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A Milano, Venezia e Palermo - |l restyling della Rivista

1 Giorgio Bruno Rossi, Giorgio
Aleardo Zentilomo e Roberto
Zanghi.

2 Monica Di Molfetta con il marito
Enrico Spalazzi, Bailli di Venezia.

3 Roberto Vivaldi, Bailli di Palermo,
e la consorte Annamaria.

MiNI-CHAPITRE A MILANO. Sul finire d’ottobre s’¢ celebrato il Mini-Chapitre di Milano. A idearlo &
stato Giorgio Bruno Rossi, Bailli meneghino. A supporto & subito giunto I'appoggio di Roberto Zanghi,
Bailli Délégué d'Italie, con il beneplacito del Presidente mondiale Yam Atallah.

E stata una bella vetrina per la Chaine des Rétisseurs, sia per quella nazionale sia per quella
milanese: entrambe compivano i primi cinquant’anni della loro storia. Una storia raccontata dal
testimone oculare e protagonista Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Délégué d'Italie Honoraire,
maestro nell'intrattenere la platea con acume e precisione, integrando il suo dire con simpatici
ricordi e gradevoli aneddoti. Per il suo appassionato impegno associativo, a Giorgio Zentilomo & stata
consegnata la massima onorificenza della Chaine Internazionale.

E stato uno Chapitre organizzato alla perfezione. A cominciare dai convegni. Relatori: Bernard
Fournier (sul foie gras), Alain Mességué (sulla sana alimentazione) e Daniela Di Pirro Amadei (ha
presentato I'Universita svizzera di Glion, specializzata nella gestione dell'ospitalita). Poi, la sempre
suggestiva cerimonia delle intronizzazioni, presieduta dallo stesso Roberto Zanghi. Infine, I'aperitivo
e la sontuosa Cena di Gala alla Societa del Giardino: un vero concerto — come bene scrive Alberto
Servienti a pagina 3 —, preparato ed eseguito con sublimi armonie gastronomiche ed enologiche.
CARNEVALE DEL GUSTO A VENEZIA. Da notare pure che, proprio mentre questa Rivista viene
recapitata ai lettori, a Venezia si sta svolgendo il primo Carnevale del Gusto. L'iniziativa ¢ dovuta a
Enrico Spalazzi (Bailli serenissimo), alla sua consorte Monica Di Molfetta e a un alacre Direttivo.

A questa festa unica al mondo dedichiamo la copertina de Le Rétisseur numero 1 del 2015.
CHAPITRE 2015 A PALERMO. L'anno appena cominciato ci preannuncia un altro super-evento:

il Grand Chapitre International d’Italie a Palermo, dal 15 al 18 ottobre. Da mesi, ormai, il Bailli
Roberto Vivaldi e il suo team vi stanno lavorando. Vogliono offrire alle centinaia di Associati e Amici
che vi confluiranno il meglio dell’enogastronomia e dell’'ospitalita siciliane.

RESTYLING. In chiusura, la novita grafica. Il nostro Organo d'Informazione Nazionale a partire da
questo numero si presenta con un abito nuovo, pitt moderno. Il restyling si nota subito.

I1 Bailliage d'Italie lo offre ai lettori, confidando nel loro apprezzamento.
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MENU
Aperitivo

Finger Food con Champagne
GH Mumm Blanc de Blanc

Chef Claudio Ceriotti

Antipasto

Terrina di foie gras d‘anatra
in torchon all’Essenzia Pojer
e Sandri, con Vigneti delle
Dolomiti, raccolta tardiva
(spatlese) 2005

Chef Bernard Fournier

Primo

Praline di patate ripiene di
porcini, burro di nocciola e
formaggio delle Malghe, con
Pinot bianco Schulthauser
2013 Cantina San Michele
Appiano

Chef Herbert Hintner

Secondo

Merluzzo d’Alaska ai profumi
mediterranei in giallo, con
Lugana Doc Brolettino 2012
Ca dei Frati

Chef Enrico e Roberto Cerea

Secondo

Filetto di porcelletto nero
intramezzato di tosone e
culatello, con Carlo Verdi
Corte Pallavicina 2010

Chef Massimo Spigaroli

Dessert

Carojuan al cioccolato con
salsa alla zucca, profumata
alla liquirizia e castagne
caramellate, con Nove vino
liquoroso di Merlot

Chef Andrea Muggiano

Societa del Giardino
Via San Paolo, 10 - Milano
Telefono 02-76020850

CHAPITRE

Il Teatro alla Scala, eccellenza milanese e
italiana per la lirica, & a pochi passi, ma per
una serq, il 25 ottobre, & stata la Societa del
Giardino ad assurgere a tempio della musica,
una musica sopraffina, per il palato, e non solo.
Infatti, alla Societa del Giardino, per celebrare
i 50 anni della Chaine des Rétisseurs a Milano
e in ltalia, sei tenori — gli chef Claudio Ceriotti
(Koiné Restaurant), Bernard Fournier (Ristorante
Da Candida, 1 Stella Michelin), Herbert Hintner
(Ristorante Zur Rose, 1 Stella Michelin), Enrico
e Roberto Cerea (Ristorante Da Vittorio, 3
Stelle Michelin), Massimo Spigaroli (Ristorante
Antica Corte Pallavicing, 1 Stella Michelin) e
Andrea Muggiano (Moncucchetto Eventi) —
hanno dato vita a un concerto sensazionale.
Sensazionale, sia nell’accezione comune di
eccezionale, strepitoso, sia per la capacita di
creare meravigliose sensazioni e di sollecitare
ognuno dei cinque sensi: la vista, per la
ricercatezza delle preparazioni; I'olfatto, per la
ricchezza di profumi; il gusto, per la squisitezza
dei sapori; il tatto, tra lingua e palato, per la
diversa consistenza dei cibi; |'udito, perché
ciascun piatto, assaporato a occhi chiusi,

era come se emanasse una piacevolissima
musica di sottofondo. E stato un concerto in
grado di svariare lungo tutto il pentagramma
enogastronomico, con acuti e do di petto di
eccellenza: ciascuna delle portate ha permesso
di far vibrare i sensi in maniera differente e
complementare tra loro. Il ritmo incalzante,
abilmente inframmezzato da pause, riprese e
crescendi, & stato orchestrato con bravura dal
maitre Giovanni Cilento assieme al personale
di sala, in un unisono con gli chef e con il
personale di cucina.

ONCERTO DI SAPORI

Descrivere i piatti sarebbe impossibile, sia per

la limitatezza dello spazio a disposizione sia per
I'incapacita di poter riprodurre le emozioni che
hanno generato; valga solo uno per tutti, senza
nulla togliere agli altri: semplicemente eccezionali
la morbidezza e la gustosita del Merluzzo
d’Alaska, adagiato su crema allo zafferano,
guarnita con granita di menta, e accompagnato
da ottimo Lugana doc Brolettino 2012 Ca dei
Frati. Ha compiuto 50 anni la Chaine a Milano

e in ltalia, ma non li dimostra, capace com’e,
ancora, di stupire, di regalare forti emozioni,

che restano indelebili nella memoria. A detta

dei presenti, s’e trattato di un evento irripetibile.
Questo prestigioso traguardo, quest’anniversario,
non si sarebbe potuto celebrare in modo piu
degno e pili entusiasmante! Vive la Chaine!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse
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1 Giorgio Bruno Rossi si complimenta con gli straordinari interpreti del concerto enogastronomico eseguito per lo Chapitre milanese.

2 Per dessert, Carojuan al cioccolato.
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ALLA GRAN FESTA DI MILANO

E 1 \ = g Vi k T — i
1 La foto di gruppo al termine della cerimonia delle intronizzazioni. 2 Emanuele Scarello, del Ristorante Agli Amici di Godia-Udine, ha appena ricevuto le insegne di Conseiller Culinaire
d'ltalie. 3 Paolo Wicht, Argentier nazionale svizzero, Bailli del Ticino e Consigliere magistrale. Con lui, la figlia Elena. 4 Anna Accalai e Patrizia Spada, Dirigenti nazionali.
5 Gianni Manetta assieme alla consorte. 6 Enrica Beatrice Amabilia, Bailli di Veneto-Asolo. 7 Roberto Zanghi si complimenta con Eugenio Briguglio, Dirigente milanese.
8 Antonella Sotira, Bailli di Calabria Amphisya, a destra, con Francesco Baglio e la moglie Simona Travaglini. 9 Aurelio Tassi, Bailli di Novara, col suo giovane Professionnel Paolo
Matta e Roberto Zanghi. 10 Daniela Di Pirro Amadei, Bailli di Roma Aurora. 11 Francesco Casellato, Conseiller Gastronomique nazionale. 12 Evelina Anelli. 13 Giorgio Bruno Rossi,
Bailli di Milano. 14 Da sinistra, Giovanni Arduini, Massimo Spigaroli, Pietro Sozzi e Bruno Peloi. 15 Lisa Sena, Bailli di Calabria-Kroton. 16 La relazione di Alain Mességué. 17 Sabine
... Kompatscher Settari, Bailli di Bolzano Stidtirol Alto Adige. 18 Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse di Milano, con la moglie Daniela. 19 Roberto Zanghi e Maso Caprioglio.

VITA DEI BAILLIAGES CHAPITRE




20 Herbert ed Heidi Dejori con Roberto Zanghi. 21 Un gruppo di neo-insigniti milanesi. 22 Non manca I'allegria tra alcuni componenti dei Bailliages di Venezia e Veneto-Asolo.
23 Il brindisi benaugurale prima dell'inizio di uno straordinario Diner di Gala alla Societa del Giardino. 24 Gabriella Berretta Ivaldo, Bailli di Sanremo, con il marito Massimo
Ivaldo, Bailli Honoraire. 25 Giancarlo Andretta, Bailli di Veneto Palladio. 26 Bernard Fournier durante il convegno sul foie gras. 27 Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico, qui
ritratto con la consorte. 28 Vittorio e Gabriella Zamai. 29 Petra Zanghi, a destra, con il dottor Alfio Rapisarda e la consorte Romina. 30 Bruno Peloi, Chancelier d’ltalie, con la
moglie Mariagrazia Bassan. 31 Armando Albanese, Bailli di Cuneo, e la signora Bruna. 32 Renato Gonella, Dirigente di Veneto Palladio, con Andrea Sbrissa, Argentier di Veneto
Asolo. 33 Corrado Spalazzi. 34 Roberto Zanghi brinda con Gerardo Blanca, Bailli di Firenze. 35 Renata Portolan-Blanca con Renato Rizzoli.
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Dono speciale per un progetto ACCR

BUON NATALE DA
MONCUCCHETTO!

Anno speciale il 2014, quello dei due Chapitre,

tanto che anche il Natale doveva essere
festeggiato in modo particolare, con un Repas
in una location altrettanto speciale, la Fattoria
Moncucchetto, con uno chef di altissimo livello,
il Maitre Rotisseur Andrea Muggiano.

La Fattoria Moncucchetto, situata sull’omonimo
colle sopra Lugano, & nota sin dal Medio Evo,
quand’era di proprieta del Capitolo della Diocesi
di Como. Gia allorg, i terreni che la circondavano
erano vitati. Da quasi un secolo vigneti e Fattoria
sono di proprieta della famiglia Lucchini, la
quale oggi produce circa 30 mila bottiglie di vini
pregiati e pluripremiati, che sanno far risaltare
al meglio i profumi delle soleggiate colline
luganesi. La bellissima e avveniristica cantina,
circondata da vigneti coltivati prevalentemente a
Merlot, & stata progettata dal famoso architetto
ticinese Mario Botta. L'ambiente della cantina e
dell’area ristorante, con ampia cucina a vista, &
sobrio ed elegante, e al tempo stesso luminoso e
accogliente.

Il Natale non pud essere considerato un vero
Natale se non vi sono i doni, e in questa

giornata speciale i doni sono stati addirittura
due, apprezzatissimi da tutti, Rotisseurs e ospiti.

Il primo ¢ stato il Repas, preparato dallo chef
Andreaq, con il magistrale supporto del personale
di cucina e di sala: un susseguirsi di portate,
magnificamente preparate, con gusti prelibati,

con accostamenti particolari e appropriati tra

i vari ingredienti e con sapori molto delicati,
accompagnati da ottimi vini bianchi della
Fattoria. Molto graditi, in particolare, il Mantecato
di riso, orzo e farro allo Champagne con veli di
capesante dorate e profumate al lemongrass,
luccicante per le scaglie dorate e mordido al
gusto, e il Luccioperca in guazzetto di cannellini
e zucca con tartufi di mare e piccole verdure,
delicatissimo e guarnito con pistilli commestibili di
piante selvatiche delle colline circostanti.

Il secondo dono e stato fatto da uno degli

ospiti, il dottor Luciano Berti, della Mareno
Industrie ALI SpA di Treviso, il quale ha fornito
una cucina industriale che sara spedita a una
comunitd del Burkina Faso, nell’'ambito di un
progetto dell’ACCR. Un dono speciale che ha
permesso di far meglio conoscere le attivita
benefiche dell’ACCR (era presente Patrizia
Spada, Dirigente nazionale Chaine). Lo stesso
dottor Berti ha avuto modo di apprezzare I'alto
livello delle conviviali della Confraternita, nonché
dell’interesse dell’ACCR per i pili bisognosi.

E stata una giornata molto piacevole, passata in
amicizia e armonia, che ha permesso di gustare
cibi di altissima qualita e di notevole fatturag, il
tutto in un contesto di raffinatezza e di calda
accoglienza. Un Natale all'insegna della Chaine!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Tanti Auguri, da Bernard Fournier, Alberto Servienti, Uberto Zucchini, Eugenio Briguglio, Patrizia Spada, Giorgio Bruno Rossi,
Giovanni Manetta. 2 Il Maitre Rétisseur Andrea Muggiano con Giorgio Bruno Rossi, Bailli di Milano.

3 Bernard Fournier con Andrea Muggiano.
Menu Mantecato di riso, orzo, farro, con veli di capesante dorate.

MENU

Aperitivo

Assaggi di benvenuto con
finger food secondo creativita
Bianco dell’Arco 2011

Amntipasto

Astice bretone con olio
aromatizzato al mandarino
gialli bocconcini di scampo e
salsa thermidor

Refolo Spumante 2011

Primo piatto

Mantecato di riso, orzo e farro
allo Champagne con veli di
capesante dorate e profumate
al lemongrass

Bianco Collina d’Oro Agra
Sauvignon 2013

Secondo piatto

Luccioperca in guazzetto di
cannellini e zucca con tartufi
di mare e piccole verdure

Moncucchetto Bianco del
Ticino 2011

Dessert

Sformatino di panettone al
Grand Marnier con crema
inglese agli Speculoos

Refolo Rosé 2009

Fattoria Moncucchetto

Via Crivelli Torricelli, 27
Lugano (Svizzera)

Telefono +41-091-9677060
Sito www.moncucchetto.ch

VITA DEI BAILLIAGES MILANO



MENU

Aperitivo Imperiale

...di tutto di pid con...
grande sfilata di finger

food piacevolezze dello

Chef e ancora... selezione

di formaggi, crostini con
salmone e salumi, pescatrice
al prosciutto di Bossée,
frittatine e vol-au-vent sfiziosi
con creme fantasia, con
battuta di puledro, trancetto
di luccio-perca con capperi
e limone, sformatino di cardi
con bagna cauda, insalata di
verza in crema d’acciuche,
cotechino su crema di
lenticchie e... ogni altra idea
dalla cucina...

Primo

Risotto carnaroli alla zucca
con fonduta di tome e ristretto
al tartufo

Secondo

Manzo fassone cotto ai fiori
di fieno maggengo, salsa al
vecchio Nebbiolo e contorni

Dessert

Zuccotto al panettone e
zabajone caldo al marsala -
Caffe e friandises

Vini
Prosecco Bellenda; Gavi

Arnelle Docg 2011 - Contratto
Abate di Cluny

Nebbiolo 2011 - Antichi
Vigneti di Cantalupo
Spumante brut millesimato -
Contratto

Distillati vari del Pinocchio

Ristorante Pinocchio

Via Matteotti, 147
Borgomanero (Novara)
Telefono 0322-82273

Sito www.ristorantepinocchio.it

Il cambio della guardia avvenuto nel corso della Cena degli Auguri

al Ristorante Pinocchio di Borgomanero

DA TASSI A BARBERI
FIDUCIA NEL FUTURO

Per festeggiare il Natale, il Bailliage di Novara
si & ritrovato, come da tradizione, al Ristorante
Pinocchio di proprieta della famiglia Bertinotti.
Storica Stella Michelin, da sempre riconosciuto
tra i piu rinomati ristoranti d’Italia, il Pinocchio

e stato il primo a ricevere le insegne della
Confrérie a Novara. Grazie al talento del suo
Patron Piero Bertinotti e alla squisita gentilezza di
tutti i membri della famiglia, al Pinocchio si vive
un’esperienza unica, immersi in una meravigliosa
atmosfera dal sapore sincero, dove i sentimenti
di amicizia e convivialita sono esaltati in perfetto
stile Chaine.

L'accoglienza della Consoeur Laura, Maftre de
Table e nuora di Piero, s’inizia gia sull’uscio
dove da subito esplode la gioia di ritrovarsi e
festeggiare insieme. L'aperitivo Imperiale & un
vero must, servito con una carrellata di appetitosi
stuzzichini che fanno il loro ingresso sulla scena
accompagnati dalle pregiate bollicine rosate Mia
Ida dei colli di Ghemme degli Antichi Vigneti

di Cantalupo. Tra le diverse proposte, non &
mancata la presenza del cavallo di battaglia
dello chef Piero: gli Agnolotti ai tre arrosti cotti
nel loro sugo serviti al cucchiaio, e per i quali ha
ricevuto numerosi premi durante la sua lunga
carriera, oltre al riconoscimento puntuale di chi
ogni volta si concede questo piatto preparato
con sapienza unica.

Tra saluti, presentazioni e amici ritrovati, scorre
cosi il lungo aperitivo che ci accompagna in
tavola pronti per degustare le proposte della
cucina. Sulle note di sottofondo dei classici
natalizi interpretati dalle calde note di un sax,
prende inizio il nostro Pranzo di Natale dando
forma e sostanza a un menu pregustato fino a
quel momento solo “in lettere”.

Serata speciale quella di sabato 20 dicembre,

che segnava i 15 anni dalla costituzione del
Bailliage di Novara nel lontano 1999: ebbe
luogo proprio durante una conviviale di Natale
alla presenza dell’allora Bailli Délégué d’ltalia
Giorgio Zentilomo. Ma la serata ha anche
segnato un momento di passaggio generazionale
importante alla guida del Bailliage. Non e stato
momento di bilanci, ma di fiducia nel futuro
quello durante il quale il Bailli Aurelio Tassi ha
presentato ai Confréres il suo successore Diego
Barberi, 32 anni, di Borgomanero.

Nell’augurare ogni successo all’amico Diego,
Aurelio Tassi ha ricordato che il ricambio alla
guida del Bailliage é sicuramente la formula per
il successo e per la continuitd, grazie a idee ed
energie nuove che solo i giovani possono portare
a beneficio di tutta la Chaine.

ATJ

GRAZIE, AURELIO!
BUON LAYORO A DIEGO

Da quando ha indossato le insegne
di Bailli — a Romag, il 21 giugno
2000 —, Aurelio Tassi & stato un
esempio di dedizione alla causa
della Chaine. | tre punti piu alti di
quest’impegno si ritrovano nelle sue
capacita organizzative.

Il primo: la costruzione del Bailliage
di Novara, che ha saputo portare a
uno sviluppo significativo di attivita
e quindi di consensi.

Il secondo: la realizzazione del
41° Grande Chapitre del 2009,
evento ricordato ancor oggi per

la raffinatezza delle proposte
enogastronomiche e turistiche. |l
terzo: il grande sforzo fornito per il
miglioramento del sito nazionale.
In mezzo a questi gravosi impegni,
intensa |'attivita quotidiana svolta
a favore del suo Bailliage, spesso
distogliendo tempo agli affetti
familiari, alla moglie Antonella e
alla piccola Eleonora, che saluto
con gratitudine.

A dicembre Aurelio ha passato la
mano. E dunque: Grazie di tutto,
Aurelio!

Per proseguire il lavoro di Tassi
ho conferito I'incarico al giovane
Diego Barberi. A lui gli auguri di
buon lavoro. Non gli manchera

il supporto dell‘intero Bailliage
Nazionale della Chaine des
Rétisseurs.

Roberto Zanghi
Bailli Délégué d’ltalie

L'ideale passaggio di consegne tra il Bailli uscente, Aurelio Tassi, e il subentrante, Diego Barberi.

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA-LOMELLINA-LAGO MAGGIORE
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Giorgio Castellucci, Vice-Chargé de Missions, e Francesco Catalano, Vice-Conseiller
Gastronomique, sono entrati nel Consiglio Direttivo guidato da Luigi Mannucci

UNA CENA MARINARA
AL MOLO 29

Sin dal momento della convocazione, i Rétisseurs
del Bailliage di Roma Urbe I'avevano compreso:

la serata sarebbe stata importante, sia per
I'assegnazione di nuovi incarichi sia, naturalmente,
dal punto di vista enogastronomico, avendo

come punto di riferimento un buon Ristorante,

dal nome evocante il mare. E cosi, il Bailli Luigi
Mannucci e la consorte Anita Carlizza hanno

fatto le cose per bene, organizzando una cena di
pesce al Ristorante Molo 29. Il richiamo é stato
immediato, cosicché Consoeures e Confréres si
sono presentati numerosi all’‘appuntamento. Come
detto, la serata ha rappresentato anche |'occasione
per festeggiare le nuove nomine nell’'ambito

del Consiglio Direttivo del Bailliage Roma Urbe:

il dottor Giorgio Castellucci & stato nominato
Vice-Chargé de Missions e I'architetto Francesco
Catalano Vice-Conseiller Gastronomique. La
Chdine des Rétisseurs nazionale era rappresentata
da Anna Accalai, Chargée de Missions adjoint
pour le Centre-Sud d'ltalie. Erano anche presenti
Antonella Sotira Frangipane, Bailli di Calabria
Amphisya (Roccella Jonica) e, tra gli ospiti, il dottor
Giannantonio Cerqua, Direttore del Dipartimento di
emergenza dell’Azienda ospedaliera San Giovanni
di Roma. La serata ha avuto uno svolgimento
piacevole; i commensali hanno potuto apprezzare
il ritmo scandito dalla sequenza delle succulente
pietanze proposte dal rinomato chef: Francesco De
Luca ha infatti al suo attivo importanti esperienze
professionali tra cui un periodo trascorso con

Fulvio Pierangelini all’Hotel de Russie a Roma.

La cucina del locale trae spunto dalla tradizione

culinaria mediterranea. Propone infatti le sempre
gradite ricette di pesce, ma sapientemente
rivisitate, con particolare attenzione ai piatti di
crostacei. Altro punto di forza e rappresentato
dalla pasticceria, molto curata nella preparazione
e nella presentazione. Lo chef ha voluto deliziare

i presenti con la proposta di un ricco e articolato
menu. Assieme alle Bollicine di benvenuto, sono
stati serviti: Insalata di mare tiepida, Catalana di
mazzancolle, Bruschetta con mozzarella di bufala
e gambero rosa, Bocconcino di patate e salmone,
Frittella di neonata fritta, Calamari scottati al pesto,
Sauté di cozze di Arborea con crostini di pane. A
seguire, il Risotto Molo 29 con crostacei e frutti

di mare sgusciati, i Maltagliati fatti @ mano con
dentice, zucchine e pomodori, e il Filetto di spigola
di mare in crosta di zucchine con gamberone
croccante. Per dessert, il Millefoglie dello chef con
crema chantilly e fragole. Anche il vino — Pecorino
della Cantina llluminati — & stato all’altezza. Il ricco
e fantasioso antipasto ha subito entusiasmato per
la varieta dei gusti e per il calibrato accostamento
di sapori. Tra gli ottimi primi piatti, & risaltato il
Risotto Molo 29, specialita della casa, apprezzato
per la ricchezza degli ingredienti. Una menzione
particolare merita il Filetto di spigola in crosta di
zucchine, dal gusto delicato e armonioso. E, per
finire, lo squisito e irresistibile Millefoglie con crema
chantilly e fragole portato “in trionfo” dallo chef.
Al termine della serata, scambio di saluti in serena
convivialitd, in vero stile Chaine.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 Antonio Mariani, Laura Pennesi, Anna Accalai, Luigi Mannucci, Flavia Spena, Francesco Catalano, Giorgio Castellucci.
2 Il logo del locale. 3 Un elegante e caldo interno del Ristorante Al Molo 29.

Menu Il Filetto di spigola in crosta di zucchine con gamberone croccante.

MENU

Aperitivo

Con Bollicine di benvenuto:
Insalata di mare tiepida

Catalana di mazzancolle

Bruschetta con mozzarella di
bufala e gambero

Bocconcino di patate e
salmone

Frittella di neonata fritta
Calamari scottati al pesto

Sauté di cozze di Arborea con
crostini di pane

Primi
Risotto Molo 29

con crostacei e frutti di mare
sgusciati

Maltagliati fatti a mano
con dentice, zucchine e
pomodori

Secondo

Filetto di spigola di mare
in crosta di zucchine con
gamberone croccante

Dessert
Millefoglie dello chef

con crema Chantilly e fragole

Vino
Pecorino della Cantina
lluminati

Ristorante Al Molo 29
Via Mario Musco, 29 - Roma
Telefono 06-59600651

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE



MENU
Prosecco di benvenuto

Antipasti

Carbonara servita in un Nido
con uova divise a meta ripiene
di spuma di parmigiano
guanciale e una mezza
manica di pasta

Coni croccanti ripieni di
Amatriciana

Straccetti di manzo ripieni

di formaggio serviti su una
piccola base di legno
Faraona con topinambur

e porcini

Primo

Rigatoni con agnello
menta e pecorino

Secondo

Maialino, patate, mela
e senape

Dessert

Piccola pasticceria:
Cioccolato, zucca
e dragoncello
Marshmallow

Bonsai con biscottini al burro
con Madeleines appese
ai rami

Vini
Chardonnay 2012 Ciampagnis
Vieris - Vie di Romans

Barolo chinato

Ristorante Pinocchio

Via Matteotti, 147
Borgomanero (Novara)
Telefono 0322-82273

Sito www.ristorantepinocchio.it

CUCINA D’AUTORE
ALLA STAZIONE DI POSTA

Fantasia e creativita, unite a una solida
tecnica: questa ¢ la cucina di Marco Martini,

il giovane e talentuoso chef della Stazione di
Posta, ristorante in cui s’é ritrovato il Bailliage
Roma Urbe, guidato da Luigi Mannucci (con

lui, la consorte Anita e numerosi Associati). Alla
serata erano presenti, tra gli altri, Anna Accalai,
Chargée de Missions adjoint pour le Centre-Sud,
e Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico.
Marco Martini vanta nel suo curriculum
professionale collaborazioni importanti con Heinz
Beck, Tom Aikes e soprattutto con Antonello
Colonna, all’Open Space, dove nel 2009 ha
ottenuto una prestigiosa Stella Michelin come
Executive Chef a soli 24 anni.

Dal 2012 conduce questo moderno locale
nell’area dell’ex Mattatoio a Testaccio, del quale
sono ancora visibili molti elementi architettonici.
Originariamente si trattava d’un complesso di
padiglioni alle pendici del Monte dei cocci ed
era adibito alla macellazione e alla distribuzione
delle carni destinate alla citta.

Fu realizzato nel 1888 dall’architetto Gioacchino
Ersoch per trasferire I'area di mattazione fino ad
allora ubicata alle spalle di piazza del Popolo.

Il mattatoio e stato dismesso nel 1975 e da
allora il complesso, considerato un interessante
esempio di archeologia industriale, ha subito
diverse ristrutturazioni. Attualmente ospita alcune
attivita culturali tra cui il Macro, un’area museale
d’arte contemporanea.

Il locale del ristorante si inserisce bene in questo

contesto. E un ampio spazio dall’aspetto simile a

un wine bar newyorkese con un lungo bancone
per la preparazione dei drink da parte del
barman Luigi Di Cioccio.

La serata ha avuto inizio col Prosecco di
benvenuto ed & proseguita con la fantasiosa e
creativa cucina dello chef: Antipasto; Faraona
con topinambur e porcini; Rigatoni con agnello,
menta e pecorino; Maialino, patate, mela e
senape; Piccola pasticceria; Cioccolato, zucca e
dragoncello. Vino: Chardonnay 2012 Ciampagnis
Vieris - Vie di Romans.

Particolare la presentazione degli antipasti,

a partire dalla Carbonara servita in un Nido

con le uova divise a meta (avete mai provato

a dividere un uovo a meta? Non fatelo se non
avete a portata di mano I'apposito utensile!)
ripiene di spuma di parmigiano, guanciale e
una mezza manica di pasta, per passare ai Coni
croccanti ripieni di Amatriciana e ai Quadretti
di straccetti di manzo ripieni di formaggio serviti
su una piccola base di legno. Ottimi la Faraona
e il Maialino laccato. Insolito il condimento dei
Rigatoni ben calibrato nel gusto e nel sapore.
Finale a effetto con una girandola di dolci

come il Marshmallow e il Bonsai con biscottini
al burro e piccole Madeleines appesi ai rami;
abbinamento con Barolo chinato.

Entusiasti i numerosi partecipanti: appagati nella
vista e nel gusto!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 Aldo Cavallini, Laura Pennesi, Giorgio Castellucci, Luigi Mannucci, Anna Accalai, Antonio Mariani e Flavia Spena.

2 Il Bonsai-dessert con con biscottini al burro e piccole Madeleines.

Menu Il Nido di Carbonara con le uova divise a meta.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE

Pe Rotissenr




Loreto Aprutino € uno dei borghi piu belli e

pit antichi situati nel territorio alle spalle di
Pescara. Molteplici i richiami della localita.
Anzitutto, e famosa per le sue bellezze artistiche.
Caratteristico il centro storico, con I'originale
dedalo di vie e viuzze. Poi c¢’é il Castello Chiola,
arroccato sulla cima del colle: da li si gode di
una vista privilegiata tra i monti del Gran Sasso,
quelli della Maiella e la costa adriatica. La
presenza di una struttura fortificata dove oggi
sorge il maniero €& testimoniata da tempi remoti,
addirittura dall’‘anno 864 d.C.; i primi documenti
storici infatti, riferiscono che il sito, nel periodo
altomedievale, fu un presidio longobardo e
successivamente, nel 1071, avamposto dei
Normanni. Fu dimora di nobili famiglie feudali,
dai D’Aquino ai D'Avalos ai Caracciolo, fino a
diventare di proprieta della famiglia Chiola che |i
visse dal 1843 al 1995.

Da segnalare pure il Museo Acerbo: vi &
custodita la piti grande collezione di ceramiche
di Castelli. E composto da 6 sale espositive,
all’interno delle quali si trova la collezione del
barone Giacomo Acerbo. Si tratta di 570 pezzi
di maioliche, quasi esclusivamente di produzione
castellana, databili fra la meta del XVI e il XIX
secolo. Il Museo fu inaugurato nel 1957.

Nelle vicinanze, la Chiesa di Santa Maria del
Piano, uno degli esempi piu belli del romanico in

Abruzzo.

PRUTINO
, LOLIO
ABRUZZESE

>

Loreto Aprutino e perd famoso anche per la
bonta del suo olio, da sempre un’eccellenza
italiana, non solo abruzzese. Ne & testimonianza
I'interessante Museo dell’Olio (gia sede, dal
1891, del premiato Oleificio Baldini Palladini),

il quale ancor oggi conserva la storia di questa
tradizione pit che centenaria.

Con questi piacevoli riferimenti & ben presto
spiegato il tragitto della gita effettuata lo scorso
mese d’ottobre dal Bailliage Abruzzo Adriatico
della Chaine. | Rétisseurs e i loro Amici si sono
recati dapprima nell’antica chiesa di Santa Maria
del Piano (per conoscerne i riferimenti storici
hanno avuto I'ausilio della dottoressa Paola De
Tommaso). Dopo aver assistito alla Santa Messa,
hanno fatto le visite ai Musei.

Quindi, ritemprato lo spirito e appagate le
curiosita culturali, si sono seduti a tavola in
un’autentica trattoria abruzzese, il Convivio
Girasole (Largo Unita d'ltalia, 7) dove il titolare

e Chef Adriano Trasoletti ha interpretato con
successo e maestria, senza stranezze e con
materie prime di qualitd, i fondamentali della
cucina del territorio. Presenti un bel gruppo di soci
e aspiranti tali, provenienti anche dai Bailliages di
Roma Aurora e Roma Urbe, nonché I'affezionata
dottoressa Luciana Romano d’Aprile, di fatto
nostra Conseiller Gastronomique.

Marco Forcella, Bailli

1 Lo chef Adriano Trasoletti, Adele De Salazar, Luciana Romano d’Aprile, Marco Forcella, Giorgio Castellucci,
Michele Forcella, Gianfranco Ricci. 2 Una sala del Museo dell’olio, a Loreto Aprutino.

Menu Anellini con pistacchi, pancetta affumicata e ricotta di pecora.
| dolci della tradizione. Una fetta di Torta e I’Amaretto di Loreto Aprutino.

MENU

Antipasto

Polpettine cace e ove

Primo

Zuppa di farro
Cipollata
Zuppa di ceci

Anellini con pistacchi
pancetta affumicata e ricotta
di pecora

Chitarrina con pachino ed
erbe aromatiche

Secondo

Coscio di maiale alle erbe e
balsamico con patate al forno

Dessert

Torta tradizionale abruzzese
Amaretto di Loreto Aprutino

Vini
Pecorino Trabocchetto

Talamonti

Montepulciano d’Abruzzo
Torre dei Beati

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO



MENU
Antipasto
Squisitezze roccellesi:

Polpette di melanzane

Frittelle di neonata

Primo

Tagliolini con fagiolini selvatici
e gamberetti rossi dello Jonio

Secondo

Parmigiana di pesce spada

Dessert

Pezzo duro di Gioiosa
(torrone di gelato alla crema
di cioccolato nocciola

e cannella)

Vini
Ciro rosato e Madre Goccia

Greco bianco Chardonnay
Tenuta luzzolini

Un’antica lampara illumina il tavolo dove tra le
vecchie reti del nonno “Cecero” restano incagliati
sapori e profumi di uno chef de rang con I'animo
da pescatore, la mente da tecnologo alimentare
e le mani da casalinga. Giuseppe Ursino come
tanti roccellesi € nato su una barca, & cresciuto
correndo a gran fiato sulle scalinate del santuario
della Madonna delle Grazie, ha bevuto caffé

e giocato a biliardo nel mitico Bar ‘900, ha
preparato miriadi di bottiglie di pomodoro assieme
alle famiglie del quartiere Cannolaro e da Nonna
Rosa ha imparato la grande arte delle brasciole di
melenzane e delle conserve di sott’oli e sott’aceti
di cucuzzelle spinose, carciofi, cime di capperi,
peperoni ripieni di tonno e alici, olive schiacciate,
nere, cum bité, giardiniera e pomodori secchi

con capperi. Durante I'estate si diletta a deliziare
amici e clienti del piccolo lido di suo fratello con

il suo piatto piti famoso e amato: la Parmigiana
di pesce spada. Il Bailliage Amphisya non poteva
non rendere omaggio a un piatto la cui tradizione
risale addirittura ai fasti settecenteschi del restauro
del Castello feudale dei Principi Carafa Spina.
L'antico maniero & adibito a residenza signorile

e nelle cucine i cuochi della corte napoletana
nobilitano il tortino di sarde con capperi, origano
e formaggio primo sale, amato dal popolino di
pescatori e pastori, con I'uso del pesce spada. Un
piatto a lunga conservazione che, dopo la cottura
in forno a legno d’ulivo, si gusta anche freddo.
Oggi, ci svela Giuseppe, per renderlo ancor piu
delicato, al formaggio primo sale si sostituisce la

mozzarella e si raggiunge I'equilibrio fra sapidita
e acidita, dovuta ai flavonoidi presenti nei capperi
e all’origano calabrese, con I'aggiunta delle
melanzane. Il segreto non ¢ solo nella scelta del
pesce spada (affettato finemente), ma soprattutto
nelle fasi di preparazione. Alla cottura in forno
segue la gratinatura. Raffreddata, la parmigiana
e tagliata in porzioni, ultimata con uno strato di
panura grattugiata, intrisa di olio profumato al
basilico mentato calabrese e all’origano; il piatto
viene rimesso in forno per ottenere una fragrante
doratura. Servita con una macchia di pomodorini
freschi e cime di capperi, la Parmigana di pesce
spada é ricca di potassio e omega3; € un secondo
gustoso che segue un primo di tagliolini con
fagiolini selvatici detti a metro, con gamberetti
rossi dello Jonio, e che precede un dessert
tradizionale, il Pezzo duro di Giojosa: torrone

di gelato alla crema di cioccolato, nocciola e
cannella. A esaltare le portate, i vini della Tenuta
luzzolini: Cird rosato e Madre Goccia Greco
bianco Chardonnay. Ai sapienti e corposi vini

da meditazione dell’area grecanica, segue la
degustazione di liquori fatti in casa da mamma
Maria, al basilico, al limoncello, al bergamotto,
alla liquirizia, per godere dell’intimita della
chiacchiera, di ricordi e aneddoti del Borgo
roccellese, mentre la luna di un nuovo giorno
suggella il piacere del convivio On the lovely
Beach Club.

Giuseppe Mazzarino, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, la signora Ziriotti col marito Gerardo, Aldo Sotira, Anna Maria Macri; in piedi, Antonella Sotira, Giuseppe Ursino
e Teresa Sotira. 2 Antonella Sotira Frangipane e I'imprenditore Antonio Sotira. 3 Sabrina Marcellino Ursino, Giuseppe Ursino,

Aldo Sotira. Menu La Parmigiana di pesce spada.

VITA DEI BAILLIAGES AMPHISYA

Pe Rotissenr




SUA MAESTA

IL TARTUFO

Passata |'estate, tardiva e con piogge abbondanti,
ecco il riscatto di un autunno storico per il tartufo,
con produzione record per qualita e quantita. Per
questo, all'invito del Bailliage di Cuneo hanno
risposto, per il terzo anno consecutivo, numerosi
Rétisseurs di Milano, Genova e Sanremo, ai

quali si sono aggiunti pure i Bailliages di Nizza

e Monte Carlo, desiderosi di non mancare
all’appuntamento con Sua Maesta il Tartufo.
Presente all’appello anche il Bailli Délégué Roberto
Zanghi con la moglie Petra e la figlia Francesca.

Il rendez-vous novembrino era al Ristorante La
Ruota, in comune di Pianfei. La serata per rendere
onore a questo delizioso prodotto della terra

s’e iniziata con un sontuoso aperitivo, tripudio

di prelibatezze piemontesi e prodotti tipici della
Granda. Vassoi di Frittatine di patata montana

di Entracque, dal sapore pieno e dalla polpa
compatta, e Polentine con pancetta croccante
hanno preparato il palato al sapore della Bagna
caoda servita con le sue verdure; i Semolini

dolci fritti hanno affiancato i Crostoni di pane
integrale con le tipiche acciughe al verde e burro
di malga; i Crostoni di pane alle castagne hanno
accompagnato la salsiccia di Bra preparata con
carni magre bovine e grasso suino; delizioso il
Crudo di Cuneo Dop stagionato tagliato al coltello.
Poi, tutti ai tavoli, imbanditi con raffinatezza

in un’ampia sala. Nell’aria veleggia l'intenso
profumo del tartufo bianco d’Alba. Lo troviamo
subito, abbondante, sulla Battuta di vitello fassone;
I"'euforia aumenta quando lo riscopriamo su un

piccolo Flan di cardi gobbi su fonduta di Raschera
del Monregalese, formaggio Dop dal sapore
delicato e fine. Sono quindi serviti i Raviolini del
plin, tipici delle Langhe e del Monferrato (pasta
all’'uovo sottilissima, di piccole dimensioni, cosi

denominati per il pizzicotto che viene loro dato per
chiuderli: “plin” in Piemontese). Ancora tartufo
grattugiato sui Tajarin di pasta fresca saltati

nella crema di burro. Quindi lo Stinco di vitella
d’alpeggio brasato nella rete al Barolo e guarnito
con il cestino di polenta e porcini e carotine
croccanti. Una cena piemontese che si rispetti
prevede nel menu una degustazione dei formaggi
tipici delle valli Cuneesi, per poi lasciare I'utlima
parola al Semifreddo Cuneese della tradizione
servito su Crema alla vaniglia. Intanto, la musica
di Toni Rocca in sottofondo invita i commensali
alla danza, ingannando I'attesa tra una portata

e l'altra. Dopo il caffé e la piccola pasticceria
abbinata al Barolo Chinato, la chiamata alle
danze coinvolge i piu a liberare I'energia nel

ballo. Si chiude la serata e ci si ritrova I'indomani
in tarda mattinata nelle Cantine Marchesi di
Barolo, dove una accompagnatrice competente
conduce i partecipanti in visita alle famose cantine
nell’edificio prospiciente al Castello. Al termine,

i Confrerés si sono accomodati ai tavoli per
degustare, assieme a un veloce e tipico pranzo
piemontese, i prodotti della Casa: il Barbera, il
Nebbiolo e, ¢a va sans dire, il Re dei Vini, il Barolo.

Nicoletta Trucco, Vice-Chargée de Missions

1 Da sinistra, Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire di Sanremo,; Michel Terzian, Bailli di Nizza-Costa Azzurra; Gabriella Berretta-Ivaldo,
Bailli di Sanremo; Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie-Conseiller Magistral; madame Alba Caliendo, Bailli Délégué Honoraire di
Monte Carlo; Armando Albanese, Bailli di Cuneo; Miro Sorrentino, Bailli di Genova; Gérard Canarie, Bailli Délégué di Monte Carlo.

2 Lo chef Alberto Parola. Menu Vassoio ripieno di prelibati tartufi.

MENU

Benvenuto

Vassoi con Frittatine
e Polentine

Bagna caoda con verdure

Semolini dolci fritti e vari
Crostoni di pane

Salsiccia di Bra e Crudo
di Cuneo Dop

Primi
Battuta di vitello fassone

Flan di cardi gobbi su fonduta
di Raschera

Raviolini del plin, tipici
delle Langhe

Tajarin di pasta fresca
con tartufo

Secondi

Stinco di vitella d’alpeggio
brasato al Barolo

Degustazione di formaggi
delle valli Cuneesi

Dessert

Semifreddo Cuneese su
Crema alla vaniglia

Piccola pasticceria con Barolo
Chinato

Vini della Casa

Barbera, Nebbiolo e Barolo

VITA DEI BAILLIAGES CUNEO-PROVINCIA GRANDA



MENU
Aperitivo
con Prosecco di Valdobbiadene

Frittelline della tradizione
con baccala o cipolline

Antipasti Crudité
Pescatrice, Tonno, Salmone,
Alici

Gamberi di Santa Margherita
Seppioline

Capesante e Ostriche

di Bretagna

Gli antipasti caldi
Insalata di polpo

Stoccafisso mantecato
con patate

Involtini di gamberi con salsa
marinata

Salmone mantecato
al pepe verde

Mozzarelline alla Bottarga
sarda di muggine

Astice alla catalana

Primo

Spaghetti al sugo
di moscardini

Secondi
Grigliata mista

Frittura di calamari

Dessert

Millefoglie

Vini

Vermentino dei Colli di Luni
delle Cantine Bosoni di
Ortonovo (La Spezia)

Osteria Sant’llario
Da Carmelo

Viaalla Scuola di Agricoltura, 5r

Sant’llario - Nervi (Genova)
Telefono 010-3211598

DELIZIE ITTICHE

La domenica & ancora estiva, chiara dall’alto la
vista della Riviera di Levante con il Promontorio
di Portofino; Genova, distesa sulla destra, non
puo certo far pensare alla catastrofe di fango
che la colpira nei giorni e nelle settimane
Successivi...

Prima del disastro, il 5 ottobre, il Bailliage di
Genova e Golfo del Tigullio si ritrova per il Repas
Amical all’Osteria Sant’llario - Da Carmelo,
ospite della famiglia Cugis. Il locale & situato,
appunto, sulla Collina di Sant’llario, nell’estremo
Levante genovese.

Carmelo Cugis & coadiuvato — alle griglie e non
solo — dal fratello Leonardo, con l'attenta e
sorridente sorella Marina e le sue collaboratrici
in sala: ci hanno deliziato con eccellenti
preparazioni di pesce, gustate guardando il
mare. | Cugis hanno scelto la tranquillita di
questa strada, vicino alla Scuola di Agraria,
sulla facciata della quale c’é una targa: Qui ha
studiato nel 1910/12 Rodolfo Valentino. 1l famoso
attore proveniva dalla pugliese Castellaneta;
sarebbe poi approdato negli Usa per straziare i
cuori di tante donne del suo tempo.

Carmelo Cugis e i suoi sono invece originari

di Domus de Maria-Capo Spartivento, nel
Cagliaritano. Li c’é una vera cultura per il pesce,
sia crudo sia cotto, purché mantenga il pieno
sapore delle zone di pesca dov’e stato catturato.
Nel nostro caso, si tratta dei fondali di Camogli
o Santa Margherita, e i fornitori sono sempre
fidati.

ALLOSTERIA SANT’ILARIO

= |

L'aperitivo di benvenuto — eccellente Prosecco

di Valdobbiadene alla giusta temperatura —
accompagna le Frittelline della tradizione, con
baccala o cipolline dell’orto. Gli antipasti crudité,
serviti senza impiattamento singolo ma su vassoi
di sughero, omaggio alla sarditudine, sono a base
di Pescatrice, Tonno, Salmone, Alici, Gamberi

di Santa Margherita, Seppioline, Capesante e
infine le Ostriche di Bretagna. Gli antipasti caldi:
Insalata di polpo, Stoccafisso mantecato con
patate, Involtini di gamberi con salsa marinata,
Salmone mantecato al pepe verde, Mozzarelline
alla Bottarga sarda di muggine. E poi I'eccellente
Astice alla catalana, omaggio al Nord dellIsola.
Nel timore mancassero i carboidrati, arriva un
assaggio di spaghetti al sugo di Moscardini,
delicati e gustosi. Ed ecco i secondi e la felice
portata di Grigliata mista, ricca ed eseguita con
cura sia nella preparazione sia nella cottura.
Leggera, non unta, e quindi apprezzata, la
Frittura di calamari, giunta al termine di un
pranzo davvero impegnativo, per chi aveva la
dovuta attenzione alla degustazione che ognuna
delle portate meritava. Generale il gradimento
per il vino, servito a tutto pranzo: Vermentino

dei Colli di Luni delle Cantine Bosoni di Ortonovo
(La Spezia). Dessert Millefoglie, digestivi, grappe
e tazzina di moka, seguiti dalla chiamata al
proscenio di Carmelo e della sua brigata, con
unanimi, meritati applausi.

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse

Da sinistra, Giorgio Facchini, Miro Sorrentino, Carmelo e Marina Cugis, Giacomo Guerrera, Leonardo Cugis e Giacomo Simonetti.

Menu La sontuosa Grigliata.

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA-GOLFO DEL TIGULLIO

Pe Rotissenr




Come consuetudine, anche nel 2014 il

Bailliage di Trapani della Chaine ha organizzato
la Conviviale di Natale, occasione magicg,
momento clou di un intero anno d’attivita. |l
titolo dell’evento non é stato scelto a caso:
“cum panis...” — dal latino “dividere il pane

con altre persone” — perché include lo stare
insieme, I'aggregarsi, il condividere il cibo in
compagnia, valori imprescindibili e indissolubili
per il nostro sodalizio. | Rétisseurs trapanesi e

i loro amici hanno pertanto voluto celebrare il
pane con una conviviale svoltasi il 12 dicembre,
giorno precedente alla festivita di Santa Lucia.
In proposito, va ricordato che il 13 le osservanze
religiose dell’lsola impongono di astenersi dal
mangiare il pane e la pasta. Per questo, il pane
e stato il magico protagonista della Cena degli
Auguri natalizi svoltasi proprio alla vigilia della
festa della Santa siracusana.

Il pane, anzi i pani sono stati al centro

della serata, con la novita dell’inconsueto
abbinamento alle varie portate.

Nel corso della serata, Giuseppe Martinez,
Vice-Presidente nazionale dell’Associazione
panificatori italiani, ha illustrato egregiamente
I’evoluzione nei secoli della nobile arte della
panificazione nonché i pericoli delle moderne
farine. Largomento ha catalizzato I'attenzione
della platea con diversi interventi interessanti e
piacevoli.

Chadine), patron del Ristorante Al Ritrovo

di San Vito lo Capo, che ha confezionato

un menu geniale e di qualita, abbinando in
modo eccellente la tradizione con vari tipi di
pani: tratti dall’antica farina pugliese Senatore
Cappelli alla sicilianissima Tumminia (di cui

il pane nero di Castelvetrano, noto presidio
Slow Food), dai 5 cereali all’avena e miglio a
ricette ricercate e innovative. Sapori che hanno
scaldato il cuore ed esaltato il palato, il tutto
acceso dall’accostamento dei vini proposti dalla
giovane azienda Terrazze dell’Etna di Randazzo
(Catania), ai piedi del vulcano, che ha regalato
emozioni accostando il Nerello Mascalese, lo
Chardonnay e il Pinot Nero ai piatti del menu.
Da rimarcare, infine, che sempre piu di
frequente la collaborazione tra gli Chef
Professionnel diventa il valore aggiunto di un
evento gastronomico, dove ognuno esprime il

proprio estro nella preparazione di un piatto. Nel

nostro caso, gli ottimi dessert sono stati prodotti
dal maestro pasticciere Massimo Giambelluca
dell’Antica Pasticceria Giambelluca di Partinico
(Palermo), anch’egli Maitre Rétisseur del
Bailliage di Trapani.

Agli stessi Peppe Buffa e Massimo Giambelluca
sono state consegnate due targhe bronzee, in
riconoscimento dell’attaccamento e dello spirito
di appartenenza alla Confraternita.

MENU
Antipasti

Crostone ai 5 cereali con
spuma di formaggio e
melograno

Filetto di baccala Morro in
salsa di agrumi e patata
mantecata

Cips di mela con tartare di
vitellone e olio di mandarino

con crostini di pane saraceno

Rosato Terrazze dell’Etna

Primo

Cappellacci alla borragine in
umido di gallina allo zafferano

Pappardelle al cacao con
ragl bianco ai funghi porcini
e tartufo

Carusu Terrazze dell’Etna

Secondo

Stracotto di manzo con bieta
cicoria ed erbette di campo
con “vastedda” di farina di
grano Tumminia

Arrosto d'oca con cipolle e

verza stufate, pane di avena
e miglio

Cirneco Terrazze dell’Etna

Un particolare merito al Maitre Rétisseur Francesco Paolo Lombardo, Vice-Chargé de Presse

Peppe Buffa (una garanzia per le conviviali Maurizio Messina, Bailli

Tanti i giovani presenti alla conviviale natalizia organizzata dal Bailliage di Trapani.
Menu Colorati e saporiti, ecco i Crostoni di pane proposti a menu.

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI



MENU
Antipasto

Terra e Mare

Primo

Frascatole con gambero rosso

Secondo

Pesce spada alla pantesca

Vini

Brut Rosé (Tenute Gorghi
Tondi) Evro

Inzolia (Cantine Rallo) Il
Principe

Nero d’Avola (Cantine Rallo)

Moscato Martinez

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

PIACEVOLI CONVERSARI

A TAVOLA

Ancora una volta ci siamo ritrovati, Confreres

e amanti della buona cucina del Bailliage di
Trapani. Racconti, aneddoti, confronti, sorrisi
hanno caratterizzato un convivio dai toni familiari
e amicali: tutto all'insegna della tradizione
culinaria locale. Il nostro Maitre Restaurateur
Pino Maggiore ci ha ospitati nella Trattoria che lui
ama chiamare Cantina Siciliana. In realtd & un
ristorante a tutti gli effetti che affonda le proprie
radici profondamente nel territorio, proponendo
antiche ricette, cui non fa mancare la propria
interpretazione con un tocco sapiente ed esperto.
Come consuetudine, la serata viene aperta dal
Bailli Maurizio Messing, il quale, accogliendo
affabilmente i commensali, illustra le finalita e

i cardini portanti della Chaine des Rétisseurs.
Tocca poi allo chef il compito di presentare il
menu della serata spiegando con dovizia di
particolari anche gli abbinamenti enologici.

La degustazione viene aperta dall’antipasto Terra
e Mare. Com’é facilmente intuibile, unisce i due
sapori principali della cucina: Sarde allinguate,
Tonno affumicato, Formaggio primosale
grigliato, Bruschetta con bottarga di tonno e una
eccezionale Caponata arricchita con balsamo

di mele, con miele e mandorle, che innesca un
confronto sulle origini della caponata e della
bottarga. Si discettaq, si conversa, si ragiona: si
ama mangiare e parlare mentre si mangia cio di
cui si parla.

Il primo piatto — Frascatole al profumo di mare

1 I saluti iniziali del Bailli Maurizio Messina.

con gambero rosso di Mazara del Vallo — stimola
un’attenta analisi e un approfondimento da parte
dei commensali. L'ospite pili intraprendente
parla e spiega le origini del cous-cous ribattuto
nel contraddittorio dal Bailli Maurizio Messina e
dallo Chef Rétisseur Mario Bianco, dando vita a
una appassionata conversazione, una cavalcata
attraverso i secoli, con scambio di informazioni
e aneddoti che rendono la seratq, oltre che
gradevole, anche ricca di spunti storici.

Per il secondo piatto viene servito il classico
Pesce spada alla pantesca, con i capperi di
Pantelleria e ciliegino di Pachino. La freschezza
del pesce spada locale arricchisce la pietanza
di sapori inconfondibili, decisi e al contempo
delicati. Spazio anche per lo chef Mario Bianco,
che ha preparato per la competente tavola un
suo cavallo di battaglia: la Cassata siciliana...
Deliziosa!, grazie a una ricetta alleggerita nelle
componenti dello zucchero e nella lavorazione
della pasta reale. La ricotta & semilavorata e
conferisce una giusta morbidezza senza arrivare
a essere cremosa e stucchevole. Al palato il
dolce risulta molto equilibrato.

| vini degustati: Brut Rosé (Tenute Gorghi Tondi)
Evrd - Inzolia (Cantine Rallo) Il Principe - Nero
d’Avola (Cantine Rallo); infine, abbinato al
dolce, il Moscato Martinez, vino liquoroso
prodotto a Pantelleria.

Francesco Paolo Lombardo, Vice-Chargé de Presse

2 A destra, il giovane Professionnel Mirko Catanzaro; con lui, la fidanzata.

3 Pino Maggiore, Maitre Restaurateur, all’'opera nella sala da pranzo.

Menu Un esempio di Frascatole. Versione di pesce spada alla Pantesca.
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Le deliziose ricette autunnali proposte dal Ristorante Manubiola,

a Bergotto Berceto

AROMI| E PROFUMI

DI BOSCO

Allarrivo dell’autunno, per festeggiare questa
stagione romantica, i soci del Bailliage di Parma
della Chdine des Rétisseurs hanno cercato un punto
di ristoro per rimembrare I'appena conclusa stagione
estiva, forse con l'ingenua idea di prolungare ancora
un po’ il periodo di vacanza. Per questa importante
conviviale la scelta e caduta sul Ristorante
Manubiola di Bergotto (Berceto - Parma). Liliane

in cucina e Didier in sala, entrambi nati a Parigi,
non sono pero transalpini ma italiani purosangue:

e solo una vecchia storia di emigrazione. Il papa
Arnerio Spagnoli e la mamma Anastasia infatti,
come tantissimi bercetesi, provarono nell'immediato
dopoguerra ad aprire un‘attivita all’estero. C'e chi
ando in quegli anni negli Stati Uniti, chi in Gran
Bretagna, ma la maggior parte parti per la Francia
a cercare fortuna (oggi su 2.100 residenti, 600
sono iscritti all’Aire, Anagrafe ltaliani Residenti
all’Estero) e praticamente & ancora all’estero pur
mantenendo un forte legame con la Madre Patria.
La famiglia Spagnoli, con i figli ancora in tenera etq,
non resistette pero a lungo lontano dall’ltalia e nel
1976 torno con tanta esperienza e decise di aprire
un Ristorante nella Val Manubiola, a Bergotto, dove
aveva una vecchia casa ereditata qualche anno
prima; mentre mamma Anastasia dava inizio a
questa nuova avventura gastronomica finalmente in
Italia, Liliane e Didier studiavano e si diplomavano
all’Istituto Professionale Alberghiero di Stato di
Salsomaggiore Terme. | primi tempi non furono
facili. La lontananza infatti da Berceto e la strada
non sempre percorribile agevolmente furono due
handicap pesanti e quindi frenarono la conoscenza
del luogo, ma poi qualche attestazione nei concorsi
gastronomici e il tradizionale passaparola dei

clienti soddisfatti portarono finalmente al successo.
Si sono notate alcune assenze tra i Confréres.

Infatti, unimportante concomitanza sportiva ha
tenuto lontano da questa conviviale qualche amico
appassionato di calcio. Gli assenti hanno fatto la loro
scelta convinta e hanno certamente assistito a una
appassionante partita (anche se perdere con una
rete subita all’'ultimo minuto & sempre una grande
sofferenza...) perd allo stesso tempo hanno perso
un’occasione gastronomica di non poco conto. Non
va infatti sottaciuto un aspetto molto importante:
chi ha optato per I'eccellenza della tavola ha vissuto
certamente delle grandi e indimenticabili emozioni.
Il Ristorante si & specializzato in cucina tipica di
prodotti del territorio, anzi piu precisamente dei
boschi che circondano la piccola frazione bercetese
di Bergotto: tartufi, funghi, cacciagione, castagne.

E ora vi descrivo cosa abbiamo mangiato. Negli
antipasti, Crostini ai funghi porcini, Polenta fritta con
galletti (i gustosi finferli) e una straordinaria Torta

di patate con lardo di Colonnata. Tra i primi piatti,
ottimi i Tagliolini al porcino fresco e buone anche le
Lasagne ripiene di galletti. Per i secondi, abbiamo
gustato i Porcini fritti e degli straordinari Porcini al
forno ripieni; infine, un assaggio di Guanciale di
maialino con patate. Nel dessert ancora i profumi
del bosco con una Torta di castagne e noci. Oggi il
Ristorante Manubiola & diventato una meta fissa,

in modo particolare nel periodo autunnale, per tutti i
gourmet della provincia di Parma. E, per concludere,
dobbiamo solo ricordare che i vini erano: per iniziare,
un ottimo Sauvignon friulano armonioso, profondo,
awvolgente che rivelava netti profumi di pesca e
soprattutto di albicocca, e uno straordinario Vino
Nobile di Montepulciano, equilibrato, morbido, dai
sentori di ciliegia e di ribes. Un vino, quindi, molto
piacevole e perfetto per |'abbinamento proposto.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Da sinistra, Gian Maria Rastelli, Fabio Mezzadri, Pietro Sozzi e Gianni Ventura. 2 Luisa e Pietro Sozzi con Paola Grassi. 3 Interno del
Ristorante Manubiola, a Bergotto di Berceto, in provincia di Parma. Menu Funghi al forno e fritti su foglia di castagno.

MENU

Antipasti
Crostini ai funghi porcini

Polenta fritta con galletti
(finferli)

Torta di patate con lardo di
Colonnata

Primi
Tagliolini al porcino fresco

Lasagne ripiene di galletti

Secondi

Porcini fritti e Porcini al forno
ripieni

Guanciale di maialino con
patate

Dessert

Torta di castagne e noci
Vini
Sauvignon friulano

Vino Nobile di Montepulciano

Ristorante Manubiola

Via Fontanelle, 78

Bergotto di Berceto (Parma)
Telefono 0525-64511

VITA DEI BAILLIAGES PARMA



MENU
Antipasto

Gamberi di fiume al vapore

Primo

Risotto in bianco
con verdure e pezzetti di pesci
e crostacei

Secondo

Storione cotto a bassa
temperatura

Dessert

Gelato alla crema

con salsa calda di lamponi

e con cioccolato con crema di
nocciole

Vini
Principessa (Luretta di
Gazzola)

Roero Arneis Capural 2013
(Montaribaldi di Barbaresco -
Cuneo)

Sauvignon 2013 (Adriano
Gigante - Colli Orientali)

Ristorante Castello

Via Martiri della Liberta, 129
Varano de’ Melegari (Parma)
Telefono 0525-53156

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

LE ECCELLENZE DEL...

CASTELLO

La Valle del Ceno & uno dei territori piu suggestivi

della provincia di Parma; percorrendola,
s'incontrano suggestivi borghi con stradine
acciottolate, antiche chiese, fattorie fortificate,
case-torri d’avvistamento in collegamento visivo
con i castelli posti in luoghi strategici a baluardo
difensivo della valle. A meta vallata si trova Varano
de’ Melegari, e, a guardia del suo minuscolo
nucleo medievale, su uno scoglio di arenaria,

si erge imponente il quattrocentesco castello,

fino al 1782 di proprieta della nobile famiglia
Pallavicino, poi acquisito dal Comune stesso. |l
ristorante & quasi appoggiato al castello; il locale
¢ luogo di grande piacevolezza, in cui innovazione
e leggerezza si uniscono in un matrimonio ben
riuscito. Gli ospiti sono coccolati dalle tante
attenzioni di uno staff premuroso e cortese; la
cucina & capace di produrre grandi emozioni nei
commensali. Ai fornelli Stefano Numanti e Delcisa
Zanelli, i quali realizzano piatti equilibrati e leggeri,
e hanno soprattutto il merito di differenziarsi dalla
cucina tipica parmense, anche se non dimenticano
mai nelle loro proposte i prodotti del territorio,
sempre scelti con cura (alcuni perfino del proprio
orto), per offrire costantemente cibi di eccellenza.
Siamo in zona collinare tra boschi di castagni

e pioppeti ove crescono abitualmente funghi in
quantita, ma nel 2014, incredibilmente, di porcini
e di ovuli neppure I'ombrag, e allora, consigliati

dal patron, abbiamo privilegiato i prodotti ittici, in
particolare quelli d’acqua dolce. Tra i vari menu
suggeritici, per antipasto abbiamo scelto i Gamberi
di fiume al vapore conditi con due salse molto
particolari. La prima di colore verde era mantecata
con olio, acqua e un frullato di lattuga; la seconda
molto piu chiara, quasi bianca, era mantecata

con succo d’arancia, lecitina di soia e scarola.
Piatto molto piacevole. Di seguito, il Risotto:

in bianco, con coriandoli di verdure tagliate
finemente e con pezzetti di pesci e crostacei. Di
grande effetto I'affumicatura. Lo Storione, infine,
era cotto a bassa temperatura, senza olio e senza
grassi, preparato solo con pancetta abbrustolita.
Era possibile, perd, aggiungere una salsa ai
profumi di bosco (a base di funghi porcini).
Straordinario anche il Gelato alla crema con

una salsa calda di lamponi e con cioccolato con
crema di nocciole (opera della signora Delcisa).
Tre i vini in abbinamento: oltre alla nota e sempre
piacevole Principessa dell’Azienda piacentina
Luretta di Gazzola di proprieta di Felice Salamini,
molto apprezzato un ottimo Roero Arneis Capural
201 3 dell’Azienda Montaribaldi di Barbaresco
(Cuneo), fresco e asciutto con piacevoli sentori

di pesca e albicocca matura, straordinario se si
pensa che nasce in Piemonte: territorio — com’e
noto — in cui si privilegiano i rossi. Infine, un

altro grande vino, perfetto nell’accostamento

allo Storione al forno: Sauvignon Collio 2013

di Adriano Gigante (Colli Orientali del Friuli),
awvolgente, dagli aromi equilibrati, tra i quali
emerge il profumo di pesca. Possiamo concludere
affermando di aver partecipato a una straordinaria
conviviale preparata da Stefano e Delcisa con
tanta attenzione e molta cura, utilizzando i
migliori prodotti del territorio e con ricette sempre
innovative; e dunque si puo dire con convinzione
che al Ristorante Castello vi & una cucina
eccellente e questa tavola merita senza dubbio
una visita.

Pietro Sozzi, Bailli

La foto ricordo, con il Bailli Pietro Sozzi, Delcisa Zanelli, Roberto Ronzoni e alcuni Rétisseurs.
Menu Antipasto con gamberi di fiume. Lo Storione con salsa ai funghi porcini.
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CULATELLI E
DA MASSIMO

E stata brillante I'idea di riunire i Bailliages di

Parma, Piacenza e Venezia in una conviviale di
grande valenza enogastronomica. Prestigiosa

la sede prescelta per celebrare |'evento: il
Ristorante Antica Corte Pallavicina, a Polesine
Parmense. Il maniero quattrocentesco, legato al
nome dei marchesi Pallavicino, oggi ¢ il regno
di Massimo Spigaroli, chef impareggiabile, ma
conosciuto in tutto il mondo anche per la sua
attivita di stagionatore di salumi, tra i quali

i celeberrimi culatelli, che li maturano alla
perfezione grazie alle fitte e umide nebbie del Po
(il Grande Fiume scorre accanto al locale).
Massimo Spigaroli, prima di presentare il menu

preparato per la Chaine, parla della sua famiglia.

Racconta del bisnonno che (lasciato il podere
Piantador del Maestro Giuseppe Verdi, ove era
mezzadro) ando alla Corte Pallavicina con i suoi
figli, ma da affittuario, facendo quindi un salto di
qualita. Si allevavano animali da cortile e bachi
da seta, si mungevano mucche... D'inverno, si
lavoravano i salumi secondo le antiche usanze.
Gli Spigaroli, insomma, dimostrarono gia allora
un non comune senso imprenditoriale.

Il Palazzo a due torri, ridotto quasi a un rudere
(dopo essere stato sede dei Dragoni di Maria
Luigia, amata duchessa di Parma), era stato
abbandonato. Con l'intervento degli Spigaroli le
vecchie cantine si sono riempite nuovamente di

DIN
S

culatelli, la sala di stagionatura del formaggio ha
ripreso la sua funzione, la ghiacciaia é riemersa
dal fango e gli affreschi, dopo attento e lungo
restauro, son tornati agli antichi splendori.

Ora i camini bruciano la legna di pioppo e al
primo piano le stanze calde e confortevoli sono
pronte a ospitare i turisti piu esigenti.

Massimo Spigaroli ricorda queste storie con
commozione, perché dopo vent’anni ha quasi
raggiunto il suo sogno: far rivivere il luogo dei
suoi avi, con un grato ricordo per mamma e
papq, che erano entusiasti di questo progetto.
Tutti hanno apprezzato, pero, anche la
conviviale, in modo particolare gli antipasti
preparati con gli straordinari prodotti della
Casa... Abbiamo perfino degustato un
eccezionale Aceto balsamico tradizionale di
Modena, proposto da Giovanna Ferrari Amorotti,
titolare dell’Acetaia di San Venanzio (Maranello).
Presenza importante e molto gradita quella

di Bruno Peloi, Chancelier nazionale,
accompagnato dalla gentile signora Mariagrazia.
Infine, sentiti ringraziamenti, per la loro preziosa
collaborazione, a Loris Lombroni Bailli di
Piacenza e a Enrico Spalazzi Bailli di Venezia
(impegnatissimo a organizzare nella Citta
Serenissima il Carnevale del gusto 2015).

Pietro Sozzi, Bailli

1 Un gruppo di buongustai parmensi col Bailli Pietro Sozzi.

2 Il Bailli Pietro Sozzi porta il saluto ai convenuti all’Antica Corte Pallavicina.

3 Massimo Spigaroli tra i suoi celeberrimi culatelli.
Menu Il culatello di Zibello Spigaroli.

MENU

Il benvenuto

Spalla cotta calda di suino
nero di Parma

Culatello Oro Spigaroli
Strolghino di culatello

Abbinamento con Fortana del
Taro

Primi

Il carpione di fagiano con
pioppini e scorzone di golena
| soffici ai tre parmigiani in
brodo di gallina fidentina

Secondi

L'uovo poché su purea di
patate e tartufo

Il fondente di coscia d’oca e
il suo petto rosato su piccola
royale di zucca

Dessert
Il dolce di Corte

| caffe, i digestivi e la frutta
sotto spirito

Vini
In abbinamento, i Vini
dell’Antica Corte Pallavicina

Ristorante Antica Corte
Pallavicina

Strada del Palazzo Due Torri, 3
Polesine Parmense

Telefono 0524-936539

Fax 0524-936555

E-mail relais@acpallavicina.com

VITA DEI BAILLIAGES PARMA-PIACENZA-VENEZIA




MENU
Antipasto

Carciofi alla giudia

Primo

Pasticcio di anolini

Secondo

Faraona al forno con un
ripieno leggero

Dessert

Tarte-tatin e Sbrisolona
alla parmigiana
Torta di pere e pistacchi

Monte bianco con le castagne
e Zabajone

Vini

Satén di Franciacorta, il Curt
del Lac

(Pravaglio di Iseo, della
famiglia Ziliani)

Rosso di Bolgheri, il Campo al
Capriolo

(ditta Guicciardini Strozzi di
San Geminiano)

Trattoria Ronzoni
Via Bruno Longhi, 3/A
Parma

Telefono 0521-230146

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Nell’Emilia Romagna, nei primi 9 mesi del

2014 ci sono stati ben 401 ristoranti in meno.
Sono infatti, nell’'ambito della ristorazione, ben
1455 le saracinesche che si sono definitivamente
abbassate e 1054 quelle che si sono
coraggiosamente alzate. Parma se la cava
meglio di altre province, ma il dato & negativo:
74 chiusure e 48 aperture. Il settore che dovrebbe
trainare il territorio subisce anch’esso la crisi,

e in maniera assai pesante, ma per gli esperti
non & solo crisi, bisogna infatti prendere atto

che abbiamo cambiato stile di vita, abitudini

e soprattutto la cultura della tavola. La gente

ha certamente meno liquidita, meno possibilita
economiche, e poi i costi della ristorazione nei
locali sono molto elevati. Bisognerebbe diminuire
sia le tasse sia il costo del lavoro e si dovrebbero
eliminare certe regole inutili e certi obblighi
assurdi. Forse sarebbe opportuno anche investire
di pit su una buona formazione, e potenziare

gli Istituti alberghieri. La tavola & un patrimonio
inestimabile: andrebbe valorizzata al meglio,
trattandosi di una delle bandiere della Food
Valley. Considerazioni certamente non positive,
quindi, ma c’é comunqgue la speranza che questo
neonato 2015 porti con sé delle buone novelle.
Esponendo tali concetti, il Bailli Pietro Sozzi — che
scrive queste note —, ha incominciato il proprio
intervento durante la Festa degli Auguri del
Bailliage di Parma della Chaine des Rétisseurs.
La conviviale tenuta al Ristorante del Confrere
Roberto Ronzoni e stata comunque un grande
successo. Erano praticamente presenti tutti i

Soci con le rispettive consorti, compresi i nuovi
Chevaliers intronizzati a Firenze e a Milano.

La cena si e iniziata con una specialita della
cucina ebraica: i Carciofi alla giudia. E stato
quindi servito uno straordinario Pasticcio di anolini,
piatto tipico della cucina parmense. Secondo la
versione di Roberto Ronzoni, nella pasta frolla
dolce vengono inseriti, oltre agli anolini, pezzetti di
vitello, eliminando quindi i fegatini e i funghi che
non tutti amano.

Quale seconda portata, & stata proposta la
Faraona al forno con un ripieno leggero, composto
di pane, formaggio, uova e prosciutto condito di
castagne, cipolline e patate con aglio e rosmarino.
Ricca, come di consueto, la scelta dei dolci che
sono una delle principali specialita di questa
simpatica trattoria, posta nel cuore della Citta
Ducale, a due passi dalla Piazza del Duomo

con |'imponente Battistero Antelamico e quindi:
Tarte-tatin, Sbrisolona alla parmigiana (secondo
una antica ricetta di Calestano), Torta di pere

e pistacchi, Monte bianco con le castagne e
naturalmente |'immancabile Zabajone. Per quanto
riguarda infine i vini, la serata é stata altrettanto
importante: abbiamo incominciato con un
piacevole Satén di Franciacorta, il Curt del Lac, di
Pravaglio di Iseo, di proprieta della famiglia Ziliani:
gradevoli i profumi di miele, vaniglia e confettura
di frutta bianca fresca; vino equilibrato e nitido,
molto piacevole. Roberto Ronzoni ci ha consigliato
di festeggiare infine con un Rosso di Bolgheri, il
Campo al Capriolo, della ditta Guicciardini Strozzi
di San Geminiano, dagli eleganti profumi di
amareng; all’assaggio € pieno e nitido, con una
lieve acidita che lo rinfresca adeguatamente.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Roberto Ronzoni, Maitre Rétisseur, con il Bailli e alcuni Soci parmensi. 2 Gianni Ventura e Luisa Sozzi.
3 La signora Cucinotta con lo Chevalier Gino Carrani. Menu L'apprezzato Pasticcio di anolini.
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A PRANZO

CON LA STORIA

Non sara il locale piu antico della penisolq,
sebbene abbia spento lo scorso anno 257
candeline, ma & certamente quello che ha

visto scorrere davanti alle proprie finestre la
storia del nostro Paese, le figure, le tensioni e le
idealita della grande stagione unitaria. Parliamo,
naturalmente, del Ristorante Del Cambio, il
tempio gastronomico che fronteggiava il tempio
parlamentare di Palazzo Carignano: quasi una
seconda Camera nella quale regnava e teneva
salotto quel geniaccio politico di Camillo Cavour,
pronto a un segnale ad attraversare la piazza e a
piombare in aula.

Al declino degli ultimi tempi, quando le
vicissitudini del celebrato ristorante erano
divenute il simbolo plastico della decadenza

non solo di un mito, ma anche di una certa
torinesitd, ha posto fine Matteo Baronetto da
Giaveno, trentasette anni e una gran voglia

di sfatare I'adagio nemo propheta in patria.

A bottega giovanissimo dal sommo Gualtiero
Marchesi e braccio destro di Carlo Cracco per
pit di un decennio, Baronetto ha innestato

nella bellezza delle antiche sale la suggestione
di una cucina fondata, anzitutto, sulla scelta
rigorosa delle materie prime e sul connubio —
qui la citazione risorgimentale & d’obbligo — fra
creativita e cultura locale. Come il menu che
Matteo ha proposto il 5 dicembre per il pranzo
di Natale della Chaine subalpina, che ha chiuso

1 Lintervento del Bailli Maurizio Giordano in apertura di serata, scandito dallo storico orologio ottocentesco. 2 Da sinistra, Marie Thil,
Gerardo e Renata Blanca, Antonella Altissimo. 3 La Sala Cavour del Cambio, che affaccia a sinistra su Palazzo e Piazza Carignano.
4 Matteo Baronetto, chef del Cambio, fra il Bailli di Torino Maurizio Giordano e il gourmet Franco Maria Martinetti.

Menu Il Gianduiotto alla maniera del Cambio, un generoso lingotto di alta pasticceria.

MENU
Antipasti

Stuzzichini natalizi di Matteo
Baronetto

Crema di riso Basmati con
tuorlo d’uovo e tartufo bianco

Franco Martinetti «43» 2005
in Magnum

Primo
Lasagna di caccia

Franco Martinetti «Timorasso
Martin» 2012 in Magnum

Secondo

Sella di capriolo con castagne
e topinambur

Franco Martinetti Barolo
«Marasco» 2003

Dolci
in maniera sontuosa un intenso anno di vita Il Gianduiotto del Cambio
associativa. Piccola pasticceria
Lunghissima lista d’attesa, naturalmente, Caffe
e numerose gradite presenze di Confreres Vermouth Carpano antica
provenienti da Bailliages non proprio dietro formula

I'angolo, a conferma che il piacere della
convivialita & I‘armonico sovrapporsi di
sensazioni non esclusivamente legate al cibo:
qui hanno contato anche il nome, la sede,

le atmosfere. E ai torinesi stanziali e a quelli

di passo, fra cui ricordiamo il Bailli di Firenze

Gerardo Blanca, Matteo Baronetto ha dato il
meglio di sé approntando un menu di qualita )
elevatissima, ma sempre nella misura, privo

cioé di quelle soluzioni a effetto che spesso
servono a mascherare una mediocre partitura
culinaria. Sul podio del Cambio sono andate

in scena un’interpretazione sapiente — la
selvaggina castiga chi non la sa trattare — e

la perfetta direzione di una brigata di cucina
particolarmente ispirata, sostenuta da un
personale di sala all’altezza della migliore
tradizione. Ecco la bottega, quella che ha reso
grande I'ltalia: & una casa che accoglie, &

una scuola che forma, & un nido da cui si puo
spiccare il volo. Lo ha fatto Matteo Baronetto,

lo faranno i suoi allievi se ne saranno capaci,
perché un vero Maestro dona tanto quanto esige.

Michele D'Andrea, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Del Cambio
Piazza Carignano 2, Torino
Telefono 011-546690

Sito www.delcambio.it
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MENU
Il saluto della casa

Le sfiziosita di San Daniele

Ribolla Gialla Brut - Valentino
Butussi

Antipasti

Tartare di Ricciola e Verdure
in agrodolce

Insalatina tiepida di Polpo
patate e fagioli cannellini

Chardonnay - Valentino
Butussi

Primi
AR U
i |:|I

Raviolo ripieno con Gamberi
e Capesante con pomodoro
datterino e basilico

Foto Marco Zammitti

Raviolo ripieno con Gamberi e

Capesante al Ragd: di mare I Confréres del Bailliage di Udine hanno potuto

. ) . godere della cucina genuina del giovane chef
Friulano - Valentino Butussi . . R .
Riccardo Piccotti da un avamposto privilegiato
sulle colline moreniche del Friuli: la Club

House del Golf Club Udine, ospiti del patron
ingegner Gabriele Lualdi. Una cornice speciale
valorizzata da uno splendido tramonto sui colli
che da Fagagna portano in quel di San Daniele,
rara concessione climatica nell’'uggiosa estate
friulana. | Rétisseurs sono stati accolti con
ospitalita dall’ingegner Lualdi per un Diner
Amical fuori programma, all’insegna dei prodotti
del territorio, che lo chef Piccotti ha saputo
valorizzare. Sulla magnifica terrazza, con vista
green, sono state servite le specialita tipiche
della zona; ovvero, il re e la regina del territorio:

Secondo

Orata in Carta alla
Mediterranea

Merlot - Valentino Butussi

Dessert

Gelato al Fior di latte con
Lamponi freschi
Pasticceria mignon

Verduzzo - Valentino Butussi

il Prosciutto di San Daniele (quello del Confrére
Natalino Dall’Ava) e la Trota di San Daniele
(prodotta da Mauro Pighin). Un binomio perfetto
per incominciare la cena, bagnata dagli ottimi
vini offerti dall’Azienda agricola Valentino

Butussi, testimone di una tradizione familiare
tramandata di generazione in generazione,
nel rispetto del territorio e delle specificita

autoctone, con attenzione alla
produzione biologica.
La conviviale & poi proseguita
allinterno della Club House,
-

dove un dolce suono di arpa ha
accompagnato i vari passaggi del
menu e deliziato i commensali,
coccolati dal personale di sala,

all’altezza del nutrito numero di partecipanti.
A rendere omaggio al Bailliage friulano c’era
anche una coppia di Confreres provenienti dalla
Svezia, che hanno potuto apprezzare le golosita
proposte dalle sapienti mani dello chef.
Una delicata Tartare di ricciola e un tentacolare
Polpo su cannellini e patate lesse hanno fatto da
caddy alle successive portate: due primi piatti,
a base di ottimo pesce di scoglio, racchiuso in
delicati Ravioli, abbracciati da un dolce sugo di
datterini e da un gradevole ragu.
Il sapore marino ha deliziato i palati,
trasportandoli in una dimensione sospesa tra
terra e mare; le arie proposte dall’arpista hanno
accompagnato la serata e reso piu lieve I'attesa
del secondo, uno Scrigno di carta fata con
racchiusi sapori mediterranei, olive, capperi,
datterini e orata.
Lingegner Lualdi, nelle pause tra la varie
portate, ha illustrato il suo lungimirante progetto
di valorizzazione del territorio e il desiderio di
portare il Golf Club Udine ad altissimi livelli
nel mondo. A supporto di questa iniziativa, la
prossima apertura di un centro benessere, con
annesso Hotel-SPA, per fornire, ai golfisti e non
solo, un servizio d’'eccellenza affiancato da una
cucina in crescendo. La serata ¢ stata allietata
della presenza di un nutrito gruppo di giovani,
vicini alla Chaine, vogliosi d’intraprendere la
disciplina del golf. E dunque: buon lavoro allo
staff del Golf Club di Udine.

Maurizia Dosso

1 L'ingegner Gabriele Lualdi, presidente del Golf Club Udine. 2 Mario Chiarandini, Officier.

3 Giuliana Braida, al centro, tra Luisella e Fulvio Sussig. 4 La foto ricordo al termine della conviviale.

Menu Raviolo ripieno di pesci di scoglio su salsa di datterini.
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Il Diner Amical novembrino al Ristorante Orsone, di Lidia e Joe Bastianich

SE LOCA FA SPAZIO
AL TACCHINO...

Lo scorso novembre, le oche friulane I’hanno...
scampata bella. Per la tradizionale conviviale
d’autunno, collegata idealmente alla Festa di San
Martino, & toccato infatti ai tacchini lasciarci... le
penne. Leterno mors tua, vita mea...

L'idea di portare questa gradita novita in tavola
— ha registrato il tutto esaurito — ¢ stata del Vice-
Chancelier del Bailliage di Udine, Luca Pascolini.
La sede prescelta ¢ stata il Ristorante Orsone,
immerso tra i vigneti di Cividale del Friuli. Il
locale e di proprieta di Joe Bastianich (divenuto
una celebrita grazie anche alla trasmissione
televisiva Masterchef) e di sua mamma Lidiq,
ambasciatrice della gastronomia italiana nel
mondo, negli States in particolare.

Con questa premessa, sono ben presto spiegati
sia il motivo ispiratore sia il titolo della serata:
Thanksgiving Day, Giorno del Ringraziamento.
Si tratta di una festa novembrina molto sentita nel
Nordamerica, specie negli Stati Uniti, nata per
celebrare I'abbondanza del raccolto e in segno di
gratitudine per quanto ricevuto durante I’‘anno.
All'Orsone, dunque, i Rétisseurs hanno potuto
godere di momenti di alta gastronomia

(grande merito va ascritto alla cucina, guidata
dall’executive chef Eduardo Valle Lobo e
dall’executive sous chef Kelly Jeun).

Al contempo, pero, ogni gourmet ha anche avuto
I’occasione per riflettere e per rivolgere personali
pensieri di gratitudine a chi ha nel cuore.

MENU
Thanksgiving cocktails

Ostriche con schiuma di mela
verde

Bocconcini di chicken liver
mousse

Foie gras con cranberry sauce

Antipasti
Autumn in... Cividale

Friulano 2013 Vigne Orsone -
Bastianich

Primo

Cappellacci di zucca con
tartufo nero

Vespa Bianco 2012 -
Bastianich

Foto Marco Zammitti

Secondo

The King of the night... il
tacchino ripieno

Inoltre, prima dell’inizio del Diner Amical, ogni
partecipante aveva portato con sé un proprio
libro (impacchettato anonimamente), destinato

con i suoi tradizionali contorni

Vespa Rosso 2011 - Bastianich
agli altri commensali. Si & pertanto creata una

specie di catena culturale, con uno scambio alla -
Un ghiacciolo a novembre

pari molto ben riuscito.

In tema di libri, va rimarcata la presenza alla Dessert

cena della giornalista Elisabetta Pozzetto, autrice Pumpkin pie, alias
de La mia Patria ¢ il Mondo intero - Donne che Iimmancabile torta di zucca

segnano il cambiamento. Moscato fiori d'arancio -

Una delle figure delineate nel nuovo lavoro della Cantina Colli Euganei
Pozzetto & proprio Lidia Bastianich, accostata

a una frase di Virginia Woolf: «<Mangiare bene E per salutarci le calde,

per pensare bene». Elisabetta Pozzetto ha scritto calde... caldarroste

di Lidia Bastianich: «Stella della televisione

americana, é la Julia Child della cucina »

italiana negli USA. Ambasciatrice del Bel
Paese, & stata pioniera di un movimento
che interpreta la gastronomia come
giacimento culturale. Gestisce,
assieme al figlio Joe, un impero di
ristoranti celebrati

dalla critica di tutto il mondo».

Un impero, aggiungiamo noi,
costruito sulle piccole cose, quelle
genuine e di qualita, di cui questa
terra é particolarmente ricca. E dalla
quale i Bastianich sono partiti...

Marco Zammitti, Chavalier
Orsone, Ristorante e B&B

1 Lorena Pascolini consegna un riconoscimento al maitre del Ristorante Orsone. 2 Enrico Bertossi, Chavalier d’Honneur.
3 La giornalista Elisabetta Pozzetto presenta il suo libro dedicato alle Donne che segnano il cambiamento.

4 Autumn in... Cividale. Piatto stupendo, da vedersi e da gustarsi. 5 Dirigenti del Bailliage udinese si complimentano
con gli chef Eduardo Valle Lobo e Kelly Jeun. Menu | tacchini arrostiti pronti per essere serviti.

Via Darnazzacco, 63
Cividale del Friuli (Udine)
Telefono 0432-732053
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La Cena degli Auguri da Aldo Morassutti, alla Trattoria Da Toni

RISTORATORE
GALANTUOMO

MENU
Saluto di benvenuto con

Crudo Wolf di Sauris 24 mesi
tagliato a mano

| formaggi tipici di
Savorgnano
Ratatouille di verdure
Tog in braide

Spumante Brut Applause M.C.
- E. Collavini

Antipasti

Rosa di Gorizia con castagne
e ciccioli

Fegato d’oca con mele
cotogne e pan caldo

Ribolla Gialla Turian Doc Cof
2013 - E. Collavini

Primi
Tortellini di casa in ristretto
di tacchinella

Risotto al Brut Rosé con
tartufo bianco

Il Broy bianco Doc Collio2012

- E. Collavini
Secondo
Trionfo di cappone farcito allo Quella di fare la Cena degli Auguri alla Trattoria La Chaine nazionale era rappresentata dallo
spiedo Da Toni, a Gradiscutta di Varmo (Udine), & Chancelier Bruno Peloi, che ha portato i saluti
con patate di montagna al stata un’apprezzabile scelta di Luca Pascolini, e gli auguri di Roberto Zanghi, Bailli Délégué
forno e Vice-Chancelier del Bailliage friulano. Non ci d'Italie. E stata ricordata anche la grandissima
Argelm di campo con aceto poteva essere sede pili appropriata per questa importanza che rivestono i soci Professionnel per
di mele Festa molto sentita nella Chaine. Di proprieta la Confrérie, in quanto depositari si dei sapori, ma
Iée’;losc_o_'co"esco 2006 - E. della famiglia, il locale da oltre cinquant’anni anche dei saperi di una terra. E Aldo Morassutti
eravin! e gestito da Aldo Morassutti, coadiuvato dalla (Maftre Rétisseur dal 22 aprile 1982, padre
consorte Lidia e dalla figlia Elisabetta. Eun fondatore e Vice-Conseiller Culinaire Honoraire
Sorbetto agli agrumi di Sicilia ambiente caldo, rilassante, depositario di una del Bailliage udinese) ne & un esempio cristallino.
Dessert gastronomia del territorio apprezzatissima. Lo | cibi, di livello assoluto (il menu & qui accanto),
Dolce Mont Blanc stesso Aldo ogni mattina, col suo furgoncino, va sono stati accompagnati da vini di grandissimo
a caccia delle eccellenze agroalimentari locali: pregio e rinomanza, prodotti da Eugenio
Verduzzo Verdac Igt Venezia ' - . s\ . . .
Giulia 2009 - E. Collavini quelle dell’‘amatissima zona del Tagliamento Collavini Viticoltori (Corno di Rosazzo - Udine),
in particolare. Sempre prodotti di nicchia, di cui & proprietario I'onorevole Manlio Collavini,
comunque. E poi ci sono la professionalita della altro gentleman della Chaine FVG (Officier).
cucina e della sala, cementate dal tratto signorile Non sono mancati momenti di solidarieta.
di Aldo, ristoratore galantuomo. In particolare, una raccolta fondi in favore del

| numerosi Rétisseurs e i loro ospiti hanno dunque Banco Alimentare: un po’ di Natale per chi non
trascorso una serata straordinaria, in una sala da ce la fa.

favola («pare di stare in un bosco incantato», ha
commentato stupita Lorena Pascolini). Domenico Valentino

1 Enrico Manganotti e Aldo Morassutti. 2 Lidia e Aldo Morassutti. 3 Raffaella Variola-Rossetto e Mariagrazia Bassan-Peloi.
4 Cristina Zannier-Tasso con, in primo piano, un delizioso tartufo. 5 Lo Chevalier Paolo Maisano.

6 Luca Pascolini, Vice-Chancelier di Udine FVG. 7 Il generale Enrico Camerotto con la conorte Manuela.

Menu La Rosa di Gorizia con castagne e ciccioli, piatto favoloso.
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La bravura dello chef Peter Girtler, al Ristorante Einhorn di Mules (Vipiteno)

ESCLUSIVE EMOZIONI

DEL GUSTO

Stavolta andiamo da Bolzano verso il Brennero.

In Val d’Isarco, poco prima di Vipiteno, in
localita Mules c’é il Romantik Hotel Stafler,
tipico locale altoatesino a gestione familiare,

da circa 200 anni di proprieta della famiglia
Stafler che lo gestisce in proprio: la madre
Gertrud Stafler, le figlie Angelika e Irene e il figlio
Andreas che segue e amministra i 20 ettari di
podere di famiglia, fornendo i prodotti all’Hotel e
al Ristorante Einhorn (Unicorno): tutto sotto il loro
controllo.

Nella Gourmetstube Einhorn, lo chef de cuisine
Peter Girtler crea esclusive emozioni del gusto

e rende la tappa al ristorante un’esperienza
indimenticabile offrendo vere specialita:

antiche ricette tirolesi, stile mediterraneo e
freschezza alpina si fondono in un’eccezionale
combinazione di sapori. E cosi arrivano 1 Stella
nella Guida Michelin, 3 Cappelli Gault-Millau e

2 Forchette del Gambero Rosso, oltre ad altri
riconoscimenti. Questi successi li ritroviamo tutti
a tavola (qui accanto il menu).

La bravura dello chef e visibile e gustabile in ogni
piatto. In particolare (dopo i classici stuzzichini
serviti in giardino): le Variazioni di salmone,

di fegato d’oca e di vitello; le Capesante; la
Guancia di maialino; la deliziosa Cioccolata
Valrhona in cinque diversi assaggi. Si tratta di
quella gran cioccolata di un pasticciere della
Vallée du Rhéne che nel 1922 comincio a

produrla con cacao proveniente da singole aree
geografiche; e ancora Strudel liquido, Tiramisu
Unicorno e Patate dolci caramellate.

Grande la soddisfazione della Bailli Sabine
Settari nel constatare il totale gradimento dei
commensali. Non mancano gli applausi alla
famiglia Stafler, sia per la squisita ospitalita sia
per il servizio: puntuale, professionale, prestato
sempre col sorriso sulle labbra. Infine, e lo chef
Peter Girtler a intrattenere i Rotisseurs e i loro
amici presentando brevemente i suoi piatti e
ricevendo unanimi complimenti.

Si parte verso casa, ma ci si salutera piu

tardi, perché prima del rientro ci si ferma

a Rio di Pusteria (nei pressi di Bressanone,
allinizio della Valle) a visitare la nuovissima
centrale idroelettrica dello Chevalier Hellmuth
Frasnelli: una struttura prodigiosa al massimo
dell'innovazione, con la caduta dell’acqua verso
le turbine entro 2 pozzi verticali con diametro di
oltre 2 metri e profondi 450, e |i sotto la centrale,
dentro alla montagna, dopo una galleria di

850 metri. Siamo increduli per quanto visto. Ci
salutiamo e riprendiamo la via del rientro con la
soddisfazione per |'ottima giornata culinaria e
conviviale, e condividendo I'orgoglio del nostro
Confrere per una realizzazione tecnica quasi da
fantascienza.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Un momento della conviviale. 2 La Bailli Sabine Settari consegna una targa della Chaine alla famiglia Stafler.
3 Il Romantik Hotel Stafler. 4 Peter Girtler, chef de cuisine. 5 Opera d’arte della cucina.

Menu | cinque assaggi di cioccolata Valrhona.

MENU

Saluto iniziale con

Variazione di salmone: in
cono con wasabi, tartara con
piselli e tiepido con sesamo

L'evoluzione

Variazioni di fegato d‘oca

2006-2004

Sddtiroler Gewdrztraminer
2012 Nussbaumer - Cantina
di Termeno

Capesante: crema di vitello
tonnato, olive croccanti,
tapioca al balsamico e aroma
di santolina

Sddtiroler Eisacktaler Kerner
2012 Praepositus - Cantina di
Novacella

Guancia di maialino: risotto
bianco al caffé, schiuma di
parmigiano e acetosa rossa
Nebbiolo Ginestrino delle
Langhe 2012 - Cantina
Conterno-Fantino di Monforte
d’Alba

Variazione di vitello: arrosto,
brasato, fritto, con carciofo
altoatesino

Dessert

La cioccolata Valrhona in
cinque diversi assaggi

Saluto finale

Strudel liquido, tiramisu
Unicorno e patate dolci
caramellate

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SUDTIROL



MENU
Saluto della cucina

Zuppetta-vellutata di
castagne, tartufata

servita in bicchiere da
champagne

Primi

Duetto della capasanta con
piselli e vaniglia

Crema di patate e funghi
porcini con petto di quaglia
rosolato al burro

Risotto Carnaroli all’arancia
con filetto di branzino grigliato

Secondo

Controfiletto d’agnello con
crosta alle noci su verza
stufata allo speck e cubetti di
patate croccanti

Dessert

Zuppetta di Champagne con
fragole fresche e Sorbetto

Semifreddo al torrone in
mantello Baumkuchen

con Kumquats e Gelato allo
Schittelbrot

Biscottini natalizi della
tradizione tedesca, fatti in
casa

Vini
Ferrari Brut Perlé Millesimato
2007

Sauvignon 2013 “Bubo”
(Vigneti del maso Groffner)

Pinot Noir Villa Nigra 2010 -
linea Cornel

Cantina Colterenzio-
Schreckbichl - zona Appiano

Moscato d’Asti 2014 (Tenuta
Rocca Albino)

1 | complimenti finali a Stephan
Pramstrahler.

2 Splendida immagine notturna del
Romantik Hotel Turm.

3 Roberto Zanghi con Vittorio
Zamai.

4 Petra Zanghi assieme a Leo
Larcher, Vice-Echanson.

5 Sabine Settari con Stefan
Klotzner.

Per farci gli auguri di Natale, la Bailli Sabine Settari
ha proposto il Ristorante del Romantik Hotel Turm
a Fié allo Sciliar; paesino molto bello, a mezz'ora

di macchina da Bolzano, verso Siusi e Alpe di Siusi,
Castelrotto, Passo Pinei, fino a Ortisei e Val Gardena.
Grandi panorami, con lo Sciliar che & uno dei profili
pit conosciuti dell’Alto Adige, bellissime passeggiate
e piste da sci. Gia al tempo dei Romani I'imponente
Sciliar era considerato magico, rappresentando

un vero e proprio luogo di culto; Fié entra nella
storia nell’888 per un'importante donazione del

re franco Arnolfo di Carinzia. La storia turistica di

Fié allo Sciliar prende I'awio agli inizi del 1900
quando viene aperto il primo bagno di fieno, ma

gia nel 1838 il luogo & indicato nel Manuale dei
Viaggiatori come «localita amena e salutare, con
acque curative e ottimi alloggi». La cucina oggi

si occupa di reinterpretare in modo moderno la
tradizione contadina: pasta artigianale, delizioso
pane fatto in casa. E arriviamo al Romantik Hotel
Turm: design moderno tra le antiche mura storiche
del XlII secolo, cucina dai sapori unici e la cantina
scavata nella roccia; ci accoglie lo staff dello chef-
proprietario Stephan Pramstrahler, da oltre 20 anni
Maitre Rétisseur della Chaine. Il suo € un Ristorante
stellato Michelin, nominato nelle Guide Gambero
Rosso, Espresso, Gault Millau (14 punti), Aral
Schlemmer Atlas (3 cucchiai) ed eletto come uno
dei 5 migliori ristoranti d‘albergo d’ltalia. | Rétisseurs
si trovano in una terrazza al secondo piano, aperta
sulla valle, intorno a un braciere con una grande
fiamma scoppiettante. Laperitivo — Ferrari Brut Perle
Millesimato 2007, fresco e vellutato — accompagna
il saluto della cucina (Zuppetta-vellutata di castagne,
tartufata), servito in bicchiere da champagne. Poi
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DA STEPHAN
PRAMSTRAHLER AL
ROMANTIK HOTEL TURM

si raggiunge la stube preparata per la cena; con

noi si sposta anche la brava e bella suonatrice
d‘arpa che fin dall’arrivo ci ha offerto un delicato
accompagnamento musicale. Il primo piatto ¢ il
Duetto della capasanta con piselli e vaniglia, seguito
dalla Crema di patate e funghi porcini con petto

di quaglia rosolato al burro (sempre con Ferrari
Brut Perlé). Il Risotto Carnaroli all’arancia, con
filetto di branzino grigliato, ben si combina invece
con il semiaromatico Sauvignon 2013 “Bubo” (in
italiano: civetta), prodotto dalla Casa (vigneti del
maso Groffner), con sentori di paprica, salvia e
aromi verdi. Il successivo Controfiletto d’agnello
con crosta alle noci su verza stufata allo speck

e cubetti di patate croccanti s'accompagna alla
perfezione col Pinot Noir Villa Nigra 2010 - linea
Cornel, della Cantina Colterenzio-Schreckbichl in
zona Appiano sulla Strada del vino. Dopo un breve
intervallo, ecco la deliziosa Zuppetta di Champagne
con fragole fresche e il suo Sorbetto, dai sapori
stupendi, e Moscato d'Asti 2014 della Tenuta
Rocca Albino: prodotto di altissima qualita, che
accompagna anche il successivo dessert-meraviglia:
Semifreddo al torrone in mantello Baumkuchen
con Kumgquats e Gelato allo Schittelbrot, non
traducibile sinteticamente ma gustosissimo. Per
finire Biscottini natalizi della tradizione tedesca,

fatti in casa. Durante la presentazione delle brigate
bianca e brigata nera e la consegna dei diplomi, lo
chef — che tiene anche lezioni di cucina per gli ospiti
dell’albergo - fa la descrizione dei piatti serviti. Una
gran bella serata, conclusasi con tanti auguri per le
imminenti Festivita.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse
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Siamo a Castelnuovo Berardenga, nel bel mezzo
del Chianti; il Chianti Classico. Chi non ha familiarita
con la zong, s'immagini le ambientazioni toscane

tanto care ai registi cinematogrdfici: le colline
disegnate da vitigni e uliveti, le tonalita del rosso di
Siena che degrada al verde pili intenso, per lasciare
spazio a qualche punta di giallo dei girasoli, il cielo
blu, il sole caldissimo. Il Bailli Gerardo Blanca e la
moglie Renata hanno voluto questo panorama per
dare inizio alle conviviali autunnali di Firenze. Grazie
a Dario laquinto (Sales & Marketing Manager del
Relais & Chateaux), Confrére del Bailliage fiorentino,
siamo stati accolti a Borgo San Felice. Antico borgo
rurale, sapientemente restaurato, oggi esibisce un
esclusivo resort (33 camere e 20 suites), la famosa
cantina vinicola San Felice e due bellissimi ristoranti
che come Consulting chef hanno il pluristellato
Francesco Bracali. In questo contesto & stato creato
un evento unico che ha visto la partecipazione, tra
gli altri, di tre Dirigenti Nazionali: Heidi Fuchs-Dejori
(Argentier) col marito Herbert Dejori, Anna Accalai
(Chargée de Missions) e Francesco Casellato
(Conseiller Gastronomique, che scrive queste

note) con la moglie Beatrice. Dopo una visita al
borgo e una passeggiata tra le stradine di stampo
medievale, Dario laquinto ha guidato il gruppo alla
scoperta delle cantine, dove (tra i profumi della
fermentazione, con la vendemmia in corso...) sono
state degustate le principali etichette dell’azienda.
Al termine, tutti al Ristorante Poggio Rosso,
all’interno di Borgo San Felice, accolti da Stefano
Venchiarutti, Food & Beverage Operation Manager,
e da Gaetano De Maio, Restaurant Manager.

In cucing, la giovanissima Alessandra Zacchei,
Executive chef. E stata lei a portare gli ospiti in una
girandola di sapori e colori senza paragoni. LAmuse
bouche iniziale ha fatto capire a tutti di quale livello

sarebbe stato il menu! Ecco dunque la Terrina

di pomodori con spuma di melanzane, crema di
burrata al gelato balsamico, perfetta negli equilibri.
Il Rosso di Montalcino Campogiovanni ha suggellato
i profumi e i sapori degli Gnocchetti di zafferano

di San Gimignano con ragout di carni bianche e
salsa di pistacchi. La cucina ha quindi proposto

il Maialino da latte confit con salsa di mele e
acciughe, e Patate sauteed: semplicemente perfetto,
data la difficolta d’esecuzione. Eccellente il vino in
abbinamento al secondo piatto: Chianti Classico
Riserva Gran Selezione Il Grigio di San Felice 2010.
Integralmente prodotto in aziendq, le caratteristiche
chimiche e organolettiche sono molto pit restrittive
rispetto ad altre denominazioni. Il Gran Selezione

e frutto di un’attenta scelta di Sangiovese (80%)
arricchito di Abrusco, Pugnitello, Malvasia Nera,
Ciliegiolo e Mazzese: antiche varieta autoctone
selezionate nel Vitarium di San Felice dove sono
collezionati oltre 200 vitigni quasi dimenticati. Gran
finale ancora per stupire. Dapprima, il pre-dessert:
Cappuccino goloso di tiramisu in tazzina; poi, dopo
il cambio di bicchiere, un superbo In Pincis Vin Santo
del Chianti Classico 2003 ha dato il via a un dessert
d’effetto: Caffé e Sambuca, delicato, pieno, con un
disco di zucchero e sambuca a contrastare la tiepida
mousse di caffe. Al termine, la chef Zacchei ha
ricevuto in sala il convinto applauso dei commensali,
concordi nel predire per lei un bellissimo futuro

nel panorama gastronomico. Per |'occasione,

il Bailli Gerardo Blanca e i Dirigenti Nazionali

hanno consegnato a Dario laquinto la targa della
Chaine quale riconoscimento dell’alto livello eno-
gastronomico raggiunto.

Francesco Casellato
Conseiller Gastronomique d’ltalie

1 Da sinistra, Heidi Fuchs-Dejori, Dario laquinto con la targa della Chaine, Anna Accalai, Gerardo Blanca e Francesco Casellato.
2 Il tavolo presidenziale. 3 La Dame Paola Giua Simone col marito Tito e altri commensali.
Menu La Terrina di pomodori con spuma di melanzane, crema di burrata al gelato balsamico.

MENU
Amuse bouche iniziale

Terrina di pomodori con
spuma di melanzane

con crema di burrata al gelato
balsamico

Primo

Gnocchetti di zafferano di
San Gimignano con ragout
di carni bianche e salsa di
pistacchi

Secondo

Maialino da latte confit
con salsa di mele e acciughe

Patate sauteed

Pre-dessert

Cappuccino goloso di tiramisu
in tazzina

Dessert

Caffé e Sambuca

Vini

Rosso di Montalcino
Campogiovanni - Chianti
Classico Riserva Gran
Selezione Il Grigio di San
Felice 2010 - In Pincis Vin
Santo del Chianti Classico
2003

Hotel Borgo San Felice -
Relais & Chateaux

Localita San Felice -
Castelnuovo Berardenga
(Siena)

Telefono 0577-3964

E-mail info@borgosanfelice.it
Sito www.borgosanfelice.it
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MENU

Aperitivo

Finger food

Antipasti

Crudité: Tonno rosso del
Mediterraneo

Piatto caldo: Piovra cucinata a
bassa temperatura

Primi
Ravioli di rana pescatrice

Calamari all’acqua pazza

Secondo

Millefoglie di spigola, carciofi,
su crema di topinambur

Dessert

Millefoglie di crema di
Chantilly

Vini

Prosecco di Valdobbiadene
Friulano Vintage 2013
Moscato 2013

Ristorante Baccarossa
Via Ghibellina, 46r
(zona Centro)

Firenze

Telefono 055-240620
Sito www.baccarossa.it

L'ambiente elegante e romantico del Ristorante
Baccarossa ha accolto Consoeurs e Confréres

del Bailliage di Firenze e i loro graditi ospiti per la
serata conviviale di novembre nella consuetudine
della Chaine e all’insegna dell’amicizia. Situato

in una strada vivace del centro storico, a due
passi da uno dei piu preziosi gioielli della citta

— la chiesa di Santa Croce — e dal mercato di
Sant’Ambrogio, cuore pulsante della vita del
quartiere, il ristorante si pud definire, a pieno
titolo, tempio del buon mangiare nonché del

bere bene e in modo consapevole. Il merito
principale di questi risultati, che negli anni si

sono consolidati, va ascritto alla sfida raccolta
con entusiasmo dal giovane chef Amerigo Capria
(prima responsabile di sala), che da qualche anno
ha rilevato il ristorante, e alla brigata di cucina che
validamente collabora con lui. Le scelte efficaci
del giovane Amerigo includono anche i mobili
della sala, cosicché i toni caldi del legno antico e
le immagini del passato alle pareti contribuiscono
a conferire al locale un’atmosfera intima e

di grande cordialita. | piatti a base di pesce,
rigorosamente pescato, e di carne di ottima
qualita riaffermano la cucina mediterranea,
preparati in modo semplice senza stravolgimenti,
mantenendo i sapori della tradizione: sono
presentati molto bene, cosi come sono curati gli
accostamenti. La cantina, piccola ma fornitg,
offre vini provenienti da aziende quasi tutte
biodinamiche. Attenersi a un progetto di qualita —
basandosi sui valori della cucina tradizionale, con
una rivisitazione adeguata e misurata, affidandosi
a sistemi di cottura che esaltano i sapori e la

consistenza del cibo — ha portato al consenso

di una clientela sia locale sia straniera. All‘inizio
della cena il Bailli, Gerardo Blanca, ha presentato
e dato il benvenuto agli ospiti, augurando a tutti
una serata di condivisione e serenita. |l menu
prevedeva, per cominciare, un assaggio di
piccolo Finger food accompagnato da Prosecco
Valdobbiadene. A seguire le crudité, Tonno rosso
del Mediterraneo e, piatto caldo, Piovra cucinata
a bassa temperatura, modalita di cottura preferita
dallo chef, che non aggredisce il cibo e consente
di trattenere i profumi ed esaltarne il sapore. Per
il primo, il menu prevedeva un piatto di grande
effetto: Ravioli di rana pescatrice e Calamari
all‘acqua pazza, un riuscito abbinamento tra il
sapore delicato della rana pescatrice e quello
deciso dei calamari, perfettamente amalgamati
dalla cottura in acqua pazza. Ben presentato

e assortito il secondo: Millefoglie di spigola,
carciofi, su crema di topinambur. In abbinamento,
Friulano Vintage 201 3. Il Millefoglie di crema di
chantilly — accompagnato da Moscato 2013 — ha
concluso la cena in modo tradizionale e sempre
gradevole. Al termine, il Conseiller Gastronomique
d’Italie, Francesco Casellato, si & congratulato,

a nome dei presenti, con la brigata al completo,
diretta brillantemente dallo chef Amerigo

Capria, ringraziando per la cura dimostrata nella
preparazione dei piatti e per il servizio puntuale,

e augurando a ognuno un percorso professionale
di grande impegno, per arrivare a costanti e sicuri
successi.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

1 Con Renata Blanca, in piedi, ci sono Cristina Abboni col marito Piero e Gianna Lozzi.

2 Un interno del ristorante fiorentino Baccarossa.

Menu Il piatto delle crudité, bello da vedere, squisito da assaporare.

Pe Rotissenr
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Roberto e Liliana Freschi hanno ospitato un bel gruppo di Rotisseurs
nella loro casa di Mentone - Raccolta fondi da destinare all’ACCR

Lapplaudita performance del baritono Boaz Senator

CENARE A FIN DI BENE

La nostra Chaine, accanto al lato epicureo e

gioioso sintetizzato nel suo motto “Bonne table et
amitié”, ne ha un altro, molto meno conosciuto
da noi stessi Confréres, ma indubbiamente
nobile e generoso: I’Association Caritative de la
Chaine des Rétisseurs (ACCR), un ente no-profit
di sua diretta emanazione, istituito per fornire
sostegno e assistenza nell’‘ambito di azioni sociali,
culturali ed educative o umanitarie a persone in
stato di necessitd, e in particolare a bambini di
tutte le nazionalita, senza distinzione di razza o

di religione. | nostri Confreres Roberto e Liliana
Freschi, con grande spirito di disponibilita e
generositd, hanno proposto alla Bailli Gabriella
Ivaldo di organizzare nella loro casa di Mentone
una serata per permettere di raccogliere dei fondi
a favore della citata associazione, ottenendone
I'immediata e riconoscente approvazione. Eccoci,
quindi, venerdi 22 agosto 2014 ospiti nella
confortevole casa dei nostri due Rétisseurs in
quel di Mentone, la bella citta francese situata
praticamente alla frontiera con I'ltalia, al confine
nord-occidentale della nostra penisola, adiacente
a Ventimiglia. Incontro festoso, quasi in spirito

di vacanza, con in piu la coscienza di godere

di un incontro piacevole, ma anche di utilita
verso il prossimo meno fortunato. Ospitalita
privata, ma di grande livello, quasi da grand
hotel, con un menu raffinato e creativo, ideato
dalla eccezionale Liliana: dopo un aperitivo e un
brindisi di benvenuto con un fresco piacevolissimo
Valdobbiadene accompagnato da fantasiosi
stuzzichini, apertura con un Polpo con verdure
croccanti al profumo di citronella, un delizioso
polpo scottato in brodo vegetale e raffreddato
nello stesso, servito con verdurine, piccoli tocchi
di avocado, pomodorini e zenzero. A seguire,

una Tartare di tonno, tonno fresco battuto a

coltello a pezzetti non troppo piccoli, con olio,
limone e zenzero. Come primo, Ravioloni al
forno, dei ravioli giganti di porri e patate, conditi
in bianco con tonno, gallinella e zucchine
trombetta (ogni pesce cotto in padella a parte

e poi amalgamato all’ultimo con le zucchine.
Risultato: una squisitezza e una delicatezza rare!).
Come secondo, una favolosa Rana pescatrice con
cestino di verdure, un delicato pesce infarinato
con semola fine, sfumato con vino bianco e
passato in forno, accompagnato da peperoni,
zucchine e cipolle di Tropea stufate leggermente,
poco pomodoro fresco, il tutto racchiuso in pasta
sfoglia. Anche questo un piatto da applausi.
Come degna chiusura, Panna cotta e carpaccio
di ananas nature. Non c’é che dire, un diner da
stelle Michelin, e, quel che piu conta, su ricette
ideate e realizzate dalla nostra favolosa padrona
di casa, servite con eleganza e cura dall’'amico
Francesco, collaboratore di un Grand Hotel di
Montecarlo che per I'occasione benefica ha
prestato la sua assistenza gratuitamente agli
amici Freschi e ai loro ospiti. La serata & stata
poi allietata dal baritono Boaz Senator, partecipe
dell’azione di solidarietd, con la sua voce vivace
e potente, molto apprezzato da tutti noi e in
particolare dagli esperti musicofili. Insomma, cari
Liliana e Roberto, a voi un grazie tutto particolare
perché avete dimostrato come nella vita si debba
anche pensare al prossimo meno fortunato e lo
si possa fare pure con qualche gesto di buona
volonta. Vi siamo molto grati per |'ospitalita
apprezzatissima, ma anche per averci dato
I'opportunita di fare qualcosa per gli altri e, nel
nostro caso, in un’occasione molto piacevole.
Ancora grazie.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Emanuele Ghiringhelli, Gabriella e Massimo Ivaldo, Michel Terzian Bailli di Nizza.
2 Liliana Freschi col baritono Boaz Senator. 3 Un bellissimo angolo di casa Freschi.

MENU

Aperitivo
Con bollicine Valdobbiadene,
fantasiosi stuzzichini

Antipasti

Polpo con verdure croccanti al
profumo di citronella

Tartare di tonno

Primo

Ravioloni al forno

Secondo

Rana pescatrice con cestino
di verdure

Dessert

Panna cotta e Carpaccio di
ananas nature

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI



Osteria Magiargé

Vini e Cucina

Piazza Giacomo Viale, 1
Bordighera (Imperia)
Telefono 0184-262946
Cellulare 373-5104376
E-mail viniecucina@
magiarge.it

Sito www.magiarge.it

Ristorante La Pignese
Antica Trattoria

Piazza Sardi, 5
Sanremo (Imperia)
Telefono 0184-501929
E-mail info@lapignese.it
Sito www.lapignese.it

Alla scoperta di locali vanto e orgoglio del

territorio, il Bailliage di Sanremo ha fatto visita a
due ristoranti liguri apprezzati per il rispetto della
tradizione in cucina: il Magiargé e La Pignese.

Il Ristorante Osteria Magiargé si trova a
Bordighera Alta, nell’affascinante centro storico
rivalutato dagli Anni 80 in poi anche grazie al
proprietario, Mauro Benso, considerato quasi

il ri-fondatore di questa parte della citta. Con

la moglie Carmen e il figlio Giacomo, ha fatto
dell’‘ambiente un polo dell’enogastronomia
ligure. Logistica affascinante: salette che
sembrano scavate nella roccia, soffitto a

volta, atmosfera intima e raccolta. Menu
ligure, di qualita e perfezione: Panissette fritte
al rosmarino e salame di Sant’Olcese. Vino
Prosecco extra dry Le Vigne di Alice; Cappon
magro alla genovese (a base di pesci e verdure);
Risotto piccantino al ragti di moscardino e

alga salicornia (detta pure asparago di mare).
Vino Passerina Terre di Chieti 2013, Masserie
Nati; Il pescato del giorno “selvatico” al forno
(ricciole di fondale o moroni). Vino Falanghina
del Beneventano 2013 Villa Raiano; Torta
Sacripantina (pan di spagna, mascarpone e
crema di cioccolata). Caffé e mignardises,

con vini autoctoni abruzzesi, unica licenza alla
liguricita ortodossa del menu. Serata splendida,
dunque, grazie a cibi e vini di eccellenza e

di forte orgoglio ligure. Complimenti alla
famiglia Benso per la professionalita completa,
dai perfetti piatti classici al servizio attento e
premuroso. E, una volta di piu, viva la Liguria e
tutti coloro che sanno esaltarne qualita e valori.

Serata in casa, invece, a Sanremo, nell’elegante
Ristorante Antica Trattoria La Pignese, nella
piazzetta dei pescatori del borgo marinaro, a
monte del vecchio porto, dove ogni sera si svolge
I'asta del pesce. Il locale & una storica istituzione
gastronomica sanremasca, di ottimo livello
quadlitativo per cucina e servizio, divertente per

le sue pareti testimoni fotografiche dei passaggi
negli anni dei vari Vip all’Ariston. Fondato nel
1919 dal capostipite Giacomo Ventimiglia, divento
ben presto punto d’incontro per i carrettieri che
trasportavano merci per gli ospiti di Sanremo,

tra cui le famiglie russe e inglesi che svernavano
nel clima mite della zona. E rimasto sempre in
gestione alla famiglia (alla terza generazione), ora
rappresentata dallattivissimo Marco, succeduto a
Mario (il quale fu anche calciatore di Juventus e
Sampdoria e poi allenatore). || merito del successo
della cucina va comunque alle donne di casa, alle
loro ricette e soprattutto alla loro bravura nella
rivisitazione dei piatti liguri classici. Un esempio, il
menu preparato per la Chaine: Crudité di pesce
(freschissimo, profumato di mare), Frittura di
calamaretti (croccanti e morbidi), Verdurine in
tempura (delicate e leggere), Barbagiuai (un
classico ligure, interpretato magistralmente)

e la Grande Zuppa di pesce di tramaglio con
I'aragosta, sublime fusione tra una zuppa di

pesce nostrana e un ricchissimo bouillabaisse.
Squisito il Semifreddo al torroncino. Perfetto per
abbinamento il Prosecco di Valdobbiadene 2013
Poggio dei Gorleri. Insomma, una serata di grande
successo e vivissimo gradimento.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Piercarlo Croce, Gabriella Berretta-Ivaldo, Liliana Freschi, Mauro Benso e Massimo Ivaldo.

2 Un momento della laudatio al termine della conviviale a La Pignese.

Menu Il Cappon magro, bello, raffinato, gustoso.
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CASA E BOTTEGA
A DOLCEACQUA

Piacevole ripresa degli incontri conviviali dopo
la pausa estiva. L'evento s’é svolto, sul finire di
settembre, in un locale ben noto al Bailliage

di Sanremo-Riviera dei Fiori sia negli Anni ‘90
sia agli inizi del nuovo Millennio, quand’ancora
era gestito dall’amico Delio Viale e aveva il
nome di Gastone. Siamo nel suggestivo borgo
medievale di Dolceacqua, caratterizzato da un
bellissimo romantico ponte a schiena d’asino e
dall'imponente e massiccio castello Doria.
Attualmente, dopo una pausa di non particolare
interesse qualitativo — e quindi rétisseuriano —,
protrattasi dal 2003 al 2013, la nuova gestione
da parte della nostra amica Valeria Torchio ha
ridato livello e qualita al ristorante che, con il
nuovo nome Casa e Bottega, ¢ tornato ad avere
un forte richiamo per i buongustai locali e non
solo.

Eccoci, quindi, in questo particolarissimo locale
Restaurant and Shop “a entrata libera”, in cui
cioe si puo entrare, ammirare I'arredamento
molto particolare (materiali di recupero —
molto gradevoli e interessanti — e pezzi di
modernariato), comperare magari qualche
articolo in vendita e uscire tranquillamente,

per poi probabilmente tornare un’altra volta
per gustarne le prelibatezze gastronomiche,
dopo aver dato una apprezzata carezza al
super-padrone di casaq, il gatto Dodo, da
sempre amore e orgoglio di Valeria Torchio,
mai dimentica d’essere stata preceduta da lui
nell’insediamento nel ristorante.

Noi, invece, abbiamo preferito come da
programma dedicarci alle squisitezze del menu

ideato da Valeria e dai Confréres Piercarlo e
Roberta Croce.

Apertura con Flan di trombette con fonduta
di Castelmagno all’acciuga dissalata, un flan
classico preparato con la toma brigasca anziché

con il consueto Castelmagno, e con le zucchine
trombetta liguri, lunghe e sottili, con I'aggiunta
delle acciughe per renderlo piu saporito.

Due i primi: il delicato Risotto alle fragole (riso
Arborio in brodo vegetale, arricchito delle
fragole e mantecato con burro e parmigiano)

e gli Spaghetti alle vongole veraci insaporiti da
basilico e rosmarino (un sugo ricchissimo di
vongole).

Come secondo, uno squisito Polpo grigliato con
porri caramellati, abbinamento apparentemente
un po’ inconsueto, ma di piacevolissimo sapore.
Davvero ricca la scelta dei dessert: dalla Granita
siciliana di fichi bianchi al Gelato di ricotta con
miele di castagno, dal Gelato di zabaione al
Rossese con la Stroscia alla Crema pasticcera
con semi-marmellata di frutti di bosco. Tutti
favolosi, a detta dei commensali, uno in
particolare, il piu tipico, esattamente il terzo:

lo zabaione preparato sostituendo il classico
Marsala con il famoso Rossese locale, di norma
servito caldo in inverno con le pansarole e in
estate con il gelato. Vini di grandissima qualita
e rari per la resa molto scarsa: il Soave Capitel
Foscarino e il Passito | Capitelli di Roberto
Anselmi, eccezionale produttore di nicchia.
Concludendo, serata splendida, con tanti
complimenti alla padrona di casa, ai quali si
sono aggiunti unanimi ringraziamenti alla Bailli
Gabriella Ivaldo e agli amici Piercarlo e Roberta
Croce.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 In piedi, Gabriella Ivaldo e Valeria Torchio; seduti, da destra, Michel Terzian, Massimo Ivaldo e alcuni soci.

2 Il cuoco Fabrizio Bruno davanti all’originale ingresso della cucina. 3 L'angolo degli assaggi di Casa e Bottega.

MENU

Antipasto

Flan di trombette con fonduta
di Castelmagno all’acciuga
dissalata

Primi
Risotto alle fragole

Spaghetti alle vongole veraci
insaporiti da basilico e
rosmarino

Secondo

Polpo grigliato con porri
caramellati

Dessert

Granita siciliana di fichi
bianchi

Gelato di ricotta con miele di
castagno

Gelato di zabaione al Rossese
con la Stroscia

Crema pasticcera con semi-
marmellata di frutti di bosco

Vini

Soave Capitel Foscarino
Passito | Capitelli

di Roberto Anselmi

Ristorante Casa e Bottega
Piazza Garibaldi, 2 -
Dolceacqua (Imperia)
Telefono 0184-205038
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MENU
Aperitivo
Con Ferrari Perlé Cuvée 2004

Brut, Sfoglia croccante di
patate con salsina di arance

Antipasti

Foie de canard cotto al
torcione

Gamberi di Sanremo scottati
alla piastra su vellutata di
fagioli di Conio

Primo

Tagliolini quaranta tuorli
conditi con la granseolaq,
pomodoro e peperoncino

Secondo

Pescato di cattura sfilettato e
spinato, cotto al forno

Sorbetto al mandarino

Dessert

Cannolo di pan di spezie
farcito di cioccolata avorio
su gelatina di lamponi e
piccoli frutti rossi

Vini
Vermentino

Chéteau Doisy-Daéne Barsac
premiére cru 2009

Sauvignon Cantina Colterenzio
2013

]

1 Da sinistra, lo chef Claudio
Manti, la Vice-Conseiller Culinaire
Anna Parisi, Gabriella Ivaldo e
Luca Capitano, commis di cucina.
2 La Bailli Gabriella Berretta-Ivaldo
col titolare del locale Giacomo
Ruffoni.

Menu Il dessert, bello da vedersi,
ottimo da gustarsi.

Domenica 7 dicembre apertura del periodo
natalizio con la sua atmosfera di calore e gioia

e nel 2014 piacevolissima data per I'incontro
sempre atteso della Cena degli Auguri per il nostro
Bailliage, questa volta riunito in un ristorante,

La Conchiglia di Arma di Taggia, a noi tutti
particolarmente caro per la grande disponibilita e
amicizia verso la Chaine dei titolari Anna Parisi —
chef da cento stelle nonché socia rétisseuriana da
una vita — e il marito Giacomo Ruffoni che in sala
con il figlio Alberto consiglia, intrattiene e illustra
con attenzione e perizia portate e vini. Menu

delle grandi occasioni, impostato su importanti
piatti della tradizione locale rivisitati e aggiornati
con fantasia ed eleganza: Benvenuto con un
apprezzatissimo Ferrari Perlé Cuvée 2004 Brut,
dal perlage stupendo e dal retrogusto delicato,
ottimo per I'accostamento a uno stuzzichino
molto speciale, una sfoglia croccante di patate ad
avvolgere un morbido mantecato di patate, aglio
e baccala (in realtd, una reinterpretazione molto
delicata ed elegante del famoso brandacuiun
ligure) servito con una salsina di arance, dalla
sfumatura agrodolce, una meraviglia. Poi, un
piatto classico speciale della Casa, Foie de canard
cotto al torcione, mostarda di mango, confettura
di cipolle rosse e pan brioche: fegato marinato,
arrotolato in frigo e poi cotto in forno a vapore,
servito con mostarda dolce per il mango e speziata
per uno spruzzo di senape con un composto

di cipolle di Tropea e delle fette di pan brioche
leggermente abbrustolite, il tutto rigorosamente
preparato da Anna Parisi e dal suo staff. A seguire,
Gamberi di Sanremo scottati alla piastra su
vellutata di fagioli di Conio, olio al rosmarino e
julienne di castagne: gamberoni grossi locali di
dolcezza unica, sgusciati, velocemente scottati

e adagiati su una crema di fagioli di Conio,
piccolo paese dell’entroterra famoso appunto
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per i suoi fagioli dalla buccia sottilissima di

grande morbidezza e dal retrogusto di castagna,

e raffinatamente presentati in compagnia di
castagne secche lessate e servite a julienne. Come
primo, Tagliolini quaranta tuorli conditi con la
granseola, pomodoro e peperoncino: i famosi
tajarin piemontesi, fatti con solo tuorli d'uovo
(quaranta appunto) e farina e con salsa a base

di granseola (soltanto la polpa delle zampe, pit
tenera e sapida, con pomodoro pachino, aglio
peperoncino e prezzemolo, pasta poi saltata in
padella pochi secondi in questo profumatissimo
sugo). Infine Pescato di cattura sfilettato e spinato
cotto al forno, verdure di stagione pesce selvaggio,
branzino e dentice, sfumato con Vermentino
locale e accompagnato da carote, finocchio e
carciofo. Un Sorbetto al mandarino, naturalmente
mandarino di Taggia, per rinfrescare il palato,
seguito da un Cannolo di pan di spezie farcito di
cioccolata avorio su gelatina di lamponi e piccoli
frutti rossi: cannolo fatto con il pane speziato

della tradizione — una volta era il pane di Natale

— tagliato a fettine sottili, bagnato con sciroppo

di zucchero, ricotto in forno arrotolato a mo’ di
cannolo croccante e farcito in felicissimo contrasto
con spuma di cioccolato e gocce di Marie Brizard
su gelatina di lamponi e piccoli frutti rossi.
Unanime commento: ogni piatto un capolavoro.
Vini: un favoloso Chéteau Doisy-Daéne Barsac
premiére cru 2009, un venti ventesimi secondo

la Revue des Vins de France, meravigliosamente
all‘altezza della sua fama, e un ottimo Sauvignon
Cantina Colterenzio 201 3. Grande menu, raffinato,
elegante e di preziosissimi sapori, in un’atmosfera
gioiosa e felice: insomma, una vera, unica
irripetibile serata natalizia. Non sono mancati i cin-
cin con gli auguri di Felici Feste a tutti!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse
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Intanto, I'lsola si prepara a ospitare lo Chapitre 2015

SERATA MAGICA

AL SEVEN

A Palermo, |'estate siciliana cede il passo
all’autunno solo a novembre e la citta con meno
caldo permette di assaporare in tutta tranquillita
il mare, le spiagge e le attrazioni culturali che
sprigionano arte, storia e architettura in ogni loro
angolo. Con questo clima invitante, il Bailliage di
Palermo — che si prepara a ospitare il prossimo
grand Chapitre International d’Italie — ha fatto
una piccola prova generale di quanto accadra

il prossimo ottobre. Sapori e colori della Sicilia
hanno caratterizzato la cena al Ristorante Seven,
organizzata all’insegna delle tradizioni che oggi
pit che mai si vogliono far rivivere sfruttando
semplici ingredienti come i profumatissimi

aromi dell’Isola. A rendere magica la serata

ha contribuito la splendida vista architettonica
dei tetti del centro storico di Palermo,

che si ammirano dalle terrazze dell’Hotel
Ambasciatori in cui ha sede il Ristorante Seven.
Lo scenario a cielo aperto era incantevole; i
tavoli elegantemente apparecchiati e la luce
delle candele hanno creato una atmosfera
rispecchiante I'emblema della mediterraneita.
Rétisseurs e ospiti hanno avuto la possibilita di
degustare e assaporare piatti dove gli aromi si
fondevano con i sapori, tanto da fare scaturire tra
i commensali la domanda: dove finisce I'olfatto
e dove comincia il gusto? Risposta unanime: i
due sensi sono inseparabili, in quanto le erbe

e le spezie sono I'anima della cucina e hanno

la capacita di conferire un impatto estetico

particolare anche a un piatto semplice. Il menu

proposto dalla giovane chef Giusy Madonia e da
Nicolo Cisaro, Vice-Conseiller Gastronomique,
comprendeva cibi semplici ma squisiti che
rispettavano la regola fondamentale della buona
cucina dove gli ingredienti devono essere scelti
con una duplice attenzione al gusto e alla salute.
La cena si & iniziata con I'entrée tradizionale,
quasi scontata, delle calde Panelline al
finocchietto, delle Crocchette di patate e di Salvia
in pastella. Subito dopo e stato servito |'antipasto,
comprendente sfiziosissimi Fiori di zucca ripieni
con pezzetti di acciuga e avvolti in una friabile
pastella fritta che poggiava su una fonduta di
tuma. | primi erano due: Risotto di sparacelli e
pancetta affumicata e Spaghetti con crema di
pisellini ed erba cipollina. Per evitare forzature

e dare la possibilita di valorizzare gli aromi del
territorio, si & passati quindi a delle piccole Frittate
con zucchinette, esaltate dai sapori di mentuccia,
cipolline e timo. Un Semifreddo al pistacchio di
Bronte ha concluso la cena, che é stata allietata
da vini pregiati: Cataratto, Nero d’Avola, Syrah e
Chardonnay-Viognier provenienti dalla Azienda
Feudo di Montagnola, Casa Vitivinicola Tenute
Marino - Camporeale (Palermo). Serata magica,
dunque, e al contempo romantica e fantastica.
Perfettamente riuscita, grazie anche a uno staff di
persone squisite e professionali.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

1 Da destra, Francesca La Licata, Roberto e Anna Vivaldi con i signori Marino, della cantina Feudo di Montagnola.
2 La signora Calabrese con Giusy Tabone, ritratte sulla splendida terrazza del Ristorante Seven.

3 Stupenda vista su Palermo da una terrazza del Ristorante Seven. 4 Le stuzzichevoli Panelle siciliane.

MENU
Entrée

Panelline al finocchietto

Crocchette di patate e di
Salvia in pastella

Amntipasto

Fiori di zucca ripieni di
acciuga avvolti in pastella
fritta su fonduta di tuma

Primi
Risotto di sparacelli e pancetta
affumicata

Spaghetti con crema di
pisellini ed erba cipollina

Secondi

Frittate con zucchinette
ai sapori di mentuccia
cipolline e timo

Dessert

Semifreddo al pistacchio
di Bronte

Vini
Cataratto, Nero d’Avola, Syrah
Chardonnay-Viognier

Azienda Feudo di Montagnola
Casa Vitivinicola Tenute
Marino - Camporeale
(Palermo)

Ristorante Seven

Hotel Ambasciatori

Via Roma, 111 - Palermo
Telefono 091-6166881
www.sevenrestaurantpalermo.it

Azienda Feudo di Montagnola
Casa Vitivinicola Tenute Marino
Camporeale (Palermo)
Telefono 339-6531535
info@feudodimontagnola.it
www.feudodimontagnola.it
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MENU
Antipasti

Caponata di pesce spada

Tartufino di gambero rosso
farcito con caprino al
pistacchio e bottarga

Primi
Risotto con riduzione di pesce
e cernia al profumo di ricci

Paccheri con ragu di polpo e
scaglie di ragusano

Secondo

Roccio di pesce
con Ratatouille di verdure
stagionali del territorio

Dessert

Cassata siciliana

Vini
Grillo, Colonna, Chardonnay
Azienda Agricola Geraci

Ristorante La Scuderia

Via del Fante, 9 - Palermo
Telefono 091-520323

Sito www.lascuderiapalermo.it

VITA DEI BAILLIAGES PALERMO

AMICIZIA E CONVIVIALITA
SICULO-BAVARESE

Ormai & notorio: il cibo & la sintesi di un insieme
di valori storici, etici e culturali. Particolarmente
da noi mediterranei viene utilizzato per enfatizzare
i momenti di incontro, familiari e no, divenendo

il filo conduttore vuoi per la condivisione dei vari
momenti della vita vuoi per rinsaldare i rapporti e i
legami di amicizia; ed & anche motore di coesione
sociale. Per dimostrare la continuita dell’amicizia
italo-tedescaq, il Bailliage di Palermo ha utilizzato
la bonta e la qualita della cucina mediterranea
come trait d’union; infatti, tutti sappiamo trattarsi,
e non a caso, di una delle cucine pil varie e

pit contaminate da molteplici influenze, tanto
culturali quanto sensoriali. Questo momento di
amicizia enogastronomica internazionale & stato
un assaggio della cultura della tavola siciliana

che avremo opportunita di approfondire e far
conoscere a tutti coloro che vorranno partecipare
al 57° Grand Chapitre d’ltalie, che si terrd in
ottobre a Palermo. Ludwig Andreas Feuerbach
affermava: “Siamo quello che mangiamo”. Per
dimostrarlo, abbiamo scelto il Ristorante La
Scuderia che, oltre a essere nel cuore del Parco
della Favorita, oasi verde di Palermo, offre anche
una cucina espressione dell’autentica tradizione
siciliana. Infatti, dopo un aperitivo consumato
all’aperto, data la tiepida temperatura, servito
con un bicchiere di bollicine e accompagnato da
un originale sfincione al nero di seppiq, lo chef
Camillo Ingrassia ha proposto un menu degno
della sua fama. Inizio con antipasto di sicilianissima
Caponata di pesce spada e Tartufino di gambero
rosso farcito con caprino al pistacchio e bottarga.
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A seguire due primi piatti dove i protagonisti
erano i prodotti ittici del nostro mare: Risotto con
riduzione di pesce e cernia al profumo di ricci
seguito da Paccheri con ragu di polpo e scaglie

di ragusano. Come secondo, un Roccio di pesce
(aveva ancora il sapore del mare) accompagnato
da una Ratatouille di verdure stagionali del
territorio. Lo stupore & sopraggiunto quando
come dessert — di cui si & occupata la bravissima
ed esperta Rosellina Incandela — € arrivata una
splendida Cassata siciliana con le decorazioni in
pasta reale rappresentanti il logo del Bailliage di
Palermo. Alle varie portate sono stati abbinati i
vini della Azienda Agricola Geraci (Grillo, Colonna,
Chardonnay), selezionati e simpaticamente
presentati dall’avwocato Stefano Geraci,
proprietario dell’Azienda; si tratta di vini che hanno
meritato significativi riconoscimenti in vari concorsi
internazionali. Durante le brevi pause tra le varie
portate, i commensali hanno potuto ascoltare

il menestrello Francesco Martorana, Confrére
palermitano, che con le note della sua chitarra
classica ha dato ancor piu tono all’‘armonia e al
benessere che gia si erano instaurati nel corso della
serata. Dopo uno scambio di targhe tra il Bailli
Roberto Vivaldi e Klaus Gerard, Bailli Honoraire
dell’Alta Baviera e componente del Consiglio
Magistrale di Parigi — scambio che ha suggellato
un’amicizia forte e significativa —, la serata si

e conclusa lasciando un ottimo ricordo tra gli
Associati e i loro ospiti.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

Roberto Vivaldi e Klaus Gerard con lo chef Camillo Ingrassia e la brigata di sala.
Menu La bellissima cassata confezionata per il Bailliage di Palermo da Rosellina Incandela.
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AUTUNNO D’'AUTORE

AL J’ADORE, ALLA PERGOLA...

Autunno d’autore, intenso e vivace, quello
proposto dal Bailliage Veneto Palladio, guidato
da Giancarlo Andretta. Dopo I’escursione
settembrina al J’Adore Sushi Restaurant di
Cittadella (Padova) per una cena dal sapore
giapponese, a ottobre trasferta a Legnago
(Verona), al Ristorante Alla Pergola, gestito
dalla famiglia Montagnoli. In un ambiente
accogliente e curato, lo chef ha letteralmente
preso per la gola i Confréres con menu e vini
della tradizione del territorio. Ad accogliere gli
ospiti un sontuoso buffet di monoporzioni; in
tavola, come primi piatti, Fagottino di pasta fillo
con verdure, Tastasal su specchio di funghi finferli
e, di seguito, un piatto d’autore: Uovo dorato su
fonduta al grana padano e tartufo bianco d’Alba.
Non potevano mancare il Risotto di vialone nano
locale, con funghi porcini e scaglie di Monte
veronese mezzano, e i Ravioloni artigianali ripieni
al brasato di manzo. Piatto forte del convivio,
secondo la tradizione legata alla Festa del
Rosario, il gustoso Petto d’anatra con croccante
alle castagne su ristretto di Amarone. Parfait alle
castagne e cioccolato fondente e Tartelletta con
mousse di cioccolato bianco e frutti di bosco,
abbinati a Barolo Chinato, hanno concluso un
pranzo dai sapori equilibrati, ricco di piacevoli
sensazioni da ricordare.

... E DA REMO.

Nel Veneto, come in altre parti d’Europa, e
tradizione che per San Martino (11 novembre) si
mangi l‘oca. L'usanza pare legata alla leggenda
del santo che, nascosto in un convento per

non diventare vescovo, fu scoperto grazie allo
starnazzare dei palmipedi, che da allora, nella
ricorrenza, sono arrostiti a causa di quella soffiata.

A San Martino, nelle campagne del Veneto,
finivano i lavori della gente dei campi e chi aveva
una casa in uso doveva traslocare (“fare San
Martino”, appunto); I'evento si festeggiava con
grandi mangiate d’oca e castagne e con vino in
abbondanza! Da qui il detto popolare: “Chi no
magna oca a San Martin no’l fa el beco de un
quatrin”. Fedele alla tradizione e in omaggio al
cibo simbolo della Confrérie, Veneto Palladio ha
voluto festeggiare la ricorrenza al Ristorante Da
Remo di Vicenza, ospiti di Mario Baratto, Mditre
Rétisseur. | numerosi intervenuti sono stati deliziati
con un menu tutto legato al nobile pennuto.
Dall‘aperitivo con Collo d’oca ripieno al crescendo
di sapori a tavola: la delicatissima Scaloppa di
fegato d’oca con pan brioche e tartufo nero cui

& seguito lo squisito Consommé d’oca con olive.
Originale poi il Raviolo d’oca con melagrana

e tartufo nero che ha preparato I'arrivo in sala
dell’Oca dllo spiedo e polenta onta con scalogno
dolce e mela al brandy: piatto principesco,
esaltazione di sapori e profumi. Per dessert,
un’apprezzata Crostata di sottobosco e, per non
farsi mancare nulla, un assaggio di squisite Ciliegie
sotto spirito. Corretti i vini in abbinamento, dai
friulani Verduzzo e Pinot Grigio (per i primi) fino al
corposo Pinot Nero Muri Gries (oca allo spiedo)

e al Malvasia Terre da Vino (con il dolce). Serata
splendida — ospiti alcuni amici dell’Associazione

di Merlin Cocai —, vissuta all’insegna dell’amicizia
e dell’eccellenza in cucina. In precedenza i
Rétisseurs palladiani avevano fatto visita a
Giancarlo Perbellini per consegnargli la pregiata
targa riservatagli dalla Chaine. Infine, trasferta
anche a Cinto Euganeo (Padova), per rendere
omaggio a Chiara Mazagg, nuova Professionnelle.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 Il Direttivo di Veneto Palladio, guidato dal Bailli Giancarlo Andretta, rende visita a Chiara Mazagg, nuova Professionnelle.
2 Giancarlo Andretta e Renato Gonella consegnano la targa Chaine a Giancarlo Perbellini.
3 Mario Baratto, patron del Ristorante Da Remo, cura personalmente la cottura delle oche allo spiedo.

Menu Un'allettante proposta del Ristorante La Pergola.

J'adore Sushi Restaurant
Riva del Grappa, 24
Cittadella (Padova)
Telefono 049-7382132
Cellulare 347-6942377
E-mail info@jadoresushi.it
Sito www.jadoresushi.it

Ristorante Hotel Pergola

Via Verona, 140

San Pietro di Legnago
(Verona)

Telefono 0442-629103

E-mail info@hotelpergola.com
Sito www.hotelpergola.com

Ristorante Da Remo

Contra della Caimpenta, 14
Vicenza

Telefono 0444-911007
E-mail ristorantedaremo@
hotmail.com

Sito www.daremoristorante. it
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LA RICETTA

Tarallucci del Frusinate
Ingredienti:

500 gr di zucchero;

1/2 litro d’olio di semi;

1/2 litro di vino o vermut;
(o 250 gr di vino mescolato a
250 gr di vermut);

1,5 kg di faring;
1/2 bustina di lievito per dolci.

Per la copertura:
zucchero semolato e vermut
quanto basta.

Procedimento:

mettere olio e zucchero in
una ciotola e mescolare bene.
Aggiungere vino o vermut,
poi lievito e farina setacciati
insieme. Impastare il tutto
fino a ottenere una massa
morbida (tipo quella della
frolla). Farla riposare per
una ventina di minuti; quindi
procedere dando forma

alle ciambelline. Intingerle
prima nel vino o nel vermut
e poi, sullo stesso lato, nello
zucchero. Posizionarle su una
teglia rivestita di apposita
carta e cuocere in forno a
180° per 20-25 minuti.

Chiuse in sacchetti trasparenti
per imballaggi alimentari, si
conservano per alcuni mesi.

Da 24 anni ormai, Vigevano (provincia di Pavia)
diventa la capitale del pane. Anche nel 2014,
per tre giorni la Piazza Ducale della cittadina ha
ospitato una festa gustosa e profumata: di pane,
di pizza, di dolci e di altre squisitezze in tema.
Pane in Piazza — cosi si chiama la rassegna — s’e
svolto il 19, 20 e 21 settembre. Lorganizzazione
e stata curata dal Club del Gusto Lomellino
(gruppo di panificatori, pasticcieri e cuochi del
territorio). Nei 400 metri quadrati di laboratorio,
la Chaine des Rétisseurs ha avuto un posto
privilegiato. Il Bailliage di Frosinone, guidato da
Maria Grazia Pisterzi, ha organizzato un ciclo
produttivo in diretta, con successiva vendita
esclusivamente per beneficenza.

Stupenda la location all’aperto: sotto la Torre
del Bramante, le abili mani dei nostri Confreres
Professionnels hanno lavorato insieme con quelle
di altri panificatori, nazionali e internazionali, dal
venerdi alla domenica, 24 ore su 24.

Nel corso della rassegna, sono stati sfornati

pani e dolci caratteristici dell’Europa, ma anche
ciambelle al vino, trecce di Ciociaria e pani in
3D.

L'appassionata sinergia di straordinari maestri
dell’Arte Bianca ha finito per dar vita a un vero
e proprio incontro di pensieri e costumi in cui

a ogni scambio di ricette e di preziosi consigli

corrispondeva, inevitabilmente, una trasmissione
di messaggi interculturali. Messaggi che non solo
hanno arricchito i partecipanti attivi, ma hanno
altresi appagato la curiosita degli innumerevoli
compratori i quali, coinvolti in un clima di
armoniosa complicita, quando si allontanavano
dalla Piazza non vedevano |'ora di scartare
quegli odorosi involucri per poterne gustare il
contenuto e con esso assaporare le storie di chi
quei piccoli pezzi d’arte aveva creato.

Durante la kermesse, si sono svolti diversi
laboratori del gusto. Il Bailliage di Frosinone,
tra le altre performances, ha realizzato alcune
sculture in pane, che sono state indossate

da modelle professioniste. In una apposita
graduatoria, il gruppo frusinate si & aggiudicato
il secondo posto. A dimostrazione che un
semplice impasto — formato da acqua, farinag,
sale, lievito e tanta professionalitd — puo dar
origine a vere opere d‘arte.

La Chaine ciociara era rappresentata, oltre che
dalla Bailli Maria Grazia Pisterzi e da chi scrive,
anche da Bruno Polidori e da Rita Veglianti; un
notevole contributo di esperienza lo ha portato
pure Rodolfo Molitiero, maestro panificatore di
Napoli, prossimo a entrare nella Confrérie.

Daniele Frioni, Chef Rétisseur

1 Da sinistra, gli Chef Rétisseurs Rita Veglianti e Daniele Frioni, la modella del pane, la Bailli Maria Grazia Pisterzi e Bruno Polidori,
Vice-Argentier. 2 Tanta gente a Vigevano nel padiglione del Pane approntato dalla Chaine di Frosinone.

3 Maria Grazia Pisterzi con i suoi gioielli confezionati con pane.

VITA DEI BAILLIAGES FROSINONE
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Il Baillage di Piacenza-Antica Eridania ha
programmato in ottobre una scappata nella
Bassa Parmense, al Ristorante Alle Roncole. ||
locale si trova infatti a Roncole Verdi, frazione
del Comune di Busseto famosa per aver dato i
natali al grande Maestro Giuseppe Verdi e per
lo scrittore Giovannino Guareschi, che vi ha
trasferito la dimora e che nel 1964 vi ha aperto
un ristorante diventato assai famoso. L'ambiente
si trova nell’ex Casa del popolo e dispone di
diversi spazi, esterni e interni. La sua lunga storia
s’inizia negli Anni 50, con Franco e Filomena
Pedretti (Osteria di Roncole); viene ripresa nel
1993 dal nipote Carduccio Pedretti (oggi titolare
con la moglie Monica) con la ristrutturazione e
la riapertura del ristorante, riproponendo una
cucina basata sui piatti tipici locali e sulla loro
valorizzazione.

La filosofia da allora non & cambiata: salumi
(culaccia, fiocchetto, spalla, coppa, salame,
pancetta), prodotti da papa Nereo nei mesi
invernali, lavorati senza conservanti e stagionati
nella cantina interrata con pavimento in mattoni;
primi piatti di pasta fresca rigorosamente fatti

a mano; nei secondi, privilegiati sono la carne
di maiale e quella dei volatili. Insomma, pochi
fronzoli e molta sostanza per la nostra escapade
gourmande nella Bassa. La partecipazione &
imponente, con tanti soci e ospiti pur se in una
serata di giorno feriale.

1 Lo Chevalier Luigi Bacchetta con la signora Luisa. 2 La Vice-Argentier lleana Oddi e la Vice-Chargée de Missions Daniela Trenchi.
3 Il Bailli Loris Lombroni con Luisella Bressan e Patrizia Mori, mogli dei soci Giorgio Bressan e Fabrizio Mori.

4 Das sinistra, la Vice-Conseiller Gastronomique Sonia Trippitelli, il marito Alberto e la socia Guia Anguillesi Dassena.

5 Il Bailli di Firenze Gerardo Blanca e la consorte Renata. Menu Torta sbrisolona.

La sala da pranzo &€ ampia e accogliente e
permette ai commensali, fra un piatto e I'altro,
di passare fra i tavoli per un saluto agli amici.
Eccellente anche il servizio, attento, discreto e
solerte.

A tavolq, si parte subito alla grande, con i salumi
e, degna di una nota particolare, con la torta
fritta. Il resto € da copione: Tortelli di zucca
tradizionali, tenerissimo Guanciale di vitello con
polenta (anche quest’ultima degna di menzione
per la morbida consistenza) e Zuppa inglese che
sfidava forse un po’ troppo i rigori dell’alcol-test.
Anche i vini nel solco della tradizione: cosa di
meglio di un Lambrusco della zona (di cantina
affermata) per accompagnare i piatti del
territorio? L'abbinamento regionale tra cibo

e vino & una delle prime cose che insegnano

ai corsi per sommelier, perché non si sbaglia
mai. In tal modo, si ricrea un’affinita di

profumi e di sapori che deriva da tutta la storia
enogastronomica locale, frutto di consuetudini
tramandate da generazioni. Regola difficile

da smentire e quasi sempre confermata dalla
pratica sul campo.

In conclusione, un Repas riuscito, che ha
coniugato il piacere della convivialita alla
degustazione di prodotti genuini e sinceri,
preparati con materie prime di grande qualita.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA-ANTICA ERIDANIA

MENU

Antipasto

Torta fritta e focaccia bianca
con prosciutto crudo
culatello, culaccia, spalla
cotta e salame con verdure
in agrodolce

Parmigiano reggiano
e Gorgonzola

Primo

Tortelli di zucca al burro
e Parmigiano reggiano

Secondo

Guanciale di vitello
con polenta

Dolci
Zuppa inglese

Caffé e amari con Torta
sbrisolona

Vini
Otello Cantina Ceci

Malvasia dolce Cantina Colli
di Parma

Ristorante Alle Roncole
Via della Processione, 179
Roncole Verdi Busseto
(Parma)

Telefono 0524-930015 -
Cellulare 339-4664140
E-mail info@alleroncole.it
Sito www.alleroncole.it



MENU
Aperitivo di benvenuto

Prosecco e cocktail analcolici
con Crostone di pane al

nero di seppia, con salmone
scozzese, gamberi fritti
mozzarelline in carrozza

noci di grana padano, tartine
polenta e gorgonzola, verdure
in pastella

A tavola, Antipasto

Prosciutto di cervo con
millefoglie di patate e fonduta
al tartufo

Primo

Risotto alla zucca con
scamorza affumicata

Secondo

Petto d’oca laccato al miele
con salsa al pepe verde
patata ponte nuovo e cestino
di mele ai mirtilli

Dessert

Soufflé al cioccolato con
gelato all’‘amaretto

Panettone, Pandoro
e Veneziana

Pralineria, caffé e liquori

Vini
Malvasia secca Il Poggiarello

Gutturnio classico Sinsal Torre
Fornello

Moscato d’ Asti Pico Macario

Brindisi all’anno nuovo con un
calice di Champagne Private
Cuvée Brut di Jacquinot & Fils
- Epernay

MAGICA ATMOSFERA
A PALAZZO COSTA

Erano quasi in cento, tra soci e amici, i presenti
alla Cena di Natale del Bailliage di Piacenza

ed Antica Eridania, celebrata nella splendida
cornice dello storico Palazzo Costa di Piacenza.
Ledificio, la cui costruzione ha avuto inizio
grazie a Giuseppe Costa conte di Soarza nel
1688 su progetto di Ferdinando Bibiena, &

uno degli esempi piu sontuosi e significativi
dell’architettura nobiliare tardo-secentesca

a Piacenza. Lo scalone d’onore, luminoso e
scenografico, porta al salone al piano nobile
(1699), un capolavoro di prospettive a cinque
ordini architettonici.

Questo splendido salone ha accolto i
commensali che, sorpresi dalla scenografia degli
ambienti, sono rimasti da subito affascinati dalla
speciale atmosfera e dalla magia di una cornice
storica di tale bellezza.

Dopo un ricco aperitivo in una sala adiacente,
arricchito dai prodotti del Salumificio Barabino
di Tortona — con gli Zamponetti, la Pancetta e
un Prosciutto cotto insuperabile —, i commensali
si sono accomodati ai tavoli allestiti con
raffinatezza nel salone principale.

Dopo un breve saluto di benvenuto da parte

del Bailli Loris Lombroni, la serata € proseguita
in un clima di grande amicizia, favorito da un
servizio attento e preciso fornito dalla Tantera

Catering di Piacenza e arricchito dai vini in menu

e dai vini offerti dall’Azienda Agricola Foglino

di Castel Boglione (Asti): Metodo classico Blanc
de Blanc, Barbera d’Asti Doc 2012 e Pinot Nero
Piemonte Doc 2012. Dopo lo splendido Soufflé

al cioccolato, altra sorpresa: i famosi Amaretti
di Mombaruzzo offerti dalla Fabbrica Amaretti
Mombaruzzo del Cavalier Vicenzi.

Tutto sembrava ormai avviarsi verso la
conclusione della serata quando, dal cappello a
cilindro del Bailli, I'ennesima trovata per rendere
questa serata veramente indimenticabile: una
tombola a premi. E che premi!: Champagne,
oggetti d’oreficeria e di abbigliamento, cesti
gastronomici, sedute di medicina estetica e
odontoiatrica, cene per due persone in locali
amici della Chaine des Rétisseurs, i Ristoranti:
Da Giovanni ad Alseno, Le Giare a Monticelli
d'Ongina, LAngolo Nascosto a San Pietro in
Cerro, Alle Roncole a Roncole Verdi, Leoncino a
Codogno, Da Faccini a Castell’Arquato, Locanda
San Fiorenzo a Fiorenzuola d’Arda.

Tanta allegria, I'eccitazione del gioco, la
soddisfazione di chi ha vinto e, per tutti,
I'omaggio del Bailliage ai partecipanti: un
gradito pezzo di Parmigiano Reggiano.

Per concludere, il brindisi finale, con un calice
di Champagne Jacquinot et Fils, importato dalla
Millebulles di Codogno, e un poderoso «Vive la
Chaine!».

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 Laura e Stefano Rancan. 2 L'architetto Pino Falchetti e il dottor Maurizio Carrai. 3 Luisa e Gigi Bacchetta.
4 Milena Grossi con Umberto e Angela Falchetti. 5 Loris Lombroni con Enrichetta Colli Paltrinieri.

6 La raffinata mise en place.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA-ANTICA ERIDANIA
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Lo scorso 30 novembre, si & tenuto a Napoli
un incontro culturale-gastronomico. Vi hanno
partecipato i Bailliages di Napoli-Caserta
(guidato da Eugenio Maria Amato, che scrive
queste note), della Penisola Sorrentina-Costiera
Amalfitana (Piervittorio Tione) e di Frosinone
(Maria Grazia Pisterzi). Per I'occasione, era
presente anche Anna Accalai, Chargée de
Missions d’ltalie della Chaine des Rétisseurs,
accompagnata dalla signora Luisa Proietti,
esponente del Bailliage di Roma Capitale.

La giornata ha avuto il suo interessante inizio
nella tarda mattinata, quando Consoeurs e
Confreres si sono ritrovati in Corso Vittorio
Emanuele 242 (vicino alla funicolare centrale),
nell’Antica Forneria Molettieri. Qui & stato
possibile degustare le famose specialita dolciarie
della Casa (sfogliatelle, zeppoline, panettone...),
tutte prodotte usando solamente materia prima
certificata e naturale; la panificazione avviene
grazie a un lievito-madre che la medesima
azienda riproduce da circa 200 anni. Pur
esibendo tante prelibatezze (anche con pasti
veloci), la famiglia Molettieri € molto attenta alla
corretta alimentazione. Fermarsi in un luogo
come questo fa dunque bene non soltanto allo
stomaco, ma anche all’anima.

La comitiva si & successivamente trasferita nella
celebre e celebrata via San Gregorio Armeno
per visitare la bottega di presepi del maestro
Aldo Vucai. Per raggiungere questo magico
laboratorio, i Rétisseurs hanno vissuto in prima

persona la bella avventura dell’attraversamento
dell’affollatissima Napoli antica. Ma ne valeva
la pena, perché il gruppo é stato accolto con
simpatia dallo stesso titolare Vucai, il quale ha
potuto esibire con orgoglio alcuni dei suoi piccoli
capolavori di arte presepiale.

Dopo questa sosta culturale, gli enogastronauti
di Napoli, Sorrento-Amailfi, Frosinone e Roma

si sono concessi un’ultima tappa a Varcaturo:

la meta per il pranzo era il Ristorante Maroder,
situato in via Madonna del Pantano 77. 1l

locale e noto e affermato in quanto propone

le ricette dell’antica cucina napoletana. Anche
per i gourmet della Chaine, dunque, il menu

ha spaziato nella pit genuina tradizione
partenopea.

Va aggiunto che il Ristorante Maroder &
generalmente riconosciuto come ottimo punto di
ritrovo per amici e famiglie, nel quale si possono
gustare pietanze raffinate e confezionate con
buon gusto. L'atmosfera ¢ invitante, lo stile tra

il rustico e il classico. | camerieri sono attenti a
ogni esigenza; la pulizia e I'ordine sono di casa.
Un vero pregio.

Alla fine del piacevole e festoso Repas Amical,
anche grazie allo straordinario ambiente, si &
potuto constatare con gioia che |'atmosfera
della convivialita, propria della Confrérie, aveva
contagiato tutti i commensali.

Vive la Chatne!

Eugenio Maria Amato, Bailli

1 Finalmente a tavola. 2 Aldo Vucai, maestro presepiale. 3 Il corno classico diventa peperoncino, abbracciato da Pulcinella.
4 ['attraversamento della Napoli antica & sempre un‘esperienza unica. 5 Un esempio della raffinata arte presepiale.

Menu Tortino di mela annurca e cannella. Una delizia.

MENU

Antipasti
Mozzarella di bufala campana
Salame napoletano

Provolone del monaco di Vico
Equense

Calzoncini fritti
Ciurillo pastellato
Montanarina

Trippa al pomodoro piccante

Primi
Assaggio di minestra maritata

Assaggio di ziti spezzati alla
genovese

Secondo

Costoletta di maiale nero
casertano con papaccelle
con Scarole stufate

Dessert

Tortino tiepido alla mela
annurca e cannella

Vini
Aglianico Campapietro Doc

Mater Falanghina Igt

VITA DEI BAILLIAGES NAPOLI-CASERTA, AMALFI-SORRENTO, FROSINONE




MENU
Antipasto

Golosita della cucina

Prima portata

Insalatina tiepida di mare

Seconda portata

Mezze maniche all’astice

Dessert

Millefoglie

Circolo Ufficiali
dell’Aeronautica

Viale dell’Universita, 20

Roma

Telefono 06-4927161

E-mail reception@casaviatore. it
Sito www.casaviatore.it

VITA DEI BAILLIAGES DIGA

SOTTO IL SE
DELLE FRECC

Si é tenuto a Roma, lo scorso 23 ottobre, al
Circolo Ufficiali dell’Aeronauticag, il 28esimo
incontro conviviale del Bailliage Diga della
Chaine des Rétisseurs. Presieduto dal Bailli
Giuseppe Lepore — coadiuvato da Liliana
Formento e Giuseppe Culiersi —, il Diner

Amical é stato preceduto da una appassionata
relazione tenuta dal generale e ufficiale pilota
dell’Aeronautica militare Ferdinando Sguerri che,
presente con la signora Laura, ha intrattenuto gli
ospiti con una interessantissima conferenza sulla
storia delle Frecce Tricolori.

Storia di un team (piloti eccezionali, personale

di terra altamente specializzato e... velivoli
straordinari) che incomincia nel 1950, con

la formazione della Pattuglia acrobatica
denominata Cavallino Rampante, per proseguire
negli anni, finché, nel 1961, nasce la Pattuglia
Acrobatica Nazionale (PAN): le amatissime
Frecce Tricolori, appunto.

Il 313° Gruppo Addestramento Acrobatico —
questo il nome ufficiale — e dotato di dieci aerei
(al giorno d’oggi volano gli Aermacchi MB-
339), di cui nove in formazione e uno solista. Si
tratta della squadra pit numerosa del mondo.

Il programma di volo della PAN, comprendente
una ventina di acrobazie e della durata di circa
mezz'ora, I'ha resa sicuramente tra le piu famose

e apprezzate Pattuglie non soltanto in ltalia, ma
in ogni Continente.

Nella splendida cornice della Sala Balbo
destinata al Capo di Stato Maggiore, i convenuti
hanno potuto gustare il ricco menu preparato
dallo chef del Circolo ospitante che, partito

con un’insalatina tiepida di mare, proseguiva,
solo per fare un breve cenno al menu, con
delle mezze maniche all‘astice e terminava con
un’ottima millefoglie.

Numerosi i partecipanti. Tra i convenuti — oltre
ai dottori Francesco Stella, Mario Scipione e
Simonetta Ingrosso, componenti del Consiglio
Direttivo del Bailliage —, da segnalare anche il
Bailli di Kroton dottoressa Lisa Senaq, il dottor
Carmelo Cutuli, Segretario generale per I'Italia
di Civitan International, il dottor Carlo Chiesa,
Direttore centrale della Banca d’ltaliq, e il dottor
Gennaro Saccone, Presidente onorario della
Corte dei Conti con la signora Giovanna.

Un piacevolissimo Diner Amical, insomma,
trascorso all’insegna dell’amicizia e della buona
tavola. La serata si & conclusa con la consegna
del guidoncino del Bailliage Diga al generale
Ferdinando Sguerri a ricordo dello splendido
evento.

Giuseppe Lepore, Bailli

1 Da destra, Simonetta Ingrosso, Giuseppe Culiersi, Giuseppe Lepore, Liliana Formento e il generale Ferdinando Sguerri con la
consorte Laura. 2 Simonetta Ingrosso e Giuseppe Lepore, in piedi, con Maria Rosito, moglie dello chef Niko Sinisgalli, e Lisa Sena,
Bailli di Kroton. 3 In piedi, il Bailli Giuseppe Lepore; con lui, da sinistra, Mario Scipione, Francesco Stella e Lilla Sinisi.

4 Alta acrobazione per le Frecce Tricolori.
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MANUEL BARALDO
CHEF FOLGORATO
DA... BABETTE

L'occasione é stata davvero ghiotta.

Enrico Spalazzi, Bailli di Venezia, assieme ai suoi
collaboratori ha organizzato una riuscitissima
conviviale a Caselle di Selvazzano (Padova), al
Ristorante 7 Teste. Li, i Rotisseurs serenissimi

si sono quindi potuti accostare a una pregiata
selezione di vini (tra i quali la Spergola, di cui
diamo conto in altra pagina) e scoprire al
contempo uno chef davvero bravo, innamorato
del suo lavoro: Manuel Baraldo. Notevole la sua
lunga esperienza ai fornelli, operando al fianco
di cuochi di grande prestigio, anche all’estero.
«Ho deciso di fare il cuoco — racconta Manuel
Baraldo — quando ho visto il film Il pranzo di
Babette. Nella professione mi sono sempre

ispirato a grandissimi interpreti dell’arte culinaria:

Paul Bocuse, Fabio Tacchella e al leggendario
Gualtiero Marchesi, il miglior rivisitatore della
storia della cucina.

- Tradizione gastronomica e territorialita. Cosa
rappresentano per uno chef?

«Si tratta di due concetti strettamente
connessi. Per me — dice ancora Baraldo —,
sono espressione del retaggio familiare: la
nonna é stata una famosa cuoca a Battaglia
Terme (leggendarie le sue trippe), lo zio era
un apprezzato macellaio... Per essere coerenti
con questa convinzione, la mia consorte Moira
e io ogni settimana dedichiamo un menu

alla cultura gastronomica di questa terra. Mi
sento fortunato di essere veneto, padovano in
particolare. Il triangolo Venezia-Padova-Rovigo

rappresenta un enorme patrimonio di materie
prime e di tecniche culinarie da cui attingere.
Pur se la patavinitas in cucina si sta purtroppo
dimenticando».

- Detto di Marchesi, cos’é per Manuel Baraldo
una ricetta rivisitata?

«Anzitutto, padronanza di un mix di tecniche in
cucina. Una ricetta rivisitata non deve per forza
provenire dalla tradizione, ma € un punto di vista
personale, attuato in base alla materia prima
disponibile. Ne e un esempio il piatto (riportato
qui a fianco, ndr) creato ad hoc per la Chaine:
con la tradizionalita dell’oca e la territorialita
della patata».

- Progetti per il futuro?

«Ne ho in mente due: un laboratorio per le arti
bianche, esterno al locale, dove affinare la tecnica
in quest’ambito, e continuare la formazione del
mio collaboratore Mattia, un vero talento. Poi,

mi prefiggo la collocazione di uno spiedo o di un
grande caminetto nel ristorante per soddisfare

la mia verve da... rétisseurs! Appena conosciuta,
ho subito apprezzato la Chaine per il suo modo

di concepire la cucing, dove lo chef & il vero
protagonista, per la volonta di valorizzare la
buona tavola, consentendomi di esprimere ai
fornelli la passione per la gastronomia».

Vuoi vedere che a breve la Chaine des Rétisseurs
potra annoverare Manuel Baraldo tra i propri
Professionnels?

Niccold Gjonovic, Vice-Conseiller Gastronomique

1 Il titolare del Ristorante 7 Teste prepara uno dei suoi piatti in sala da pranzo. 2 Il Bailli di Venezia Enrico Spalazzi, a destra, si
complimenta con Manuel Baraldo. 3 Lo chef Manuel Baraldo con Niccold Gjonovic, autore di questo servizio.

Menu Le batatas, o patate americane.

LA RICETTA

BATATA GALLETTE
SU STRACOTTO D’OCA
ALL'ORIENTALE

Ingredienti:

Un’oca. Sedano, carota,
cipolla gb. Uvetta passa,
datteri, albicocche disidratate
gb. Vino rosso robusto. Odori
(rosmarino, salvia, noce
moscata, cannella). Purea di
patata americana (batata)
500 gr. Due rossi d'uovo.
Sale, pepe, noce moscata gb.

Preparazione:

L'Oca: soffriggere verdure e
frutta secca, aggiungere I'oca
tagliata in ottavi, rosolare in
forno bagnando col vino rosso
fino a portarla a tre quarti

di cottura, spolpare I'oca e
batterla al coltello. Battere a
coltello anche le verdure e in
una casseruola portare tutto
a fine cottura sgrassando di
tanto in tanto.

La batata gallette:
amalgamare gl‘ingredienti
creando una sorta di salame,
tagliarlo a porzioni, stamparlo
e pennellarlo con il rosso
d’uovo. Infine rosolare la
gallette in padella con olio e
burro.

Servire la batata su un letto
dello stracotto.

VITA DEI BAILLIAGES VENEZIA



SCHEDA TECNICA

Tipologia

Vino bianco frizzante secco

Etichetta

Albore Classico dolce Colli di
Scandiano e di Canossa Doc
di Casali Viticultori

Denominazione

Bianco classico Doc Colli di
Scandiano e di Canossa

Produzione

Zona collinare tra Scandiano,
Casalgrande e Albinea

Terreni

Medio impasto tendente allo
sciolto

Forma di allevamento

Spalliera

Uvaggio
Spergola 100%

Raccolta

Inizi settembre

Vinificazione

Diraspapigiatura e pressatura
soffice. Fermentazione a
bassa temperatura in acciaio.
Presa di spuma con metodo
charmat per conservare al
meglio I'armonia degli aromi

Colore

Giallo paglierino

Naso

Intenso e fragrante; sentori
floreali

Palato

Fragrante e delicato. Piacevole
nota acidula nel finale

Abbinamenti

Aperitivo, primi a base di
paste ripiene condite in bianco

Dati analitici

Grado alcolico 11%, Acidita
totale 7,5 gr/l, Estratto secco
21, Temperatura di servizio 14°

Per il quarto Repas Amical del Bailliage di
Venezia, dal titolo A tutto Autunno, svoltosi

al Ristorante 7 Teste a Caselle di Selvazzano
(Padova), & stata costruita una particolare
selezione di vini italiani.

Simone Tomat, titolare della vineria In Botte

al Lupo, oste padovano e curioso esploratore
del mondo del vino, ci ha regalato la sua
appassionata consulenza stilando un percorso
particolare che spaziava lungo tutto lo Stivale.
Tra questi vini, se n'e distinto uno, che noi
abbiamo proposto in accompagnamento al
saporito buffet di benvenuto a base di salumi di
casa: la Spergola.

E oramai risaputo che la bollicina, ai giorni
nostri, sta vivendo un’autentica etd dell’oro:
Prosecco, Franciacorta e Metodo classico sono
coinvolti in un'esaltante climax che li vede
scalare senza freni le classifiche commerciali del
settore. Tale situazione ha generato molteplici
effetti nel mondo del vino, passando da una
sorta di affannosa ricerca della bollicina in tutti
i modi, fino alla riscoperta di vitigni del tempo
passato. Quelli quasi dimenticati.

Quei prodotti che Mario Soldati negli Anni
Sessanta ha ricercato in tutta ltalia e ce li

ha raccontati in Vino al Vino (Mondadori
editore), autentica pietra miliare della storia del
giornalismo enogastronomico.

Con questa filosofia, I'amico Simone Tomat ci ha
fatto apprezzare la Spergola.

Si ottiene da un vitigno tipico della zona di
Scandiano, in provincia di Reggio Emilia, che

1 Niccold Gjonovic. 2 Una bottiglia di Spergola spumantizzato.

trova il suo habitat ideale nei terreni argillosi e
ricchi di gesso, con una buona resistenza alla
siccita.

Il grappolo si presenta mediamente denso con
acini medio-piccoli e la buccia pruinosa di color
verde-giallo. Dal vitigno Spergola si genera

un vino bianco che nella versione frizzante o
spumante evidenzia un colore giallo paglierino
scarico, con tenui riflessi verdolini, un delicato
profumo di fiori e mela verde e un gusto
fragrante dotato di buona acidita. Come vino
tranquillo, grazie a una leggera surmaturazione
delle uve, la Spergola offre profumi pit intensi
ed eleganti, acquisisce una buona struttura e un
armonico equilibrio acidulo che conferiscono un
retrogusto lungo e persistente.

Brevi cenni storici. Le prime testimonianze scritte
relative al vitigno Spergola risalgono al XV
secolo, quando fu citato da Bianca Cappello,
Granduchessa di Toscanag, ed é stato poi
chiamato in diversi modi: Pomoria, Pellegrina,
Spergolina o Spargolina. E un vitigno autoctono
molto antico, che per lungo tempo é stato
confuso con il Sauvignon. Nel 2000 un’analisi sul
Dna di questo vitigno ha dimostrato la diversita
genetica rispetto al Sauvignon, consentendo

la registrazione della Spergola nel Catalogo
Nazionale delle Varieta della Vite e quindi
I'inserimento nella Doc Colli di Scandiano e
Canossa.

Niccolo Gjonovic
Vice-Conseiller Gastronomique di Venezia

3 Simone Tomat, oste padovano. 4 Veduta aerea dell’azienda Casali, a Scandiano.

VITA DEI BAILLIAGES VINOVAGANDO
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DARIO IAQUINTO
ANIMA DI BORGO SAN FELICE

L'antico Borgo San Felice ¢ a Castelnuovo
Berardenga (Siena), sulle colline del Chianti.
Eun piccolo Paradiso Terrestre, con un Hotel
cinque Stelle e due rinomati ristoranti. Dario
laquinto, Sales & Marketing Manager Relais &
Chateaux, Confrere del Bailliage di Firenze, ne

e I"anima. Con lui scopriamo questa bellissima
realta.

- Una precisazione iniziale: il Borgo propone
diverse offerte: resort, ristorazione, azienda
agricola...

“Proprio cosi — dice laquinto —. L'hotel & un resort
a 5 Stelle; fa parte della prestigiosa associazione
Relais & Chéateaux dal 1992 e offre un ventaglio
completo di servizi: I'azienda agricola e i suoi vini
sono il fulcro intorno al quale ruota I'ospitalita.
Poi ci sono i Ristoranti: il gastronomico Poggio
Rosso e il tradizionale La Terrazza di San Felice.
Non manca un Centro benessere specializzato in
trattamenti al vino e all’olio d’oliva”.

- A quale clientela vi rivolgete?

“Una clientela qualificata, che apprezzi la
stupenda destinazione, unita a una ricerca
eno-gastronomica del territorio e al benessere

di un trattamento dedicato: questo il target a

cui puntiamo, confortati dall’esclusivita di un
resort che fa della qualita del servizio una vera
missione”.

- Ma c’e anche la ristorazione stellata di
Francesco Bracali. Quale linea di proposte
seguite?

“Francesco Bracali — dice ancora laquinto —
collabora con il Borgo ormai da tre anni. Eun
professionista vero, perfetto interprete delle
nostre esigenze: una cucina gastronomica e

creativa basata non su iperboli culinarie, ma
lineare e ispirata a quei fantastici prodotti che
solo una terra come la Toscana puo regalare a

chi, come Francesco, sa lavorarli con maestria”.
- Anche la sua vice, pero...

“Francesco Bracali, avendo un proprio ristorante
aperto cinque giorni su sette, ci onora della sua
presenza due giorni la settimana; Alessandra
Zacchei & la sua pupilla, una giovane in costante
crescita grazie alla naturale predisposizione, al
talento innato e alla competenza di Francesco,
che ha fatto di lei un’autentica outsider tra i
giovani chef italiani”.

- Tra i vostri tanti vini, ne potete vantare uno
eccezionale: il Chianti Classico Riserva Gran
Selezione Il Grigio di San Felice. Ce ne parli?

“Lo faccio volentieri perché si tratta di
un’etichetta (I'ultima nata dalle mani del nostro
enologo Leonardo Bellaccini) che ha subito
trovato una collocazione e un'identita ben
precise nel panorama dei grandi vini di San
Felice. La denominazione Gran Selezione é stata
coniata solo I'anno scorso dal Consorzio del
Chianti Classico, affinando ulteriormente il gia
severo disciplinare che regola la produzione dei
Chianti Classico Riserva. Va aggiunto che tutte
le nostre etichette sono su un posizionamento
premium: per i vini sia del Chianti Classico sia del
Montalcino, in linea con il brand San Felice”.

- Quiali i passi futuri di Borgo San Felice?

“Alla riapertura stagionale 2014 — conclude
Dario laquinto —, avevamo aumentato |’offerta
camere, passando dalle 46 alle attuali 53 unita,
inaugurando pure il Ristorante La Terrazza di
San Felice. Nel 2015 gl’investimenti saranno
dedicati al décor e al confort nelle camere.
Anche in quest’ottica, per il Borgo sara sempre
un piacere accogliere i Confreres della Chaine!”.

Francesco Casellato
Conseiller Gastronomique d’ltalie

1 Dario laquinto. 2 Panoramica
aerea su Borgo San Felice.

3 Francesco Bracali e Alessandra
Zacchei. 4 Francesco Bracali
confeziona una sua opera d‘arte.
5 La genidlita in tavola.

VITA DEI BAILLIAGES IL PERSONAGGIO




1 La Cucina futurista illustrata da Il
Travaso delle Idee.

2 Filippo Tommaso Marinetti in
una serigrafia di Mino Delle Site.

3 FilippoTommaso Marinetti
istruisce la cuoca per un Antipasto
intuitivo.

4 Carneplastico, esempio del
Futurismo in tavola.

5 Mammelle italiane al sole.

6 Il colore era elemento dominante
nella cucina futurista.
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LA FANTASIA SBRIGLIATA
E GENIALE DI FILIPPO TOMMASO

MARINETTI

Futurismo vuol dire innanzi tutto
Filippo Tommaso Marinetti, il poeta
e scrittore nato ad Alessandria
d’Egitto nel 1876 e morto a Bellagio
nel 1944, poco di pit di 70 anni fa,
dopo una vita trascorsa tra arte e
fantasia, le piu sbrigliate e geniali.
Dopo i suoi studi presso i Gesuiti,
frequento le scuole superiori
a Parigi, per laurearsi poi in
Giurisprudenza in ltalia, a Genova,
nel 1899.
Gia i suoi primi versi risentono
dell’influenza di Gabriele
D’Annunzio, il vate che ha permeato
di sé il Primo Novecento; ma la
sua fama e legata soprattutto alla
nascita, nel 1909 (il 20 febbraio
fu pubblicato su Le Figaro di Parigi
il Manifesto del Futurismo), di
una nuova corrente artistica, un
movimento di avanguardia che coinvolgeva
poesia e pittura, scultura e architettura, musica
e danza, fotografia e cinema, e persino la
gastronomia.
Ideato nel 1931 da Tommaso Marinetti,
I’Aeropranzo futurista fu uno degli eventi
pit importanti del mondo culturale
gastronomico del Novecento.
Marinetti usava riunire ogni anno a
Chiavari i suoi piu cari amici, tra cui
poeti e scrittori, pittori e scultori, per
discutere insieme sulle finalita del
Futurismo, la nuova corrente culturale
che ha imperversato in epoca
fascista.
E proprio nel 1931, in occasione
di una manifestazione mondiale

Francesco Paolo Lombardo, Giuseppe Mazzarino,

Maurizio Messina, Donatella Peloi,

Laura Pennesi, Bepi Pucciarelli, Maria Luisa Rossi, - L
Alberto Servienti, Pietro Sozzi, Nicoletta Trucco,
Domenico Valentino, Gabriella Zamai,

Marco Zammitti, Roberto Zanghi.

'"'
A,

organizzata dalla Reale Accademia
d’Italiq, il Podesta della citta di
Chiavari, per il banchetto di chiusura
della manifestazione, chiamo da
Milano un grande chef dell’epoca,

il Cavalier Bulgheroni, ma volle
affidare la compilazione del menu

a Marinetti, I'uomo piu famoso e
geniale del momento.

Ma cosa venne fuori da quella
mente esplosiva?

Per la cena, che fu davvero
eccentrica e curiosa, egli s'ispird
naturalmente ai principi del
Movimento futurista e a quanto
enunciato nel Manifesto della cucina
futurista del 1930:

- Timballo d'avviamento (testina di
vitello con datteri e ananas imbevuti
di cognac e ripieni di acciughe).

- Brodo pensile o decolla-palato
(champagne, maraschino e petali di rose).

- Bue in carlinga (polpette di manzo poggiate su
piccoli aeroplani di mollica di pane).

- Sorvolatine di prateria (insalata di arance e
mele spruzzate di liquore, con mandarini e
insalata di petto di pollo).

- Elettricita atmosferiche candite (mandorle,
nocciole e pistacchi canditi con zucchero
colorato in verde).

Non fu che il primo Aeropranzo, a cui seguirono
altri a Chiavari, sempre con le stravaganti ricette
di Marinetti, fra cui si ricordano le Fragole
mammelle, le Mammelle italiane al sole, il
Risotto di imene al peccato d’amore, e altre piu
impensabili amenita fantasiose che sono passate
alla storia.

Silvana Del Carretto
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ARTE E CUCINA NEL MANIFESTO FUTURISTA



UNA PRIMA ASSOLUTA...

Si e svolta a Roma, nella splendida cornice
dell’Hotel St.Regis, la Cena degli Auguri per

il Natale 2014 e il Capodanno 2015. Si &
trattato di una vera e propria festa tra amici,
che ha assunto una rilevanza particolare
perché organizzata in sinergia (la prima volta in
assoluto) da quattro Bailliages di Roma: Aurora
(guidato da Daniela Di Pirro-Amadei), Capitale
(Roberto Carducci), Diga (Giuseppe Lepore),
Urbe (Luigi Mannucci) e due della Calabria:
Amphisya (Antonella Sotira) e Kroton (Lisa
Sena).

La Chaine Nazionale era rappresentata ai
massimi livelli: con Roberto Zanghi, Bailli
Délégué, c’erano anche Bruno Peloi, Chancelier;

Heidi Fuchs-Dejori, Argentier; Francesco
Casellato, Conseiller Gastronomique; Patrizia
Spada, Chargée de Missions ACCR, e Anna
Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, anima di
quest’evento. Presente pure il Bailli di Venezia,
Enrico Spalazzi.

Durante la serata si € svolta una simpatica
tombola: tutto il ricavato e stato devoluto
all’associazione caritativa dei Rétisseurs, I’ACCR,
appunto.

Per I'ottima riuscita della soirée, determinante &
stato il sostegno di alcune aziende, in particolare
la Stdtirol Bank, I'lstituto svizzero Glion (gestione
dell’ospitalita) e I'Emperador, produttore di
deliziosi prosciutti iberici.

1 Con Roberto Zanghi, parte

del Direttivo Nazionale e i Bailli
presenti alla serata. 2 Antonella
Sotira Frangipane, Bailli di
Amphisya, con Roberto Zanghi.
3 Marianna La Malfa, Vice-
Conseiller Gastronomique di
Amphisya. 4 Da sinistra, Heidi
ed Herbert Dejori, Luisa Proietti e
Sandro Muré. 5 Roberto Carducci
consegna a Luigi Mannucci il
premio per aver vinto la tombola
pro ACCR. 6 Petra e Roberto
Zanghi, Simonetta Ingrosso-
Lepore, Lisa Sena.

7 Fiorella e Roberto Carducci con
Anita Carlizza-Mannucci.

EVENTI ROMA: AURORA, CAPITALE, DIGA, URBE - CALABRIA: AMPHISYA, KROTON




