Villa d’Este aveva preparato un esclu-
sivo menu in cui ogni piatto era stato studiato 
con cura per gli ospiti della Chaîne. Come primo 
piatto, per esempio, c’erano i delicatissimi Ra-
violi ripieni di pappa al pomodoro con crema di 
mozzarella di bufala, che voleva essere una di-

versa declinazione della più classica caprese, ma 
con il richiamo al mare rappresentato dall’alice 
croccante a completare la portata.
Il secondo prevedeva un classico accostamento 
terra/mare con un trancio di pesce San Pietro av-
volto in pancetta croccante, impreziosito da un 
fantastico zabaione allo scalogno a condire pic-
colissime rape, bianche e rosse cotte a vapore, 
dolci e saporite allo stesso tempo.
Il tris di dolci è stato un tripudio sia per la vista 
sia per il palato, seguito poi, come se non bastas-
se, da un ricco assortimento di Friandises ad ac-
compagnare il caffè.
Il tutto innaffiato da splendidi vini.
Al termine del pranzo, i commensali sono stati 
raggiunti da un altro Confrère Professionnel: Ber-
nard Fournier, chef del Ristorante Da Candida 
di Campione d’Italia, una Stella Michelin, famo-
so tra l’altro per il suo Foie Gras, tanto che nel 
1994 ha depositato in Francia il marchio Le Royal 
Fournier per il Foie Gras di sua produzione e dal 
2000 il marchio è stato esteso a livello mondiale.
Con lui, Rôtisseurs e ospiti hanno poi visitato le 
cucine dell’Hotel Villa d’Este, appena rinnovate, 
in grado di preparare più banchetti contempora-
neamente oltre che servire clienti à la carte... un 
vero spettacolo!
Con queste premesse, possiamo dirci certi che 
Cristina Vittoria Egger e il nascente Bailliage 
di Como avranno sicuramente grande seguito e 
successo!
Vive la Chaîne!

La Redazione

OUVERTURE PRINCIPESCA
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8 La Pala d’Oro nella Basilica di 
San Marco. 9 Esterno del Florian, 
il più antico Caffè d’Italia. 
10 La Cena di Gala sarà servita 
a Palazzo Zeno. 11 Riccardo De 
Prà, chef dello stellato Dolada di 
Pieve d’Alpago, curerà la Cena 
di Gala. 12 Sala superiore della 
Scuola Grande di San Rocco. 
13 Tradizione gastronomica 
veneziana al Vecio Fritolin. 
14 Il maestoso Hotel Hilton 
Molino Stucky.

1 Interno del Teatro La Fenice. 
2 Scorcio delle Sale Apollinee alla 
Fenice. 3 Lo chef Ivan Catenacci 
4 Una sala del Ristorante Aromi. 
5 Splendido monumento a 
Murano. 6 Gabriele Masiol, da 
tutti conosciuto come Lele, alla 
Busa alla Torre di Murano. 
7 Elegante mise en place 
all’Antico Pignolo.

PERNOTTAMENTO 

HILTON MOLINO 
STUCKY VENICE 
êêêêê

A Soci e Amici della Chaîne 
sono riservate vantaggiose 
tariffe all’Hotel Hilton 
Molino Stucky dove sarà 
fornita assistenza dedicata 
ai partecipanti. È l’hotel 
più grande di Venezia con 
una terrazza panoramica 
che offre una delle più belle 
viste della città. Le camere 
dispongono di arredi eleganti 
in stile contemporaneo, aria 
condizionata, TV 40” a schermo 
piatto, zona soggiorno, 
scrivania, cassaforte, sveglia, 
collegamento WiFi, bagno in 
marmo con accessori.

Acquistando il soggiorno 
attraverso l’Agenzia, il 
servizio navetta Hilton-
Zattere-San Marco e il Wi-Fi 
in camera saranno gratuiti. 
I Soci HH potranno scoprire 
le tariffe più vantaggiose loro 
riservate.

INFORMAZIONI 
Per qualsiasi informazione 
sul programma e per ricevere 
il modulo di iscrizione, 
contattare l’Agenzia:
CLEMENTSON TRAVEL 
OFFICE s.r.l. 
telefono 041-5200466
email: info@clementson.it
con oggetto: 
Carnevale del gusto 2019

La Basilica di San Marco è una miscela di in-
fluenze orientali e occidentali. 
La visita include la Pala d’Oro, grande e prezioso 
pannello decorativo della parte anteriore dell’al-
tare. 
Tra le due visite è previsto uno stop al Caffè 
Florian per un caffè/cappuccino/tè e un dolce 
della pregiata selezione del Caffè più antico d’I-
talia. 

Cena di Gala del Carnevale a Palazzo Zeno
Il Palazzo fu costruito nel XIV secolo. Le sue sale 
sono affrescate o decorate dai più grandi artisti 
del periodo: Antonio Pellegrini, Jacopo Guarana, 
Abbondio Stazio, l’Amigoni.
La Cena di Gala sarà curata dallo Chef stel-
lato Riccardo De Prà del ristorante Dolada, 
che nel 2014 ha curato il ricevimento per il ma-
trimonio dell’attore George Clooney con Amal 
Alamuddin, all’Aman Resort di Venezia. Riccar-
do De Prà è conosciuto come uno degli chef più 
innovativi d’Italia. La cena sarà accompagnata 
dai pluripremiati vini liguri della cantina Lunae 
Bosoni.
A disposizione noleggio dei costumi d’epoca per 
la Cena di Gala con ritiro in hotel.

DOMENICA 24

Tour 4 - Le grandi scuole di Venezia
Il tour parte da Hilton Molino Stucky, con trasfe-
rimento privato in barca. Durante la Repubblica 
Serenissima, le Scuole Grandi erano il luogo 
d’incontro delle Confraternite, il cui compito era 
di assistere e aiutare le persone, di salvaguardare 
i diritti dei membri delle corporazioni. Ogni con-
fraternita era situata in un palazzo riccamente 
costruito e decorato, dedicato al suo Santo Pa-
trono.

La Scuola Grande di San Rocco è un importante 
palcoscenico della storia dell‘arte veneziana del 
XVI secolo: nel 1564, per decorare la grande 
Sala dell‘Albergo, fu indetto un concorso a 
cui parteciparono i più famosi pittori attivi a 
Venezia: il Tintoretto, Paolo Veronese, Federico 
Zuccari, Giuseppe Salviati, Andrea Schiavone... e 
Tintoretto fu il vincitore! Oggi, tra i dipinti si am-
mirano anche alcuni Tiepolo e un‘opera solitaria 
di Tiziano.

La Scuola Grande di San Giovanni 
Evangelista, completata a metà del XV secolo, 
fu dotata di splendidi dipinti di Domenico 
Tintoretto, Palma il Giovane, Vittore Carpaccio 
e Giovanni Bellini. Nel XV secolo la Scuola vide 
accresciuta la sua importanza grazie alla dona-
zione della reliquia della Santa Croce. Nel ‘400, 
due cicli pittorici furono commissionati a Jaco-
po Bellini. Nel XVI secolo fu completata la Sala 
dell’Albergo (con il soffitto dipinto da Tiziano e 
dalla sua bottega). Alla fine del secolo Jacopo 
Palma il Giovane vi eseguì quattro grandi Episo-
di dell’Apocalisse.

Pranzo dei saluti al Ristorante Vecio Fri-
tolin (affiliato Chaîne). Il locale prende il nome 
dagli antichi fritolin: i luoghi dove sin dal ‘700 il 
popolo acquistava il pesce appena fritto, servito 
nella tipica carta gialla.
La tradizione, arricchita con creatività e 
leggerezza, caratterizza la cucina del locale dalle 
due anime femminili; quella della patronne Irina 
Freguia e della giovane Chef Najada Frasheri.

Il Bailliage di guidato da Enrico Spalazzi è lieto di presentare 
il programma della terza edizione del Carnevale del Gusto, 
fortemente richiesto da molti aderenti alla Confraternita.  
Si svolgerà dal 21 al 24 febbraio 2019, in una quattro giorni esaltante!

GIOVEDì 21

Tour 1 - Visita guidata del Teatro La Fenice 
e break nelle Sale Apollinee
Il viaggio tra gli stucchi e l’oro di questa presti-
giosa casa d’opera renderà unico il soggiorno 
a Venezia. La visita vi svelerà i segreti dietro le 
quinte del teatro e delle sue stelle. È inoltre pre-
vista una sosta nelle splendide Sale Apollinee 
per bere una cioccolata o un tè con piccola pa-
sticceria.

Cena di benvenuto da Aromi, Bacaromi, 
Amaroni & Catenacci
Ristorante affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs, 
premiato nel 2018 come Destination Restaurant 
of the Year, Italy, e come Fine Dining Experien-
ce of the Year 2018, Veneto. Per la cena in pairing 
con il pregiato Amarone della Valpolicella sa-
ranno eccezionalmente riuniti i due eleganti am-
bienti di Aromi e Bacaromi, dining restaurants 
di Hilton Molino Stucky, e sarà servito uno 
speciale menu a firma dell’’Executive chef Ivan 
Catenacci. 

VENERDÌ 22

Tour 2 - Escursione guidata alle Isole della La-
guna Nord di Venezia, con pranzo a Murano.
Tour full-day con partenza da Hilton Molino Stu-
cky. Pranzo alla Trattoria Busa Alla Torre di Mu-

rano (associata alla Chaîne). La laguna e Venezia 
sono Patrimonio mondiale dell’umanità dell’U-
NESCO dal 1987. Visiteremo Murano, Burano e 
la mistica San Francesco del Deserto.

Cena con degustazione di Brunello di Mon-
talcino all’Antico Pignolo.
Il Ristorante Antico Pignolo (affiliato Chaîne), 
dal 1930 fu frequentato da personaggi famosi e 
immortalato nel film Summertime, con Kathari-
ne Hepburn.
Il suo Patron Eligio Paties lo ha portato in auge 
con grande maestria, curando particolarmente 
la cucina tipica veneziana e internazionale. La 
cena sarà in pairing col pregiato vino Brunello 
di Montalcino.

SABATO 23

Tour 3 - Visita guidata di Palazzo Ducale e 
alla Basilica di San Marco, con pausa dolce 
allo storico Caffè Florian.

Palazzo Ducale e la Basilica di San Marco deten-
gono i segreti per comprendere come Venezia 
divenne una delle città più illuminate nel mondo 
occidentale. 
Il Palazzo Ducale fu l’antica sede del governo, 
casa del Dogi, e nei primi secoli fu sede del tribu-
nale, della sua amministrazione e della prigione 
cittadina.

SI REPLICA A VENEZIA 
IL CARNEVALE DEL GUSTO
di Monica Di Molfetta, Vice-Chancelier
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Ricette Il Ciambellone al 
bergamotto e il delizioso Risotto 
al bergamotto di Calabria.

SEMPRE PIÙ 
SPAZIO IN CUCINA

Come specificato in questa pa-
gina, il Bergamotto è un agru-
me multiuso. Anche la cucina 
gli dà sempre più spazio. Ecco 
due ricette.

CIAMBELLONE

Ingredienti: 400 gr di farina, 3 
uova, 200 ml di acqua, 200 ml di 
succo di bergamotto o 4-5 gocce 
di olio essenziale, 180 gr di zuc-
chero, 100 ml di olio evo, 1 busti-
na di lievito per dolci, la buccia 
grattugiata di 2 bergamotti. 
Battere le uova con lo zucchero, 
aggiungere i liquidi e, in ultimo, 
la scorza dei bergamotti e la fari-
na setacciata assieme al lievito. 
Mescolare fino a ottenere una 
crema morbida, omogenea e sen-
za grumi. Versare in uno stampo 
per ciambelloni imburrato e infa-
rinato; infornare a 160°C con for-
no ventilato, a 180°C con forno 
statico. Cuocere per circa 45-50 
minuti. Nell’incertezza eseguire 
la prova stecchino.

RISOTTO

Preparare il risotto (soffriggere 
il porro, tostare il riso – Carna-
roli o Venere nero –, immettere 
il brodo e cuocere). Alla fine, ag-
giungere un po’ di burro, il suc-
co di bergamotto e poche gocce 
d’olio essenziale, poi mantecare. 
Si può servire con una spruzza-
tina di buccia per esaltarne il 
sapore e per decorazione.

1 A cena nell’Agriturismo Il Cielo 
di Bova. 2 A Gallicianò è ancora 
vivo l’attaccamento alla Grecia. 
3 Tipici maccheroni calabresi al 
sugo di capra. 
4 Tavola imbandita alla Taverna 
dei Santi, a Staiti. 
5 Antonio Autelitano con il figlio 
Pietro, nel loro Agriturismo 
Petru i ‘Ntoni. Scheda Képhas - 
Confezioni di digestivo Képhas.

KÉPHAS, 
DIGESTIVO DA 
ERBE NATURALI

Tra cibi e bevande, numerosi 
sono i prodotti di nicchia cala-
bresi. Ne è un esempio l’amaro 
digestivo Képhas, prodotto con 
erbe naturali – dagli aromi 
unici grazie a un microclima 
particolarmente dolce – che 
crescono lungo i letti delle fiu-
mare o tra le coltivazioni colli-
nari. Si produce a Bova Marina, 
il cui Comune gli ha concesso 
la DE.CO., denominazione co-
munale (certifica la conformità 
al disciplinare di produzione). 
Il nome Képhas deriva proba-
bilmente dall’aramaico: sta per 
Pietra-Pietro.
Tre gl’ingredienti principali: 
Finocchietto selvatico, Alloro 
e Liquirizia. Il titolo alcolime-
trico (30% in volume) lo inse-
risce tra le bevande spiritose 
destinate al consumo umano. Il 
Képhas è confezionato seguen-
do le indicazioni di un’antica ri-
cetta della famiglia Autelitano 
(...nonno Pietro, figlio Antonio, 
nipote Pietro...).

Ne parla Ilenia Mileto, giovane imprenditrice calabrese

PRIMA DI CONCLUDERE il suo faticoso lavo-
ro settimanale, il Creatore ha di certo pensato 
di fare un ulteriore regalino agli umani. L’Eden 
c’era già: d’accordo! Ma il tocco d’artista (ci si 
passi la... sfrontatezza) è stato quello di dar vita 
alla Riviera dei Gelsomini, nella Bovesia, in 
Calabria. Alcune decine di chilometri (indicati-
vamente tra Capo dell’Armi e Capo Spartivento): 
clima caldo ma non umido, mare limpido, flora 
paradisiaca, con gelsomini, appunto, e bougan-
ville, gigli di mare... (servirebbe un’enciclopedia 
per continuare). E facendo crescere soltanto qui 
(il 90 per cento della produzione mondiale) un 
agrume fantastico: il Bergamotto.
Anche la mitologia disse la sua... Il Pomo di Afro-
dite è il Bergamotto: frutto che il troiano Paride 
diede alla dea della bellezza, scatenando un pu-
tiferio di gelosie nell’Olimpo, con tutte le conse-
guenze che Omero ci raccontò...
Ma torniamo sulla... terra, parlando del Berga-
motto con Ilenia Mileto, giovane imprenditrice, 
contitolare dell’azienda Malgeri Mileto (sede le-
gale a Reggio Calabria, con produzione a San Pa-
squale di Bova Marina), che fa parte del Consor-
zio Unionberg, presieduto dal dottor Ezio Pizzi.
«Il Bergamotto – dice – è una pianta speciale, lar-
gamente impiegata in cosmesi (l’olio essenziale 

è fissatore richiesto in tutto il mondo). I princi-
pali acquirenti sono i francesi, ma non manca-
no statunitensi, giapponesi, svizzeri, tedeschi, 
indiani, cinesi... L’agrume entra pure nell’igiene 
personale (acqua da toilette, deodoranti, lozioni, 
saponi...), nell’industria farmaceutica e in pro-
dotti per odontoiatria, dermatologia e ginecolo-
gia. Per approfondire le possibili applicazioni in 
medicina – proprietà antibatteriche, cicatrizzanti 
e antisettiche del Bergamotto –, abbiamo presen-
tato alcuni progetti di ricerca scientifica in colla-
borazione con diverse università italiane. Stiamo 
verificando pure quanto il suo succo possa con-
trollare il colesterolo».
«Il Bergamotto trova spazio anche in cucina – 
conclude Ilenia Mileto –: con la buccia grattugia-
ta, l’olio e il succo si preparano antipasti, primi, 
secondi, dessert, distillati, gelati e bibite...».
Sono tre, in particolare, le varietà di Bergamotto: 
si distinguono per frutti e qualità dell’essenza: il 
Femminello, il Castagnaro e il Fantastico. La 
fioritura avviene in primavera. I fiori hanno un 
profumo fragrante e intenso: sintesi del lavoro di 
cui si diceva all’inizio.

Mariagrazia Bassan

BERGAMOTTO,  
AGRUME FANTASTICO

CALABRIA: bisogna viverla e capirla per poter-
la amare. Da circa quarant’anni frequento quella 
regione. E già questo la dice lunga di quale mal… 
io sia stato colpito. Vi trascorro vacanze inusua-
li: mi servono per staccare la spina. Niente tv 
e niente giornali. Sole e mare mi bastano. Mi si-
stemo a Bova Marina, in una casa prospiciente 
la spiaggia ionica. Tra persone amabilissime, mi 
sento uno di loro...
Vivere un periodo di relax è cosa buona. Pur-
tuttavia persiste in me la curiosità da Rôtisseur. 
Conosco bene la zona e negli anni mi son fatto 
un’idea completa su cibi e bevande. In Calabria 
(fatte salve eccellenti eccezioni) si fanno vini 
genuini, bianchi e rossi sinceri, corposi e sapi-
di; pur se c’è ancora strada da fare in vigna e in 
cantina. Tanti i ristoranti di qualità. Ma da sbal-
lo sono gli agriturismi, strutture di cui l’Italia è 
ricca. 
Qui, però, la materia prima è un’altra cosa: pro-
dotti ittici tratti da un mare con acque correnti e 
quindi pulite; carni bovine (pascoli aspromonta-
ni), ovine (capre e pecore col cui latte si fanno 
eccellenti formaggi) e suine (maiali di alleva-
mento o selvatici, meticciati coi cinghiali). E poi 
gli inarrivabili prodotti della terra: il sopraffino 
extravergine d’oliva, le verdure e gli ortaggi dei 
cui sapori ci s’accorge appieno al rientro dalle 
vacanze, quando non ci sono più...

Nel tempo, ho frequentato tanti agriturismi. Ne 
cito alcuni – suggerendo una sosta a chi passa 
da quelle parti –, scusandomi per le involontarie 
omissioni. 
La Spina Santa (tra i primi a produrre liquore 
alla Liquirizia); il Bergamotto di Amendolea-
Condofuri, retto dall’avvocato Ugo Sergi; la Ta-
verna dei Santi a Staiti, vicino a Brancaleone; 
la Cooperativa San Leo di Bova (hic sunt mac-
cheroni col sugo di capra...); la Trattoria Nizio 
Paleo a Gallicianò, comune di Condofuri, dove 
si parla ancora l’antico idioma greco; il Cielo di 
Bova, ricavato da un frantoio del dottor Giovan-
ni Squillaci; o, infine – ma soltanto per questione 
di spazio –, l’Agriturismo Petru i ‘Ntoni: dina-
stia Autelinano che di padre in figlio si traman-
dano le arti della macelleria e della ristorazione 
campestre, agrituristica, appunto.
Sofocle, nel suo Aiace, poneva un quesito: «Dove 
fuggire? Dove, essendo fuggito, restare?». Ecco: 
non è il caso di fare tragedie. Ma se si vuole scap-
pare dal logorio della vita moderna per rilassarsi 
in spirito e in corpo, in Bovesia si può!

Bruno Peloi

BOVESIA, TERRA
DI AGRITURISMI

1 Ilenia Mileto, contitolare dell’Azienda agricola Malgeri Mileto. 2 Piantagione di bergamotto. 3 Dopo i fiori profumatissimi, ecco 
formarsi i bergamotti. 4 Bergamotti in fase di maturazione. 
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1 La pasta in lavorazione. 
2 Mani esperte preparano 
l’impasto. 3 L’arrotolamento 
manuale della gubana. 
4 Ed ecco la gubana servita in 
tavola. 5 Il cavalier Lucio Vogrig 
assieme alla consorte Patrizia e 
ai figli Mauro e Sara. 
6 Lucio Vogrig, amministratore 
unico dell’omonima Alta 
pasticceria da forno. 
Ricetta La gubana appena 
uscita dal forno.

1 Giacomo Puccini con il figlio 
Antonio in una rara immagine 
del 1910. 
2 Una deliziosa versione di Oca 
arrosto.

LA RICETTA 

La pasta. È fatta con farina, ac-
qua, lievito di birra, burro, mar-
garina, zucchero, uovo e sale.

L’impasto. Si procede con il 
così detto impasto da riporto, 
eseguito in tre fasi: nella pri-
ma si fa la pasta base; nella 
seconda s’inserisce una parte 
degli ingredienti; nella terza 
si completa l’immissione degli 
ingredienti.

Gli ingredienti. Si tratta di 
noci, nocciole, uva passa, ama-
retti macinati, pinoli. Si spruz-
za il tutto con grappa e rum, 
liquori che evaporano comple-
tamente durante la cottura, 
talché il prodotto finale, all’a-
nalisi organolettica, risulta ad 
alcol zero.

LA GUBANA è un eccellente dolce da forno. 
Il nome deriva da gubat, parola del dialetto sla-
vo parlato nelle Valli del Natisone, ai confini tra 
Friuli e Slovenia. Significa avvolgere. La gubana 
si ottiene infatti arrotolando la pasta sfoglia in-
farcita fino a ottenerne la classica forma a chioc-
ciola.
È un dolce tipicamente familiare e dall’antica 
storia. Si consumava tra le mura domestiche, 
ma, se regalato, era considerato un dono molto 
importante, rappresentando la nobiltà d’animo 
di chi lo offriva e la compiaciuta attenzione di 
chi lo riceveva.
La prima notizia ufficiale della gubana si ha nel 
1409, quando la comunità di Cividale ne fa dono a 
Papa Gregorio XII, in visita nella cittadina longo-
barda. E fino al 1965 continua a essere prodotta 
soltanto nei forni locali. Da quell’anno, però, gra-
zie alla sollecitazione della Camera di Commer-
cio udinese che organizza nelle Valli una mostra 
a tema, tutti i panifici della zona comprendono il 
valore del loro dolce e ne avviano la promozione.
La gubana entra nella grande distribuzione alla 
fine dello scorso millennio (nel 1998). È la Vo-
grig - Alta pasticceria da forno a fare da apri-
pista e a raggiungere mercati importanti e sem-
pre più vasti, consentendo a tanti buongustai di 
rapportarsi con questo dolce straordinario. Oggi, 
la sua espansione commerciale, oltre che in Ita-
lia, arriva in Europa, in Nordamerica e pure in 
Australia.
La lavorazione della gubana ha i suoi piccoli se-

greti, che ogni produttore si guarda bene dallo 
svelare. Però alcuni procedimenti sono stan-
dard. Per la Vogrig, per esempio, la preparazione 
dura tre giorni. Il primo è dedicato all’impasto. 
Nel secondo, alla pasta – dopo avervi inserito il 
ripieno – si dà la classica forma di chiocciola, la-
sciandola poi lievitare per circa tre ore. Dopo la 
cottura a forno, il prodotto arriva in un apposito 
ambiente dove sta per altre 18 ore, per control-
larne l’umidità e il calore (la cosiddetta stagio-
natura). Nel terzo giorno, infine, si procede al 
confezionamento.
La gubana si serve a spicchi. D’inverno, preferi-
bile riscaldarne le fette per ammorbidire la par-
te grassa del ripieno (3 minuti in forno, a 180°). 
L’accompagnamento ideale è un bicchierino di 
slivovitz (distillato di prugne), meglio se sorbito 
dopo avere assaporato il dolce, per non coprirne 
il gusto. Va bene anche il vino bianco, dolce o 
secco.
La Vogrig Srl è un’impresa di tipo familiare, con 
sede a Cividale del Friuli, viale Libertà, 138. Con 
l’amministratore unico cavalier Lucio Vogrig 
collaborano la moglie Patrizia e i figli Mauro e 
Sara. L’azienda non produce soltanto la celebre 
gubana, ma anche altri dolci (focacce, strudel, 
torte), tra i quali i rinomati struky (fatti con noci, 
nocciole e amaretti): deliziosi pasticcini cotti al 
forno, un tempo proposti come confetti in occa-
sione dei matrimoni.

Domenico Valentino

LA GUBANA, DOLCE
PER ANIMI NOBILI

GRAN CACCIATORE (di lepri e allodole, di 
beccacce e quant’altro la sua Maremma sapeva 
offrirgli) e «Sonatore del Regno», come spesso 
amava definirsi, Giacomo Puccini (1858-1924), 
«il divino musicista» che ha attraversato la Belle 
époque, era anche «un gran bevitore e mangiato-
re vorace» (a dirla con Moravia) di specialità to-
scane, senza disdegnare altri caratteristici piatti 
italiani. Però non amava i ricevimenti e i raffinati 
pranzi della vita mondana. Preferiva le scorpac-
ciate e i semplici banchetti con amici e parenti, 
tra cui si ricorda quello del dicembre 1895, quan-
do completò la Bohème e festeggiò con nove 
amici in costume «umoristico, con turbanti e 
scimitarre, tra creme e paste e neri di Norcia, 
tra sciampagna e liquori assortiti». Ma Puccini 
era anche un buon viaggiatore, tanto che amava 
le automobili in modo sviscerato, soprattutto di 
gran cilindrata, belle, lucide, capienti e potenti, e 
dopo l’acquisto della prima, una De Dion Buton, 
nel 1901, acquistò la Clement Bayard nel 1902, 
una piccola auto nel 1906, una Fiat 501 nel 1916, 
una Lancia Trikappa nel 1923...
E fu proprio viaggiando in una di queste auto, 
dove a volte ospitava qualcuna delle sue tante 
belle donne (titolate o di spettacolo o solamente 
superbelle), che nel 1922 incappò in un incidente 
di percorso alimentare.
Era il 20 agosto e il caldo era opprimente. Pucci-
ni aveva «combinato col figlio Antonio e con gli 
amici Magrini un lungo viaggio in automobile 
attraverso la Svizzera e la Foresta Nera. In un 
pomeriggio fecero tappa sulle rive del Danubio, 
ma non trovarono camere disponibili. Gli al-
berghi erano tutti rigurgitanti. Fu allora che 
Giacomo, vinto ogni riserbo e ogni timidezza, 
volle dimostrare ai suoi compagni di viaggio 
che il suo nome valeva pur qualcosa. Tornò 
all’albergo principale dove erano stati riman-
dati con un tutto esaurito, chiese del proprie-

tario e gli disse: Lei per caso ha mai sentito la 
Bohème, la Tosca, la Butterfly?
Come no, quello rispose. Io adoro la musica di 
Puccini. E Puccini!
Questo mi fa piacer. Sono io Giacomo Puccini. 
Sono con degli amici. Siamo senza alloggio e 
senza mangiare. Vuole accoglierci lei?
Dieci minuti dopo Giacomo e compagni erano 
principescamente installati con tutti gli onori 
che l’ospite meritava. A pranzo venne servita 
arrosto un’oca colossale» su di un favoloso piat-
to d’argento. E non solo l’oca!
Il pennuto arrostito, al centro tavola, si presenta-
va come vestito a festa, a deliziare i commensali, 
ammorbidito da una delicata crema alle mele e 
impreziosito da profumati petali di rose. Un ef-
fetto scenografico da destare gran meraviglia. 
Accompagnato da verdure di stagione, il pranzo 
fu inoltre raffinato e ben annaffiato da pregiati 
vini, con un finale di dolci a volontà.
Si può pensare che la ristorazione e la raffinata 
atmosfera del pranzo non fossero del tutto im-
provvisate. Ma un piccolo osso si conficcò nella 
gola di Puccini così malamente che parve sof-
focarlo. Il figlio Antonio e Magrini, spaventati, 
cercarono subito un medico che, giunto imme-
diatamente, dovette ricorrere alla sonda per l’e-
strazione, che fu dolorosa e pericolosa. Fu que-
sto incidente che nel giro di due anni portò alla 
morte il grande Puccini? Egli continuò a soffrire 
di dolori alla gola, con perdite di sangue, ma per-
severò nel fumare (pipa, sigari, sigarette) finché, 
pur dopo tante cure e interventi dei migliori spe-
cialisti italiani e stranieri, morì a Bruxelles, dove 
era ricoverato per ulteriori cure. Erano le 11.30 
del 29 novembre 1924. La Turandot non era stata 
completata. Lo farà Franco Alfano nel 1926.

Silvana Del Carretto

GIACOMO PUCCINI E L’OCA 
ARROSTO VESTITA A FESTA
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1 I bravissimi ragazzi, di sala e di 
cucina, che hanno dato vita alla 
stupenda serata. 2 Enrico Bertossi, 
Chevalier d’Honneur. 3 Il momento 
della consegna del Premio ad Alessio 
Cina. Sulla destra, la dottoressa 
Anna Maria Zilli, dirigente della 
scuola. 4 Il professor Biagio Nappi. 
Scheda Alessio Cina.

IL PREMIO

LA GRANDEZZA 
DELLA NORMALITÀ
Alessio Cina, vincitore del Primo 
Premio Giovane Studente Risto-
ratore, ideato dal Bailliage di 
Udine / FVG della Chaîne, è uno 
studente dell’Istituto Statale di 
Istruzione Superiore Bonaldo 
Stringher del capoluogo friulano.
Alessio è un classe 1999. Abita 
a Trieste. Ogni giorno, per rag-
giungere la scuola, deve pren-
dere il treno: un’ora e mezzo 
all’andata, altrettanto al ritorno.
Studia con profitto per diventa-
re cuoco. L’intero corpo docente 
apprezza il suo impegno. Vanta 
ottime competenze digitali. 
Sa relazionarsi in tre lingue 
(inglese, spagnolo, tedesco). 
Come studente, ha già avuto 
brevi esperienze lavorative a 
Brusaporto (Bergamo), Trie-
ste, Ortisei (Bolzano), Lignano 
Sabbiadoro (Udine). Quando è 
libero dagli studi, concede parte 
del suo tempo anche al volon-
tariato. Alla cerimonia di pre-
miazione erano presenti pure i 
suoi genitori. La grandezza della 
normalità in un ragazzo… quasi 
d’altri tempi, insomma. Alessio 
Cina è stato iscritto alla Con-
frérie con il titolo di Rôtisseur.

Il Premio gli è stato consegnato lo 
scorso 30 maggio, poche settimane 
prima degli esami di maturità:  
Alessio li ha superati brillantemente!

Un invito a tutti i Bailli Territoriali d’Italia  
a far propria l’iniziativa friulana

PER REALIZZARE un bel puzzle ci vogliono tan-
te tessere. E poi bisogna saperle assemblare. La 
metafora serve per raccontare la storia di un’idea 
avuta da chi scrive e subito condivisa dal Bailli 
Délégué d’Italie della Chaîne, Roberto Zanghi. Ov-
vero: individuare la figura di un giovane studente 
cui conferire un premio per l’impegno scolastico 
profuso nel campo della ristorazione.
Altre caselle da riempire: trovare un Bailliage Ter-
ritoriale disposto a fare da apripista a un’iniziativa 
dai possibili sviluppi in tutta la Penisola. Presto 
detto: Franco Venturoso, alla guida della struttura 
udinese, non s’è fatto scappare l’occasione, e ha 
deciso di iscrivere il premiando alla Confrérie, te-
nendolo a carico del proprio bilancio.
Una volta fatto il Regolamento del Premio, biso-
gnava trovare la scuola dove andare a cercare... 
Ecco dunque i contatti con l’Istituto Statale di 
Istruzione Superiore Bonaldo Stringher di 
Udine. Immediata la disponibilità della Dirigen-
te Anna Maria Zilli e del suo delegato professor 
Biagio Nappi, docente apprezzato dagli studenti e 
sensibile collaboratore per la buona riuscita dell’i-
niziativa. Va aggiunto che la dottoressa Zilli è da 
pochi mesi Presidente della Renaia - Rete Nazio-
nale Istituti Alberghieri.

A questo punto, tassello fondamentale era l’indivi-
duazione della persona cui conferire il riconosci-
mento. Il curriculum ha parlato chiaro. Il Premio 
Giovane Studente Ristoratore 2018 è andato ad 
Alessio Cina, la cui scheda è riportata qui a fianco.
La premiazione è avvenuta nel corso di una Cena 
di gala organizzata dal Bailliage di Udine all’inter-
no della scuola. Semplicemente perfetti i ragazzi 
di sala e di cucina nell’approntare lo spazio-
ricevimenti (con una mise en place degna di un 
ristorante di rango), nel preparare e nel servire un 
menu ricchissimo.
Tra i presenti, anche diversi Dirigenti di Istituti al-
berghieri di altre regioni italiane. Come dire: cari 
Bailli Territoriali, siete attesi tutti alla costruzione 
di un vostro personalissimo puzzle.
Lo conferma un messaggio pervenutomi dalla 
stessa dottoressa Anna Maria Zilli. «È stato – ha 
scritto – un piacere, ma soprattutto un onore, 
essere stati coinvolti in questa importante occa-
sione. Sarà nostro impegno diffondere queste pre-
ziose e ottime pratiche presso altri istituti a solo 
vantaggio di studenti virtuosi e meritevoli».
E noi ne siamo orgogliosi!

Bruno Peloi

ORGOGLIOSI DI VALORIZZARE
IL MERITO SCOLASTICO

UDINE - CENA DI GALA IN CLASSE…
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