
Il sogno…
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Carissime Consoeurs, carissimi Confrères, cari 
Amici della Chaîne des Rôtisseurs,

ringrazio di cuore Piervittorio Tione e tutto il suo 
Bailliage, che con tanta cura hanno organizzato 
questo evento e ci hanno dato l’immensa gioia di 
ritrovarci insieme in un luogo magico come Sorrento 
e la Costa amalfitana.
Noi tutti condividiamo l’impressione di vivere qui 
un sogno meraviglioso, a pochi passi dai luoghi 
leggendari dove le sirene avevano cercato di 
ammaliare Ulisse; questo è anche il luogo che gli 
antichi ritenevano essere stato fondato da Liparos, 
re del mitico popolo degli Ausoni e nipote di Ulisse 
e della maga Circe, tornato a Sorrento preso dalla 
nostalgia per queste terre. Ed ecco quindi che 
ci sembra di essere tornati indietro ai tempi di 
Omero, e non a caso. Lasciatemi leggere alcuni 
versi dell’Odissea in cui il riunirsi dei convitati in un 
simposio è visto come occasione unica di comunione 
spirituale ed emotiva, versi in cui noi membri della 
Chaîne possiamo ancora oggi identificarci (Odissea, 
IX libro, vv. 5-10): «E io dico che non esiste momento 
più amabile / di quando la gioia regna fra il popolo 
tutto, / e i convitati in palazzo stanno a sentire il 
cantore, / seduti in fila: vicino sono tavole piene / 
di pani e di carni, e vino al cratere attingendo, / il 
coppiere lo porta e lo versa nei calici: / questa in 
cuore mi sembra la cosa più bella».
Anche noi, come te, carissimo Piervittorio, ci 
sentiamo come dentro una favola in questi luoghi di 
una bellezza quasi irreale e dove lo spirito omerico ci 
sembra più vivo che mai. 
Per descrivere questa bellezza efficacemente la 
cosa migliore è di chiedere aiuto a un altro grande 

scrittore, a me particolarmente vicino pensando 
all’influenza culturale tedesca di mia madre e di 
mia moglie, Johann Wolfgang Goethe, che nel 
suo Viaggio in Italia nel 1786 scrisse: «Ora che 
ho presente al mio spirito tutto questo: coste e 
promontori, golfi e insenature, isole e penisole, rocce 
e arene, colline boscose, dolci pascoli, fertili campi, 
fioriti giardini, questi alberi ben curati e i tralci 
pendenti e i monti che toccano le nuvole e questo 
ridente susseguirsi di pianure, di scogli, di dune, e 
il mare che tutto abbraccia con tanta mutevolezza e 
molteplicità di volti, ora l’Odissea è davvero per me 
una parola viva».
Ma desideriamo rendere omaggio non solo alla 
natura straordinaria, al clima dolcissimo di queste 
terre e a tutta la gloriosa tradizione gastronomica 
che ne deriva e che perdura da millenni. Vogliamo 
riconoscere anche che un paradiso come questo 
non esisterebbe senza le capacità degli abitanti, 
le loro usanze, le loro energie, come aveva già 
indicato Plinio il Vecchio più di 2000 anni fa. Ed è 
a Piervittorio e a tutti coloro che hanno contribuito 
alla realizzazione di questo 48° Gran Chapitre della 
Chaîne italiana – destinato senza dubbio a rimanere 
fra i più suggestivi e memorabili – che va la nostra 
più profonda gratitudine.

2

1 Roberto Zanghi. 2 Calipso porge a Odisseo una scatola con le provviste per il viaggio dell’eroe omerico. 3 Ulisse e le Sirene, olio su pannello di Thomas Moran. 
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La gioia di ritrovarci di Roberto Zanghi Bailli Délégué d’Italie

Il  Grand Chapitre d’Italie 2017 

sarà celebrato a Torino nel mese d’aprile.

Un grazie particolare, dunque, 

al Bailli Maurizio Giordano 

e a tutti i suoi collaboratori.
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BENVENUTI A SORRENTO
DOVE TUTTO È POESIA
Da tempo viveva e scalpitava nel labirinto 
delle mie emozioni il desiderio di ospitare in 
Campania – in particolare in Costiera amalfitana 
e nella bellissima Penisola sorrentina, terre a me 
particolarmente care per avermi dato i natali 
– lo Chapitre, l’evento di rilievo internazionale, 
assai sentito dalle nostre Consoeurs e dai nostri 
Confrères. Ed ecco che con il 48° Grand Chapitre 
d’Italie quel sogno si è materializzato. 
Il timore iniziale di non riuscire a elaborare e 
a offrire un percorso di esperienze appaganti 
– data la brevità del soggiorno per gli invitati e 
considerate le difficoltà oggettive di coniugare 
bene insieme tanti e variopinti aspetti 
(paesaggistici, culturali, eno-gastronomici e 
cosi via) – ha tuttavia fatto presto a lasciare 
libero campo al genuino entusiasmo e al 
desiderio insopprimibile di regalare agli ospiti 
dell’appuntamento annuale le incomparabili 
sensazioni di benessere che sempre si avvertono, 
percorrendo la costa sorrentina e quella 
amalfitana. «Vivo dentro una favola», mi sono 
detto. «E allora perché non lasciare che i miei 
amici – lontani o vicini che siano – non facciano 
altrettanto?». Ed eccomi qui, a porgervi la mano.
Mi reco spesso in costiera: per diletto o per 
lavoro. Devo ammettere con franchezza, 
però, che ogni volta è una nuova e diversa 
suggestione. L’occhio non è mai stanco di 
osservare, guardarsi intorno. E la mente di 
vagabondare tra i languori del paesaggio e il 
palato di cadere in tentazione assaporando 
e riassaporando piatti antichi eppure sempre 
nuovi. Sì, persino il tempo tra questi anfratti 
iridescenti, queste insenature suadenti sembra 
volere dolcemente fermarsi, perdersi tra i 
panorami mozzafiato, il profumo degli agrumi e 
dei vigneti, dentro la mitologia, dietro storia. 
Non esagero, parola d’onore, se affermo che 
si entra in una dimensione fantastica, sublime, 
eterea, se si prova a percorrere quelle strade, 
se ci si addentra per quei sentieri sospesi tra 
cielo e mare. Ogni chiesa, ogni vicoletto, ogni 
insenatura, ogni pietra hanno qualcosa da 
raccontare: la storia della campana di Punta 
Campanella, il mito della Duchessa di Amalfi, la 
leggenda positanese di Montepertuso, la storia 
delle reliquie di San Pantaleone di Ravello e 
poi, ancora, il mito delle Sirene, il miracolo di 
Sant’Antonino, la leggenda del fantasma della 
Regina Giovanna I d’Angiò che ancora si aggira 
tra le torri del Castello Giusso. 
Madre Natura ha decisamente voluto mostrare 
qui il suo lato maliardo e seducente. 

Non è facile trovare altrove, in uno spicchio di 
terra così piccolo, una siffatta concentrazione 
di arte, bellezza, cultura, poesia, sapienza 
enogastronomica. 
Non per nulla la Penisola sorrentina e la Costiera 
amalfitana hanno rappresentato nel corso dei 
secoli, e rappresentano ancor oggi, per tanti 
nomi illustri (Goethe, Giuseppe Verdi, George 
Byron, Igor Stravinskij, Friedrich Nietzsche, 
Arturo Toscanini, Enrico Caruso, Matilde Serao, 
Greta Garbo, Winston Churchill, Virginia Woolf, 
Lucio Dalla ed altri) e magnifica gente comune, 
tappa fissa per un soggiorno in Paradiso o 
risorsa infinita di ispirazione. Nella ideazione 
e realizzazione dell’itinerario dello Chapitre, 
cercando in tutti i modi di evitare errori, ho 
immaginato di poter accompagnare per mano, 
lungo la penisola, i miei ospiti, tentando di 
indovinarne le più disparate esigenze: personali 
e familiari. Sperando di assicuragli momenti di 
relax, di piacere, di estasi, toccando alcune tra le 
mete paesaggistiche più avvolgenti e incantate 
della nostra costiera (Sorrento, Capri, Positano, 
Massa Lubrense, Vico Equense), degustando 
l’arte culinaria del territorio, caratterizzata 
da prodotti eno-gastronomici di altissimo e 
apprezzato livello qualitativo (vini pregiati, pasta, 
formaggi, pomodori, limoni, dolci, liquori), 
coinvolgendo alcuni tra gli chef locali di fama e 
caratura mondiale, che tanta disponibilità hanno 
mostrato nell’aderire all’iniziativa e che fin da 
ora ringrazio di vero cuore, ho provato a farmi 
interprete delle occorrenze e delle aspettative 
di tutti. Si agita in me, oggi, a programma 
concluso, il rammarico di non essere stato in 
grado di trasmettere a ciascuno dei graditissimi 
invitati la percezione dell’unicità di sentimenti 
che si provano vivendo in questi luoghi e il 
non aver dato spazio, per evidenti esigenze 
organizzative, a tante altre incantevoli località 
e rinomati ristoranti, che potrebbero di certo 
trovare la giusta visibilità in un altro Capitolo. 
Ma ora è tempo di brindare e gioire, di ritrovarsi 
tutti insieme tra le braccia della Penisola 
sorrentina e della Costiera amalfitana. 
E dunque, se Ulisse non ha voluto cedere al 
canto soave e traditore delle sirene, Voi tutti, 
care Conseurs e cari Confrères, lasciatevi, senza 
alcun indugio, ammaliare dalla musica pura di 
tanta bellezza. Non ve ne pentirete. Vi aspetto. 
Viva la Chaine! Viva l’Italia!

Piervittorio Tione
Bailli di Sorrento and Amalfi CoastIl Bailli Piervittorio Tione
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Benvenuti! La Penisola Sorrentina, con i suoi giardini terrazzati, le sue ripide montagne, le scogliere e 
le sue incredibili ville, attrae visitatori da tutto il mondo da circa 200 anni. La cittadina più nota della 
penisola è Sorrento che sorge su bianche e ripide scogliere di tufo. Sorrento e la Costiera Amalfitana 
sono ben conosciute per gli splendidi limoni aromatici che raggiungono dimensioni considerevoli 
grazie al clima mite e da cui si ricavano i prodotti tipici di Sorrento: il limoncello, il cioccolato al limone 
o il sapone al limone. Il motivo dei limoni viene poi ripreso nei variopinti e tipici articoli in ceramica.
Alcune tipiche delizie culinarie locali sono la Pizza, gli Gnocchi alla sorrentina, la Mozzarella in trecce, 
il Provolone del Monaco e il Gelato artigianale. Sorrento è anche molto popolare come punto di 
partenza per la visita agli importanti siti limitrofi. Capri, Ischia e Procida, le cui sagome si intravedono 
nelle giornate limpide, possono essere raggiunte molto rapidamente con i motoscafi. Sorrento è pure 
il capolinea della Circumvesuviana proveniente da Napoli. Anche le città minori e i villaggi di pescatori 
della Penisola Sorrentina sono affascinanti… tutto ciò rende unica questa destinazione e quindi vi 
aspettiamo numerosi a Sorrento. Vive la Chaîne!

HILTON SORRENTO PALACE**** 
(http://www.sorrentopalacehotel.it/)
Tariffe riservate al gruppo a partire da €. 169,00 
a camera (camera doppia a uso singolo di 
categoria Guestroom) a notte, Iva e colazione 
incluse. Tariffa garantita fino al 4 Febbraio 
2016, prenotando attraverso la segreteria 
dell’evento (Clementson Travel Office s.r.l.).

Hilton Sorrento Palace è l’hotel prescelto come 
head-quarter dell’evento, dove sarà allestito un 
desk informativo a disposizione degli ospiti.
Per tutti gli eventi del programma saranno 
organizzati trasferimenti di gruppo in bus privati 
con partenza garantita dall’hotel Hilton Sorrento 
Palace. A richiesta transfer privati in arrivo e 
partenza da/per Napoli.
L’hotel si trova a 55 km di guida dall’aeroporto 

di Napoli e dispone di piscina esterna a 6 vasche 
con vista sul Vesuvio, ristorante e lounge bar 
panoramici, campo da tennis/calcetto, piscina 
interna riscaldata, centro fitness, parco giochi e 
piscina per i bimbi, business center.
Sono disponibili camere Guestroom, Executive 
e Suites, affacciate sulla montagna retrostante 
l’hotel o con vista mare, tutte con balcone 
privato, scrittoio, WiFi, minibar, frigorifero e 
cabina armadio. Ricca colazione a buffet con 
live cooking inclusa nel pernottamento.
Gli ospiti delle Suites o delle Camere Executive 
hanno accesso esclusivo al Settimo Club Lounge, 
che offre una colazione continentale, bibite e 
snacks tutto il giorno oltre all’accesso alla piscina 
privata a sfioro sita sul tetto dell’hotel con vista 
sulla Baia di Napoli.

1 Elegante interno del Ristorante 
Il Buco, a Sorrento. 

2 Il cocktail di benvenuto sarà 
servito nella Limonaia dell’Hilton 

Sorrento Palace.
3 Una deliziosa vista sul mare dal 

Ristorante Quattro Passi, 
a Nerano.

Per informazioni e 
prenotazioni siete pregati 
di rivolgervi a Clementson 
Travel Office s.r.l.:
info@clementson.it 
Telefono 041-5200466 - 
Fax 041-5231203
(Si prega d’indicare 
nell’oggetto della mail/fax: 
48° Grand Chapitre della 
Chaîne des Rôtisseurs - 
Sorrento)

TRA LA PENISOLA SORRENTINA 
E LA COSTIERA AMALFITANA

1 2 3
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GIOVEDÌ, 5 MAGGIO 2016
PRANZO AL RISTORANTE IL BUCO  
di Sorrento - 1 Stella Michelin 
(€. 90,00 p.p.)

Al ristorante Il Buco tutti i sensi vengono stimolati 
positivamente accompagnati dalla squisita e 
sapiente accoglienza del patròn Giuseppe Aversa. 
Il ristorante nasce nel 1997 come trattoria 
tipica. La location era la cantina del convento di 
monaci teatini risalente al 1400, ubicata in cima 
alle scalette che risalgono dalla marina, l’antica 
porta di accesso dal mare alla città di Sorrento.
Nel menu si trovano per lo più prodotti del mare, 
che sapientemente si articolano tra pesci poveri, 
legati fortemente alla memoria gustativa e quindi 
alla cucina di famiglia, e pesci pregiati.
Il Buco mantiene il riconoscimento della Stella 
Michelin dal 2003.

COCKTAIL DI BENVENUTO NELLA LIMONAIA 
DELL’HILTON SORRENTO PALACE 
(€. 26,00 p.p.)

Cocktail di Benvenuto, immersi in un grande 
giardino di profumati agrumi di molteplici 
varietà.
Il Bailli Délégué d’Italie, Roberto Zanghi, e il 
Bailli della Costiera, Piervittorio Tione, daranno 
il benvenuto ai partecipanti, sancendo così 
l’apertura ufficiale del 48° Grand Chapitre 
d’Italie.
Agli ospiti sarà servito un cocktail pre-cena, 
accompagnato da deliziosi canapé.

OPZIONE 1 | CENA AL RISTORANTE 
QUATTRO PASSI di Nerano - 2 Stelle Michelin 
(€. 125,00 p.p.)

Il pluripremiato ristorante Quattro Passi nasce 
grazie alla passione di Rita e Antonio Mellino.
L’amore di Antonio per la cucina si deve 
certamente alla madre Flora capace di declinare 
la grande arte dei monsù, cucinando a casa 
delle famiglie nobili che villeggiavano in penisola 
Sorrentina.
Nel 1997 vince il premio Espresso Pommery.
Nel 1998 riceve dall’Accademia della Cucina 
Italiana il premio Pastai d’Italia. Nel 2000 
Antonio Mellino riceve in premio la Stella 
Michelin. Nel 2002 riceve un premio di merito 
dall’Associazione International des Gourmets et 
des Traditions gastronomical. Nel 2004 il Times 
lo posiziona come 38° tra i cinquanta migliori 
ristoranti del mondo per l’anno 2003.
Nel 2008 riceve dalla International Association 
Southern Wine and Spirits of Nevada il premio 
Speciality cocktails per la creazione del cocktail 
Nerano. Nel 2010 è sulla guida Il cibo d’Italia, 
edito dal Gruppo L’Espresso, e viene premiato 
con 2 Cappelli. Nel 2011 è premiato dalla Guida 
Michelin con la seconda Stella.
Il Ristorante Quattro Passi, grazie alla sua 
storica cantina, è stato proclamato nel 2006 
Ambasciatore del vino.

OPZIONE 2 | CENA AL RISTORANTE RELAIS 
BLU di Massa Lubrense - 1 Stella Michelin 
(€. 115,00 p.p.)

Il ristorante nasce dall’amore per la cultura 
gastronomica del Mediterraneo del suo 
proprietario, Salvatore Acampora. 
Migliore chef emergente nel 2011, Roberto 
Allocca diviene chef del Relais Blu nel 2013 e 
il suo lavoro eccellente l’ha portato al rapido 
ottenimento della prima Stella Michelin nel 
2014. La filosofia alla base del suo lavoro è 
quella di combinare prodotti locali migliorandone 
il gusto con tecniche di cottura innovative, ma 
senza mai dimenticare la vera tradizione.
La maggior parte degli ingredienti utilizzati nei 
menu del ristorante sono cresciuti direttamente 
nel giardino del ristorante o sono acquistati da 
fornitori locali entro le due coste.

1 Il Ristorante Mammà, a Capri, 
con vista sul Golfo di Napoli.
2 Si preannuncia favoloso il full 
day all’isola di Capri, raggiunta con 
barca privata.
3 Da una terrazza del Grand Hotel 
Royal. Sullo sfondo, il Vesuvio.
4 La piazzetta di Capri, una delle 
più conosciute al mondo, sarà 
raggiunta in funicolare.
5 L’incanto della Grotta Azzurra.

1 2 3
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VENERDÌ, 6 MAGGIO 2016
TOUR FULL DAY A CAPRI IN BARCA PRIVATA 
(€. 98,00 p.p.)
In prima mattinata gli ospiti saranno 
accompagnati in minibus dalle nostre guide fino 
al porto di Sorrento per poi partire alla volta di 
Capri su imbarcazione privata. 
Durante la circumnavigazione dell’isola, la guida 
illustrerà i luoghi che via via si incontreranno, 
passando attraverso i famosi Faraglioni e 
avvicinando la Grotta dello Smeraldo e la Grotta 
Meravigliosa.
Si sosterà in rada di fronte alla Grotta Azzurra 
per la visita facoltativa, su barca a remi, 
all’interno della Grotta Azzurra (supplemento 
€. 13,00 p.p.), l’attrazione più famosa dell’isola, 
quindi si sbarcherà al porto per raggiungere la 
piazzetta di Capri in funicolare.

PRANZO FACOLTATIVO PRESSO IL 
RISTORANTE MAMMÀ ISOLA DI CAPRI 
(da acquistare a parte) o tempo libero.
Nel pomeriggio rientro a Sorrento in barca 
privata. 
Capri è un’isola del Mar Tirreno situata nel golfo 
di Napoli e nel golfo di Salerno, tra la Penisola 
sorrentino-amalfitana, Capo Miseno e le isole di 
Procida e Ischia. 
I principali punti di interesse dell’isola sono 
la Marina Piccola (porticciolo), il Belvedere 
di Tragara (una passeggiata panoramica 
costeggiata da ville), le rocce calcaree a picco 
sul mare (dette Faraglioni), la città di Anacapri, 
la Grotta Azzurra e le rovine delle ville imperiali 
romane. La città è stata abitata fin dai primordi; 
la presenza umana sull’isola risale al Neolitico e 
all’Età del Bronzo. Augusto vi ha costruito templi, 
ville, acquedotti e giardini, facendone così il suo 
paradiso privato. Tiberio, successore di Augusto, 
vi costruì una serie di ville, la più famosa delle 
quali è la Villa Jovis, una delle ville romane 
meglio conservate d’Italia. 
Nel 27 d.C., Tiberio si trasferì a Capri in modo 
permanente, conducendo l’Impero da lì fino alla 
sua morte nel 37 d.C. 
Dopo la caduta dell’Impero Romano 
d’Occidente, Capri tornò sotto il dominio di 
Napoli, e subì vari attacchi e devastazioni 
da parte dei pirati. Le truppe francesi, sotto 
Napoleone, occuparono Capri nel gennaio 1806. 
Gli inglesi spodestarono i francesi nel maggio 
successivo, dopo di che Capri fu trasformata 
in una potente base navale. I francesi 
riconquistarono Capri nel 1808, e vi rimasero fino 
alla fine del periodo napoleonico (1815), quando 
Capri fu restituita ai Borboni di Napoli. Oggi la 
vocazione dell’isola è decisamente turistica.

PRANZO AL RISTORANTE MAMMÀ  
ISOLA DI CAPRI – 1 Stella Michelin 
(€. 90,00 p.p.)
Ristorante stellato aperto 2 anni fa nel cuore 
di Capri, con arredo dai colori tenui del bianco 
e beige, con richiami all’azzurro del mare di 
Capri e la sua incomparabile vista del Golfo di 
Napoli e della Piazzetta dall’ampia terrazza. Il 
nome sottolinea l’impronta territoriale della sua 
cucina; i prodotti principali sono la mozzarella 
di latte vaccino dei Monti Lattari, i pesci dei 
fondali capresi, i meravigliosi ortaggi locali, le 
carni degli allevamenti agerolesi, gli agrumi più 
famosi al mondo. Il concept culinario è quello 
che ha reso famoso chef Gennaro Esposito – 2 
Stelle Michelin e patron della Torre del Saracino 
a Vico Equense – in Italia e nel mondo. Lo 
chef campano, infatti, ha saputo far sue le 
tendenze della gastronomia contemporanea, 
tenendo come linee guida le regole della cucina 
mediterranea, senza dimenticare i piatti della 
grande tradizione caprese. 
Alla guida della cucina c’è Salvatore La 
Ragione, suo storico sous-chef. 

APERITIVO E CENA  
AL GRAND HOTEL ROYAL****S 
(€. 145,00 p.p. - menu bimbi fino a 12 anni: 
€. 30,00 p.p.)
Il Grand Hotel Royal, membro dell’associazione 
Alberghi Storici d’Italia, è un lussuoso 4 stelle 
situato nel centro di Sorrento e circondato 
da meravigliose e rigogliose piante esotiche, 
camelie, glicini e inebrianti alberi di aranci e 
limoni. Affacciato sul mare, è incastonato fra il 
Golfo di Napoli e il Vesuvio.
L’hotel si distingue per la sua cucina di alta 
qualità, con una selezione di ingredienti genuini.
L’aperitivo sarà servito in una delle meravigliose 
e panoramiche terrazze dell’hotel, mentre la 
cena si svolgerà nelle ampie e lussuose sale 
interne, dove saranno servite specialità della 
cucina regionale e internazionale, rivisitate con 
un tocco creativo.
È previsto un servizio di baby sitting, in sala 
riservata, per bimbi fino ai 12 anni con menu 
dedicato.

1 Con le sue case abbarbicate 
sulla roccia, Capri esercita sempre 

un irresistibile fascino sui suoi 
numerosi visitatori. 

2 Goethe definì Sorrento La terra 
dove i limoni fioriscono. 
3 Il centro di Sorrento, 

immagine da cartolina. 
4 Il Castello Di Giusso, nei cui 

saloni si svolgerà la Cena di Gala. 
5 Una sala del Castello Di Giusso.

1

2

3

4

5
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SABATO, 7 MAGGIO 2016
CERIMONIA DELLE INTRONIZZAZIONI  
AL TEATRO TASSO DI SORRENTO
Cerimonia ufficiale delle investiture dei nuovi 
membri e di promozione dei soci.
Il Teatro Tasso si trova nell’ex convento dei Padri 
Teatini, oggi sede del municipio di Sorrento. 

PRANZO A BUFFET AL GRAND HOTEL 
EUROPA PALACE 
(€. 70,00 p.p.)
Ricco pranzo a buffet, con le prelibatezze 
della cucina tradizionale mediterranea e 
internazionale rivisitate in chiave moderna, nella 
terrazza a picco sul mare di questa prestigiosa 
villa riconvertita ad hotel, con vista sul Vesuvio e 
ampio panorama della Penisola Sorrentina.

CENA DI GALA AL CASTELLO DI GIUSSO  
di Vico Equense - Napoli 
(€. 185,00 p.p.)
Per i bimbi fino a 12 anni la partecipazione è 
gratuita con menu dedicato; per loro è previsto 
un intrattenimento con animatori in una sala 
riservata del castello. 
Il castello Giusso, a picco sul mare, fu costruito 

alla fine del XIII secolo per volere di Carlo II 
d’Angiò, secondo le forme militari dell’epoca. 
Con il passare degli anni appartenne a Gabriele 
Curiale, paggio della corona d’Aragona, a 
Ferrante Carafa, feudatario del paese nel 1568 
e a Matteo Di Capua, appartenente alla famiglia 
dei Ravaschieri, feudatari di Vico Equense dal 
1629 al 1806. Divenne quindi residenza estiva 
della famiglia reale. 
Fu acquistato dalla famiglia Giusso nel 1822 e 
nel 1934 fu ceduto alla Compagnia di Gesù, la 
quale a sua volta lo vendette a privati nel 1970.
Semidistrutto dall’invasione gotica e notevolmente 
provato da numerose incursioni pirata, fu in 
parte ricostruito nel 1604; nel XVII secolo fu 
trasformato in una residenza signorile: furono 
sistemati i giardini, adornati con grotte, giochi 
d’acqua e piante secolari, furono impreziositi gli 
interni e furono create alcune sale per ospitare la 
collezione d’arte, andata poi perduta, di Matteo 
Di Capua. In seguito, Luigi Giusso, e poi il figlio 
Girolamo, ristrutturarono l’edificio, affrescando 
i saloni come quello delle Armi e quello dei 
Ventagli, oltre alla piccola cappella privata, 
dedicata a Santa Maria della Stella. 

DOMENICA, 8 MAGGIO 2016
TOUR FULL DAY A POSITANO 
(€. 55,00 p.p.)
In mattinata, partenza in minibus da Sorrento 
per Positano con guida a bordo. Itinerario 
panoramico lungo un tratto di costiera. Tour 
orientativo del centro di Positano con guida e 
tempo libero.

PRANZO FACOLTATIVO AL RISTORANTE  
IL COVO DEI SARACENI 
(da acquistare a parte).
Nel pomeriggio ritorno a Sorrento in minibus.
Positano è un villaggio in Costiera Amalfitana 
che si sviluppa principalmente sulle colline 
che scendono verso la costa, a 17 km da 
Sorrento. Fu un porto della Repubblica di Amalfi 
nell’epoca medievale e prosperò nel sedicesimo 
e diciassettesimo secolo. A partire dalla metà 
del XIX secolo, comunque, la cittadina cadde 
in crisi e più di metà della popolazione emigrò 
principalmente in America. Da piccolo villaggio 
di pescatori, iniziò ad attrarre un gran numero 
di turisti negli Anni 50, specialmente dopo che 
John Steinbeck pubblicò il suo saggio sulla rivista 
Harper’s_Bazaar nel Maggio 1953, scrivendo 
«Positano colpisce profondamente… è un luogo 
da sogno, che senti non essere reale mentre sei 
lì, mentre reale è la nostalgia che ti pervade 
dopo che te ne sei andato».

Dal Luglio 1967 e per quasi tutti gli Anni 70, 
Positano divenne la casa di cantanti e autori 
come Shawn_Phillips, Mick Jagger e Keith 
Richards del gruppo The Rolling_Stones. Il 
noto produttore e regista Franco Zeffirelli qui 
possedeva la Villa Treville dove risiedette per oltre 
35 anni e dove ospitò vari letterati e stelle del 
teatro e della Tv. 
Il pianista tedesco Wilhelm Kempff, fino al 
1991, vi tenne un corso estivo sulle sonate di 
Beethoven e vari concerti. Dalla sua morte i corsi 
continuano sotto la direzione del Wilhelm Kempff 
Kulturstiftung, con maestri come Gerhard_Oppitz 
e John O’Conor.
Oggi il turismo è di gran lunga la maggiore 
risorsa. Positano è molto nota anche per il 
Limoncello e L’Albertissimo, una bevanda alcolica 
che si può trovare solo in una piccola bancarella 
al porto principale.

PRANZO DEI SALUTI AL RISTORANTE  
IL COVO DEI SARACENI (€. 90,00 p.p.; menu 
bimbi fino a 12 anni €. 30,00 p.p.)
Il Covo dei Saraceni, a pochi passi dalla spiaggia, 
nel cuore del centro pulsante di Positano e 
impreziosito dalla vista unica su Li Galli e sulla 
Baia di Positano, è il luogo più esclusivo della 
costiera. Sin dal 1955 il ristorante è stato un 
punto di riferimento per la cucina di Positano.

1 Il Giuramento, l’imposizione 
della spada e la consegna dei 
ruban avverranno nell’incantevole 
Sorrento. 
2 La cerimonia delle intronizzazioni 
si svolgerà al Teatro Tasso di 
Sorrento. 
3 Il Grand Hotel Europa Palace. 
4 L’ingresso del Ristorante Il Covo 
dei Saraceni a Positano, dove si 
svolgerà il pranzo dei saluti.

1

2

3

4
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Antonio Pigafetta, navigatore e geografo del 
‘500, condivide con altri giganti dell’esplorazione 
oceanica l’intitolazione di un reticolo di strade 
nella zona torinese della Crocetta, in un contesto 
talmente di quartiere che solo un turista che 
si è perso vi potrebbe capitare per caso. Non 
c’è un monumento, non c’è un negozio, non 
c’è un cinema. Mettere su un ristorante in via 
Pigafetta vuol dire, dunque, affidarsi alla legge 
del passaparola e lavorare sodo.
Ci ha provato e ha vinto la scommessa Raffaella 
Garsia, una donna determinata (a Roma si 
direbbe «tosta»), innamorata della ristorazione 
anche a costo di tradire la vocazione di famiglia 
(padre prefetto, fratello e cognata nella carriera 
prefettizia). E così, dopo una giudiziosa laurea 
in lettere, anni di gavetta a imparare il mestiere 
di responsabile di sala in diversi ristoranti di 
buon nome fino al gran salto del 2007. Da 
proprietaria, non da chef. È la prima volta che 
la Chaîne subalpina incontra un’esponente 
in purezza dell’altro versante del settore 
culinario, quello dell’organizzazione d’impresa, 
della selezione dei collaboratori, delle scelte 
imprenditoriali, commerciali e delle pubbliche 
relazioni. Lasciate pure la scena, la fama e i 
programmi televisivi ai cuochi (ma qualcuno 
vorrà una buona volta spiegare agli aspiranti 
Artusi che la cucina è calda, ci si fa un mazzo 
così e se oggi riesci a portare a casa duemila 
euro più contributi è grasso che cola?). Tuttavia 
è il patron che conferisce l’impronta al ristorante, 
lo connota, lo modella sulla sua visione della 
convivialità, lo fa crescere e, purtroppo, lo può 
anche distruggere.

La riunione dei Confrères del Bailli Maurizio 
Giordano al Ristoro 28/3 di Via Pigafetta, 
organizzata la sera del 19 novembre, ha avuto 
quindi come tema la direzione, declinata nella 
capacità di guidare una macchina complessa 
qual è un locale cittadino di ampiezza contenuta, 
di riempirlo al limite della capienza senza mai 
oltrepassare la soglia della scomodità, di offrire 
il miglior rapporto fra qualità, servizio e prezzo. 
Sfida superata a pieni voti per merito di una 
brigata di cucina giovanissima e motivata che ha 
sfornato proposte assai curate ma senza ricorrere 
alla sperimentazione esasperata – spesso più 
calligrafica che di sostanza – su cui molti esercizi 
contano per ammaliare avventori poco smaliziati, 
ma che nei palati esperti lascia un deciso 
sentore d’approssimazione. E anche grazie, 
aggiungiamo, a un personale di sala che con 
bravura e discrezione ha curato la successione 
dei piatti con intervalli perfetti, sorprendendo 
i tanti che sono ormai rassegnati alle attese 
bibliche e alle tonnellate di pane e grissini 
consumate fra una portata e l’altra. Bravura e 
discrezione, dicevamo, perché il servizio di sala 
è come il servizio segreto: la sua efficienza si 
misura sulla sua capacità di non farsi notare.
Vini di ottimo livello, portati e presentati dal 
produttore, con uno strepitoso Dolcetto che 
gareggiava con uvaggi ben più titolati. E un 
bel tirar tardi d’altri tempi, in un luogo caldo 
e ospitale che invogliava al piacere della 
conversazione, magari con il concorso di un 
buon liquore.
 

Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse

1 Maurizio Giordano, Bailli di Torino, con Raffaella Garsia, proprietaria del Ristoro 28/3, e il giovane chef Mimmo Girioli.
2 Foto di gruppo degli impenitenti fumatori. 3 Un momento dell’incontro torinese.

Menu La tradizione, il Vitello tonnato alla maniera classica.

VITA DEI BAILLIAGES TORINO

Aperitivo
Benvenuto conviviale con 
tempura di stagione

Antipasto 
Vitello tonnato del Ristoro

Primo
Gnocchi di patate con burro 
alle nocciole e scaglie di 
Parmigiano

Secondo
Stinco di maialino da latte con 
patate al forno

Dessert
Bavarese alla nocciola su base 
croccante

Vini
Brut metodo classico Marziano 
Abbona

Barbera Marziano Abbona 
«Casaret» 2014

Dolcetto Marziano Abbona 
«Papà Celso» 2013

Brachetto passito Forteto della 
Luja «Pian dei Sogni» 2013

Aziende agricole:

Marziano Abbona, Borgata 
San Luigi, 40 - Dogliani 
(Cuneo)

Forteto della Luja, Regione 
Candelette, 4 - Loazzolo (Asti)

IL PASSAPAROLA 
DEL GUSTO

Il Ristoro 28/3
Via Antonio Pigafetta, 56
Torino
Telefono 011-5086066

1 2

3
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Il 14° Repas Amical del Bailliage di Venezia, 
svoltosi al Ristorante Sette Teste di Selvazzano 
(Padova), ha visto la partecipazione di numerose 
famiglie (genitori e bambini), nonché di alcuni 
confratelli provenienti da lontano: Antonella 
Sotira (Bailli di Amphisya Calabria), Sara di 
Ferrante e Aldo Sotira che hanno accolto con 
entusiasmo la nostra particolare iniziativa.
Prima del pranzo, avevamo proposto infatti 
una visita guidata allo splendido Orto Botanico 
di Padova dove, insieme con i piccoli futuri 
Rôtisseurs, abbiamo potuto conoscere numerose 
spezie ed erbe officinali utilizzate nel passato e 
nel presente sia in medicina sia in cucina.
Il convivio ha avuto come indiscutibile 
protagonista lo Chef Rôtisseur Manuel Baraldo 
che ha, con l’occasione, festeggiato con 
noi l’ingresso ufficiale nella Chaîne. Due le 
cantine che sono state invitate a presentare i 
loro prodotti in pairing con il menu, secondo 
le indicazioni del nostro Vice-Conseiller 
Gastronomique, Niccolò Gjonovic. Si tratta 
di due cantine tutte al femminile: quelle 
dell’Azienda vinicola Callegaro Francesca e 
dell’Azienda agricola Bracco, le cui titolari ci 
hanno via via raccontato simpaticamente i loro 
vini e i segreti della loro storia.
Per celebrare questa occasione, Manuel Baraldo 
ci ha proposto un menu completamente 
dedicato alla tradizione gastronomica veneta; 
il filo conduttore è stato la preparazione in 
carpione, in Veneto detta anche in saor.
Nel benvenuto della casa ci sono state servite 

alcune ricette tradizionali e alcune originali 
varianti e sperimentazioni di questo tipo di 
marinatura agrodolce in cipolle, come il 
radicchio e le moeche in saor (moeche = 
granchi che durante il periodo del cambio 
stagione si spogliano del carapace per adattarsi 
all’arrivo della nuova stagione, presentandosi 
così molto teneri, molli, da cui la definizione di 
moeche mutuata dal dialetto veneziano).
A tavola è stato servito innanzitutto il 
Consommé, un brodo ristretto di fagiano con 
Sangue Morlacco (liquore variante del Cherry-
brandy ottenuto per infusione del succo delle 
marasche, varietà acidula della ciliegia) che ha 
preparato lo stomaco dei commensali al pasto 
principale. Quindi l’immancabile Batata gallette 
su stracotto d’oca all’orientale (piatto ideato da 
Manuel e dedicato simpaticamente al nostro 
Bailliage), un originalissimo Risotto ai frutti di 
bosco con pomodorini in carpione, un Pasticcio 
di cipolla e vezzana con scorzone dei locali 
Colli Berici, per finire con il saporito e tenero 
Guanciale con zucca in saor.
Quindi Manuel ha lasciato la cucina e ci ha 
raggiunti in sala per i saluti di rito e per esibirsi 
nella preparazione espressa di una morbida 
Spuma di zabaione che quindi è stata servita in 
accompagnamento a una golosissima Torta al 
vino rosso e cioccolato.
Anche questa volta la cucina di Manuel Baraldo 
ci ha conquistati!

Enrico Spalazzi, Bailli

Benvenuto della casa
Salumi freddi e tiepidi accom-
pagnati da pani e focacce fatti 
in casa e sorprese di saor

Entrée
Consommé di fagiano al 
Sangue Morlacco

Antipasto
Batata gallette su stracotto 
d’oca agli aromi veneziani

Primi
Risotto ai frutti di bosco con 
crescione e Bitter Campari 
accompagnato da pomodorini 
in carpione

Pasticcio di cipolla e vezzena 
al profumo di tartufo nero 
(scorzone di golena dei Colli 
Berici)

Secondo
Guancialino caramellato al 
sale con zucca in saor

Dessert
Torta al vino rosso e cioccolato 
accompagnata da zabaione 
espresso in sala

Vini
Pinello Antichi Reassi Azienda 
Vinicola Callegaro Francesca

Collio Bianco Doc Magnum 
2013 - Bracco

Ultimo Friulano Doc Isonzo 
Rive Alte Magnum 2013 - 
Bracco

Refosco dal Peduncolo rosso 
Doc Friuli Isonzo Magnum 
2012 - Bracco

Grinton

MENU

Al Ristorante Sette Teste di Selvazzano (Padova), dello Chef Rôtisseur Manuel 
Baraldo. I vini delle Aziende Callegaro Francesca e Bracco

LA TRADIZIONALE
GASTRONOMIA VENETA

1 Nella rituale foto ricordo non mancano i bambini. Segno bellissimo... 2 Lo chef Manuel Baraldo all’opera. 
Menu Pasticcio di cipolla e vezzena al profuno di tartufo nero.

1 2
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1 A tavola per festeggiare la Giornata mondiale della Confrérie. 2 Gérard Canarie tra Gabriella e Massimo Ivaldo. 
Menu I saporiti Ravioli fatti a mano.

I Bailliages di Monaco e di Sanremo hanno 
celebrato insieme, lo scorso 25 settembre, la 
Giornata mondiale della Chaîne des Rôtisseurs. 
Gabriella Ivaldo, Bailli di Sanremo, e chi scrive 
questa nota hanno dato appuntamento ai 
loro Associati all’Agriturismo La Vecchia a 
Dolceacqua (Imperia) per festeggiare la ricorrenza 
in comune spirito di amicizia e cameratismo.
L’incontro era organizzato nel periodo delle 
vendemmie. Obbligatoria, quindi, la visita, prima 
del pranzo, a una moderna e ben nota azienda 
di vinificazione: la Cantina Foresti, situata nei 
pressi dell’agriturismo, con la degustazione di 
un ottimo vino ottenuto da vitigno Rossese, il 
Rossese, appunto. Particolare curioso e quasi 
simbolico per l’amichevole incontro franco-
italiano: il vitigno Rossese pare sia un tutt’uno 
con il vitigno Tibourin, giunto dalla Grecia 
al porto di Messalia (Marsiglia) e diffusosi 
poi in Provenza con il nome originale e nel 
Ponente Ligure come Rossese; comunque, 
apprezzatissime le particolari qualità del ligure 
Rossese, che ha dato il via al felice incontro.
Il pranzo era previsto nello storico Agriturismo 
La Vecchia, situato all’ingresso dello splendido 
borgo medievale di Dolceacqua e parte 
integrante di un’azienda agricola, e dunque con 
il vantaggio di offrire agli ospiti prodotti fatti 
in casa. In effetti, l’evento è stato l’occasione 
per fare conoscenza con parte del ricco 
agroalimentare della Liguria di Ponente: olio di 
oliva, grano duro, legumi e frutta, pasta fresca, 

baccalà, carni locali... Il pranzo si è concluso 
con la scoperta dei dolci Crostata e Michetta, 
senza scordare la Grappa profumata alle erbe 
medicinali aromatiche.
Il tutto orchestrato dalla cortesia e dalla 
disponibilità del proprietario e maître Gianni Di 
Biase, dell’Echanson della Chaîne Dominique 
Milardi e del Bailli Honoraire di Sanremo 
Massimo Ivaldo.
I partecipanti all’incontro sono rimasti sedotti 
dall’autenticità dei luoghi nonché dal desiderio 
del ristoratore di venire incontro ai desideri dei 
convitati e soddisfarli, a tal punto che ogni ospite 
ha beneficiato, alla partenza, di un cesto in 
omaggio contenente i principali prodotti della 
fattoria dell’agriturismo. L’atmosfera, riscaldata 
anche dall’ottimo vino, è stata quanto mai 
piacevole e gioiosa con l’autentico godimento 
della buona tavola nello spirito di simpatia e 
amicizia reciproca. 
L’avvenimento è stato trasmesso in diretta 
su Facebook, Twitter e Instagram, al fine 
di sottolineare lo spirito di amicizia e la 
piacevolezza di rapporti che non cessano 
di migliorare tra i Bailliages di Monaco e di 
Sanremo.
Non sono mancati i complimenti ai Confrères 
finlandesi, ideatori del concetto di Giornata 
mondiale della Chaîne des Rôtisseurs.

Gérard Canarie
Bailli del Principato di Monaco

Aperitivo
Stuzzichini con spumanti e 
vini locali

Antipasti
Sfiziosità calde e fredde, con 
gran pistau

(grano pesto, piatto forte di 
quando non c’era la pasta)

Primi
Trofie al pesto e Dolceacquini 
(Ravioli di ricotta, bietole e 
maggiorana, fatti a mano, 
con burro e salvia)

Secondi
Baccalà alla ligure

Capra e Fagioli borlotti

Cinghiale e Polenta morbida

Dessert
Frutta di stagione, Crostata, 
Michetta con zabaglione

Vini
Rossese di Dolceacqua, 
Vermentino del Ponente 
Ligure

MENU

Curiosità a Dolceacqua, nel Ponente Ligure,  
in margine alla Giornata mondiale della Chaîne

FRANCIA-ITALIA
E... VINO ROSSESE

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

1 2
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1 Badalucco, nella Valle Argentina. 2 In primo piano, la Bailli Gabriella Berretta-Ivaldo e Maria Rosa Ansaloni. 
3 Un angolo suggestivo della Locanda. 4 Massimo Ivaldo tra Maurizio Matella e Antonio Marzi. 
5 Allegria a tavola, in attesa... dei porcini. Menu Funghi porcini, protagonisti nel menu delle Macine del Confluente.

Autunno: foglie che cadono, fiori intristiti, 
prime nebbie, ma anche castagne, mele e 
pere mature, funghi… A consolazione di una 
natura decadente, un trionfo di sapori che 
risolleva il morale e il fisico. Eccoci, quindi, per 
salutare degnamente la nuova stagione, in 
allegra brigata, sulla strada che da Taggia sale 
verso Badalucco (siamo nel Ponente Ligure), 
alla volta del tempio dei funghi in tutte le loro 
varietà, il Ristorante Le Macine del Confluente, 
una locanda dall’atmosfera di vecchio mulino, 
suggestiva e ben arredata, nel verde degli uliveti 
della Valle Argentina. Ospitalità calorosa e 
semplice da parte dei titolari, la signora Tiziana 
Oliva, cortesissima responsabile di sala, e 
Gianluigi Prevedini, direttore dell’organizzazione; 
menu fantasioso e ricco, creativo nel rispetto 
della classicità grazie al giovane entusiasta chef 
Giancarlo Borgo e al suo staff, tutto proveniente 
dalla Scuola alberghiera. 
Aperitivo con Prosecco di Valdobbiadene extra 
dry, accompagnato da barbagiuai, focaccia 
fritta, bastoncini salati, pizzette e focaccette. 
In apertura del convivio, Mille foglie con salto 
di funghi porcini, quadrotti di pasta sfoglia 
alternata a strati di porcini trifolati, una 
squisitezza, seguiti da Porcino di patate di 
Badalucco ripieno di porcini freschi, dei funghi 
quasi veri ricavati da patate cotte al forno con 
tanto di cappella e gambo a mo’ di porcino e 
ripieni di squisiti funghi saltati. 

Un capolavoro alla vista e al palato. Poi un 
ritorno al classico: Porcini impanati e fritti, 
croccanti e gustosi.
Come primi, dei Tagliolini fatti in casa conditi con 
porcini spadellati e castagne secche bollite: un 
piacevole contrasto tra il dolce e il salato, seguiti 
da un Risotto molto particolare, della scuola del 
famoso chef milanese Oldani, con una base di 
riso al naturale, uno strato di crema di funghi e 
un terzo strato di porcini croccanti, in modo da 
poter gustare i tre livelli di sapori. Per secondo, 
una saporita Tagliata di Angus argentino, servita 
su pietra bollente così da permettere un livello 
di cottura a piacere, con un’insalatina di porcini 
crudi con scagliette di grana.
Infine, il dessert, un Semifreddo al limoncello 
di Oxentina, nome della località del ristorante, 
a base di succo e buccia di limone prodotto 
assolutamente a chilometro zero.
Due i vini serviti: Rossese di Dolceacqua, della 
Cantina Calvini, particolarmente morbido e 
duttile, e, per gli amanti del bianco, un intenso 
Cortese del Monferrato.
Insomma, una serata di stagione, 
particolarmente piacevole e di buon auspicio 
per i grigi mesi invernali, che naturalmente sarà 
nostra cura colorare e arricchire con incontri 
e convivi – come sempre nella Chaîne des 
Rôtisseurs – vivaci e piacevoli.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Aperitivo di benvenuto
Mille foglie con salto di funghi 
porcini

Porcino di Badalucco ripieno 
di porcini freschi

Il classico, impanato e fritto

Primi
Tagliolini di semola di grano 
duro con porcini e castagne

Riso in purezza, crema di 
porcini e funghi porcini freschi

Secondo
Tagliata di Angus con patate 
al rosmarino e insalatina 
croccante di funghi porcini

Dessert
Semifreddo al limoncello di 
Oxentina e Mignardises

Vini
Rossese di Dolceacqua Calvini

Cortese del Monferrato

MENU

La piacevole cena al Ristorante Le Macine del Confluente, a Badalucco (Imperia)

IL FUNGO PORCINO 
PROTAGONISTA

VITA DEI BAILLIAGES SANREMO - RIVIERA DEI FIORI

1 2 3
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1 Gli Chevalier Rino Cravotta, Gianfranco Mansutti e Salvatore Sagliocca con le gentili consorti. 
2 Angela Truant con Antonio Braida. 3 Orazio Esposito. 4 La consegna dell’attestato di merito allo chef Alessio Devidè. 

5 Alberto Novelli con la moglie Katia e Paola Esposito. 6 Giuseppe Tiso e la consorte Flavia Virilli.
Menu Coppa di maialino alla salsa di senape.

MENU
Benvenuto
Fantasie dello chef Alessio 
Devidè

Antipasto
Pralina di coda di manzo 
brasata alle nocciole

salsa al fondente e sedano 
verde, ortaggi di cottura

Primo
Risotto alla zucca, gel di 
erborinato

polvere di rapa rossa 

Secondo
Coppa di maialino in lenta 
cottura e grigliata 
cavolo cinese e salsa alla 
senape

Dessert
Crema di mandorle, salsa 
lampone  
Sorbetto di pesca bianca

Vini
Applause - Spumante metodo 
classico millesimato

Broy - Bianco Doc Collio

Merlot dal Pic - Doc Collio

Grigio Royal - Spumante rosé 
da uve Pinot Grigio e Pinot 
Nero

Tutti della Eugenio Collavini 
Viticoltori

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

Alla vigilia del Grand Chapitre di Palermo, 
gli Associati al Bailliage di Udine sono stati 
convocati in Assemblea Straordinaria all’Osteria 
Altran di Ruda (Udine). All’ordine del giorno 
c’erano le comunicazioni del Bailli Bruno 
Peloi sulle possibili variazioni allo Statuto 
Nazionale della Chaîne. Tali proposte innovative 
(soprattutto di carattere fiscale) sarebbero 
poi state esaminate nel corso delle assise del 
Bailliage d’Italie previste appunto in Sicilia 
qualche giorno dopo.
Terminati i lavori, i Rôtisseurs friulani non si sono 
però lasciati scappare l’occasione per confermare 
la loro vera mission: la gioia della convivialità. E 
dunque il rinomato locale di Guido Lanzellotti e 
dello chef Alessio Devidè, dopo aver ospitato la 
parte del dovere, è stato un vero protagonista per 
quanto riguarda quella del piacere.
I caldi colori degli interni hanno fatto da 
sfondo a un menu interessante, le cui portate 
principali hanno visto come protagonisti 
ingredienti e sapori tipicamente autunnali che 
hanno contribuito a creare una bella atmosfera 
conviviale, preparando lo spirito e il palato alla 
degustazione.
L’attenzione nella ricerca di materie prime 
sempre di ottima qualità – vero e proprio 

brocardo della cucina di chef Devidè che, oramai 
da molti anni, gode della meritata Stella Michelin 
– ha trovato riscontro fin dagli amuse bouche 
iniziali, che hanno elegantemente avviato Dames 
e Chevaliers a un percorso gustativo e sensoriale 
da assaporare con attenzione.
La filosofia della casa ha trovato la sua massima 
espressione nel Risotto alla zucca, gel di 
erborinato e polvere di rapa rossa, un piatto 
perfetto, ove la sublimazione di ingredienti 
semplici della tradizione contadina è stata resa 
possibile dall’alta preparazione tecnica della 
brigata di cucina.
Tra i tavoli si è respirata un’aria gioiosa, 
complici le portate, che hanno fornito numerosi 
spunti alla conversazione, e gli eccellenti vini 
del Confrère Manlio Collavini. Uno fra tutti il 
suo Collio Bianco Broy, i cui profumi di erbe 
aromatiche e fienagione estiva, assieme alla 
delicata mineralità e cremosità all’assaggio, 
hanno esaltato gli ingredienti del risotto 
sottolineandone l’equilibrio e la perfetta fusione.
Una serata davvero riuscita, ove a farla da 
padrone non è stata solamente l’eccellenza della 
cucina ma anche la camaraderie dei Rôtisseurs.

Flavia Virilli

Dopo un’Assemblea straordinaria all’Osteria Altran di Ruda

LA GIOIA DELLA 
CONVIVIALITÀ
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1 Pietro Lovison col vignaiolo Paolo Rodaro. 2 Enrico Manganotti consegna l’attestato di merito a un felicissimo Regis Cleva. 
3 Con Mariagrazia Bassan Peloi, Carlo Strada, Elia Nonis, Lino Roncali, Michele Riccardi ed Enrico Manganotti. 4 Mario Zavagno. 
5 Raffaella e Giorgio Rossetto. 6 Da sinistra, Bruna Bellò, Angelo e Gabriella Di Viesto; in piedi, Pietro Lovison. 
7 Nicla e Michele Mellano. Menu Il delizioso Fegato d’oca flambato alla grappa e mela caramellata.

MENU
Benvenuto
Salame Lovison da affettare al 
momento

Ciotole di Formadi tal cit

Antipasto
Fegato d’oca flambato alla 
grappa e mela caramellata

Primi
Brodo d’oca con crostone 
di pane fatto in casa alla 
curcuma, farina integrale 
e crusca di mais tostato 
al forno: il tutto con una 
macinata di pepe nero

Gnocchi di zucca al sugo di 
piccione

Secondo
Oca al forno con piccole 
mele selvatiche del territorio e 
contorni

E ancora una punta di 
Formaggio Latteria (di 
Brazzacco) di due anni

Dessert
Dolce di mele selvatiche

Castagne di Meduno

Vini
Bianco Friulano

Verduzzo appassito

Chardonnay

Schioppettino

Ribolla nuova

Tutti della Cantina Paolo 
Rodaro

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

È sempre difficile non attingere al pozzo della 
retorica quando si vuol descrivere un evento 
riuscitissimo, pur se si parla di enogastronomia. 
Ci proviamo. A ridosso della Festività di San 
Martino, i Rôtisseurs friulani si sono ritrovati a 
Meduno (Pordenone). L’appuntamento per l’ora 
di pranzo era al Ristorante La Stella. Il Repas 
Amical aveva per tema l’Oca (le cui carni sono 
la genesi della Chaîne). Si tratta di un ambiente 
già conosciuto e apprezzato dai gourmet udinesi, 
talché i posti disponibili sono andati subito a 
ruba. Tutto esaurito, dunque, con buona pace 
degli assenti, i quali non avrebbero comunque 
trovato ospitalità.
Il titolare del locale (Regis Cleva) e il suo 
efficientissimo staff hanno studiato e servito 
ai buongustai guidati dal Bailli Bruno Peloi un 
menu rabbiosamente friulano, nel quale ogni 
dettaglio è stato votato unicamente alla sapidità 
antica delle portate proposte. Per essere più 
chiari: per ottenere i sapori del tempo che 
fu serviva il burro?... è stato messo il burro; 
serviva l’intingolo?... non è mancato l’intingolo; 
si poteva chiudere un pasto già di per sé 
abbondantemente calorico con le caldarroste?... 
perché no! Per i piaceri del palato, una sorta 
di semel in anno..., insomma. E i commensali 

hanno gradito insanire, al punto di uscire spesso 
dal bon ton imposto dalle regole dello stare 
correttamente a tavola non rinunciando ad 
accettare i succulenti... bis.
Per completezza di ragionamento, da aggiungere 
un capitoletto sui vini. Per l’occasione, erano 
quelli dei Colli Orientali del Friuli prodotti da 
Paolo Rodaro (col vigneron felicemente presente 
al simposio). L’occasione (San Martino, appunto) 
avrebbe richiesto nettari novelli. Però i cibi 
reclamavano ben altri spessori. E così è stato...
A tavola non sono mancati gli apprezzamenti 
per ogni piatto. Vero entusiasmo hanno suscitato 
il Fegato d’oca flambato alla grappa e mela 
caramellata accompagnato da Verduzzo 
appassito, gli Gnocchi di zucca al sugo di 
piccione abbinati allo Chardonnay, la squisita 
Oca al forno con piccole mele selvatiche del 
territorio e contorni, esaltata da uno straordinario 
Schioppettino 2011.
Era domenica. Alla televisione trasmettevano il 
mondiale-biscottone scippato a Valentino Rossi 
e le gare della Serie A di calcio. Nessuno se n’è 
ricordato... E il Repas è stato davvero Amical, 
sino al pomeriggio inoltrato.

Domenico Valentino

Il pranzo di San Martino al Ristorante La Stella di Meduno - I vini di Paolo Rodaro

EVVIVA LA SAPIDITÀ 
SERVITA IN TAVOLA!
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1 Lo Chevalier d’Honneur Enrico Bertossi con la moglie Elisabetta e con Pamela e Antonio Miclevez.
2 Silvana e Michele Riccardi, Angelo e Gabriella Di Viesto, Mariagrazia Bassan Peloi. 3 Bruno Peloi, Chancelier d’Italie, consegna un 

omaggio floreale alla contessa Marina Romano. 4 Da sinistra, Gianni Domenis, Argo Fedrigo e Maurizio Merlo.
5 Il tavolo dei commensali Maisano, Jesu e Manganotti assieme alle contesse Romano e all’ingegner Sapia.

MENU
Rinfresco
Fritto di calamari, schilette, 
acquadelle e sardoncini

Il marinato, Rosa di salmerino 
con senape dolce e aneto

Filetto di Bosega (Cefalo) su 
canapé alla gradese

Prosciutto Cotto nel pane con 
crostini, salsa di kren e yogurt

Bigné salati con zucca e amaretti

Pan brioche tostato con fegato 
d’oca e ribes

Piccola tazza con Crema delicata 
di lenticchie e Musetto di Lovison

A Tavola
Galantina di Cappone con 
Passata di mele cotogne e 
Chips di sedano rapa 

Crema di porro e patate 
bjntie con Baccalà mantecato 
tartufato

Tortello casereccio con Guazzetto 
di seppie nostrane e zenzero 

Scaloppa di rombo chiodato 
con spinaci e carciofi croccanti

Dessert
Meringa al limone e lamponi

Piccola pasticceria del Boschetti

Panettone DOK Dall’Ava

Vini 
Spumanti di Collavini

Ribolla Gialla Rjgialla - La 
Tunella

Eclisse - La Roncaia

Cabernet sauvignon - Villa 
Russiz

Moscato d’Asti - Saracco

Liquori di Werther Zuliani

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA E COLLIO&LAGUNA

Per il Gala di Natale 2015, i Rôtisseurs friulani 
e isontini hanno scelto l’intima cornice della Villa 
dei conti Romano a Manzano (Udine). Le sue 
sale, che evocano atmosfere d’altri tempi, sono 
state lo sfondo perfetto per il tradizionale scambio 
di auguri e hanno arricchito di suggestività i vari 
momenti in cui si è sviluppata la serata.
L’aperitivo – dove i sapori dell’entroterra hanno 
danzato con quelli della costa sulle note dei 
vini spumanti del Confrère Manlio Collavini – 
ha emblematicamente siglato l’unione ideale 
tra i Bailliages di Udine e Collio&Laguna 
(Gorizia), che hanno scelto di incontrarsi in 
questo momento di festa con autentico spirito di 
condivisione.
Al brindisi iniziale è seguita una breve ma 
intensa performance musicale del trio femminile 
The Singing Souls le cui rinomate qualità vocali, 
unite a una interessante scelta dei brani, hanno 
elegantemente intrattenuto Dames e Chevaliers 
prima della cena.
A tavola il menu ha onorato la tradizione, 
puntando su piatti dalla raffinata semplicità 
e vini di chiara fama. I metodi di cottura e 
gli abbinamenti hanno voluto prediligere 

l’equilibrio a favore della sobrietà e del rispetto 
della materia prima, rifuggendo ogni rischio di 
ostentazione. Non poteva non essere così, dal 
momento che il catering è stato curato dallo chef 
Luigi Zago, la cui filosofia ai fornelli valorizza i 
sapori autentici e rispetta tanto la storia quanto 
la natura più profonda degli ingredienti con i 
quali si confronta.
Durante la serata non sono mancati i momenti 
per conversare allegramente tra Confrères e per 
condividere i migliori auspici per l’anno nuovo.
L’Interbailliage ha permesso a molti di rinverdire 
vecchie amicizie, ma anche di conoscere nuove 
persone. Tra gli ospiti, ricordiamo con piacere le 
presenze della gentile padrona di casa, contessa 
Marina Romano, della contessa Tosca Romano 
col marito Francesco Sapia, dei dottori Valentino 
e Sandra Adinolfi, del dottor Vincenzo Livia e di 
Ariana Novacco.
Prima dei saluti di rito e del beneaugurante Cin 
cin finale, il Bailli Bruno Peloi non ha dimenticato 
di dedicare un pensiero speciale ai Rôtisseurs di 
tutto il mondo.

Flavia Virilli

Il Gala di Natale in un gioioso Interbailliage tra Confrères friulani e isontini

SPIRITO DI CONDIVISIONE
IN UNA FESTA AUTENTICA
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VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA 15

1 C’è gioia al momento della laudatio. 2 Fabrizio Turrini e Mariagrazia Bassan-Peloi.
3 Angela Truant e Michele Riccardi. 4 Carlo Tasso con Silvia Delser-Maisano. 5 Antonietta e Mario Zavagno.
6 Fabiano Zuiani e la consorte.

MENU
Aperitivo di Benvenuto
Insalata di parti nobili di 
maialino

Duroni di cappone - Frattaglie

Antipasto
Testina di vitello con valeriana 
di campo e cren

Primo
Riso e verze in brodo

Secondi
Prima portata

Punta di petto e spalletta di 
bue giovane

Lingua fresca di vitellone

Seconda portata
Coscetta di maialino, Gallina, 
Musetto di Lovison

Terza portata
Bondiola con purè di patate

Dessert
Sorbetto agli agrumi

I dolci di Carnevale

Salse
Salsa verde - Radici amare

Mostarda di ciliegie

Brovada in cubetti

Cren alle mele grattugiato

Le Gelatine di Livio Pesle

Vini
Spumante Brut Il Camarin 
Vigneti Pittaro

Sauvignon Doc Collio Sturm 
2014

Friulano Doc Collio Ronco dei 
Tassi 2014

Cabernet Sauvignon IGT V.G. 
Il Carpino 2012

Moscato d’Asti Docg Saracco 
2015

Dapprima la partecipata Assemblea annuale 
(relazioni morale ed economica tenute dal Bailli 
Bruno Peloi, il quale ha anche apposto la parola 
fine alla storia infinita dei controlli finanziari 
concernenti il Bailliage di Udine iniziatisi oltre un 
anno prima).
Poi il sontuoso convivio, espressione genuina 
e gioiosa dello stare bene a tavola, patrimonio 
distintivo della Chaîne des Rôtisseurs.
L’appuntamento per entrambi gli eventi era 
fissato al Ristorante Da Toni, a Gradiscutta di 
Varmo (Udine).
Il tema del Repas Amical numero 287 era: L’Arte 
dei Bolliti. Dove ognuno comprende al volo cosa 
stia dietro la parola Bolliti. Più complicato, nel 
nostro caso, è dare un senso reale al concetto di 
Arte. Per rendersene conto, bisognava essere lì: 
vedere, toccare, assaggiare, abbinare. E anche 
apprezzare la bravura di uno staff d’eccellenza. 
Sia la brigata bianca (con la perfetta cottura in 
cucina e l’impiattamento in sala delle fumanti 
carni lessate). Sia di quella nera, impeccabile nel 
servizio: attento, professionale, non invadente e 
pur sempre presente.
E forse ancora non si capirebbe compiutamente 
se non si raccontasse che dietro a quest’Arte c’è 
Aldo Morassutti, Maître Restaurateur, da poco 
insignito Grand Commandeur, uno dei padri 

fondatori del Bialliage friulano. E, sempre al suo 
fianco, la gentile, discreta, dolce consorte Lidia.
Per cibi, vini e salse, andare al menu riportato a 
fianco per rendersi conto di cosa si stia parlando. 
Da aggiungere che le carni per i Bolliti – un 
classico della tradizione gastronomica nel 
Nord-Est dell’Italia – sono state frutto di attenta 
selezione: tutta materia prima garantita. 
Gli abbinamenti enologici si sono rivelati perfetti 
e pur lasciati alla libera interpretazione dei 
commensali: i quali potevano via via giocarsela 
con la sapidità non stucchevole del Sauvignon o 
dell’amaroticamente elegante Friulano (il sempre 
amato Tocai) o ancora con la rotondità robusta, 
piena, del Cabernet Sauvignon dai tenui sentori 
di frutti di bosco.
A completare il capolavoro sono state le Salse. 
Vero e proprio tocco del maestro, capace 
di rendere perfetta l’opera. È certo: le tre 
portate non sarebbero diventate Arte se non ci 
fossero state le pennellate d’autore fatte con 
Salsa verde, Mostarda di ciliegie, Cren gentile 
grattugiato, Brovada in cubetti, Radici amare e 
Gelatine di Livio Pesle.
Applausi? Unanimi e convinti, con ammirazione 
per un Signore della gastronomia.

Domenico Valentino

Al Ristorante Da Toni, a Gradiscutta di Varmo (Udine) 
Applausi per il titolare Aldo Morassutti, Grand Commandeur,  
e per la consorte Lidia

L’ARTE DEI BOLLITI

1 2
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1 Luigi Garavaglia, Anna Sanfilippo ed Eugenio Briguglio. 2 Luigi De Sisto, Bailli Honoraire di Milano, e la consorte Ornella.
3 Alberto Servienti e la gentile signora Daniela. 4 Alberto Sbarra e la moglie Lidia. 

Menu Parfait al cioccolato bianco con cuore fondente profumato al tartufo e salsa di cacao.

Aperitivo
Scaglie di Grana padano e 
Prosciutto crudo

Antipasto
Uovo poché con tartufo 
bianco d’Alba

Primo piatto
Risotto cremoso alla 
parmigiana con tartufo

Secondo piatto
Morbido di vitello con salsa 
al vino rosso e tartufo bianco, 
patate schiacciate all’olio di 
oliva

Dessert
Parfait al cioccolato bianco 
con cuore fondente profumato 
al tartufo e salsa di cacao

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Autunno, finalmente la stagione del tartufo! 
Come ogni anno, dopo aver atteso tanto, si 
rinnova il desiderio di degustare questo tubero 
dall’odore penetrante e dal gusto particolare, 
unico.
La rarità dei tartufi dipende da fattori ambientali 
e stagionali: crescono spontaneamente nel 
terreno accanto alle radici di alcuni alberi 
(querce o lecci) o arbusti, detti piante simbionti, 
che ne consentono la crescita. Le annate di 
siccità sono sfavorevoli alla formazione dei 
tartufi e in questi casi il loro prezzo sale (come 
quest’anno).
Quando, tra Langhe e Monferrato (soprattutto 
nella zona di Alba), le prime nebbie avvolgono 
le colline e il sole affievolisce il proprio calore, il 
cane del trifulau (il cui fiuto è particolarmente 
sensibile alla loro presenza), il cercatore di 
tartufi, comincia impaziente ad agitarsi nella 
cuccia, dove è stato tenuto al chiuso e con 
poco cibo a partire da Ferragosto. Poi, dal 15 
settembre al 31 dicembre, in funzione delle 
stagioni, parte alla ricerca del prezioso fungo 
ipogeo, accompagnato dal proprio padrone con 
il relativo bastone da tartufi, per la raccolta a 
mano.
Il trifulau e il suo cane vivono in simbiosi durante 
la ricerca, che avviene di notte, solo di notte, 
perché di giorno i troppi odori potrebbero 
confondere l’olfatto del cane. Un lavoro 
silenzioso, duro, paziente, che ci permette 
però di gustare qualcosa di assolutamente non 
paragonabile ad altri cibi.
Non potendo andare nelle Langhe a degustare 
il tartufo, la scelta è caduta su un Ristorante, 
il Bianchi Cafè & Cycles, che i Confrères e le 
Consœurs del Bailliage di Milano avevano già 
visitato a gennaio 2015.

L’ambiente, avvolto nel colore celeste delle 
pareti (il colore della mitica bicicletta Bianchi) e 
circondato da vere biciclette da competizione, 
con arredamento in stile un po’ moderno ma 
accogliente, ha ospitato i Rôtisseurs e i loro 
amici per la conviviale tanto attesa.
Di tutto rispetto il menu proposto dal direttore 
Diego Panizza e dallo chef Sinisa Radecic, con 
il prezioso tubero a farla da padrone su ogni 
piatto. Tanta attesa e tanto desiderio portano ad 
aspettative molto elevate che però, a volte, non 
sono pienamente ripagati. Buoni, anche se non 
eccezionali, l’antipasto (Uovo poché con tartufo 
bianco d’Alba) e il primo piatto (Risotto cremoso 
alla parmigiana con tartufo, forse appena 
appena poco cotto).
Ottima la carne del secondo piatto (Morbido di 
vitello con salsa al vino rosso e tartufo bianco, 
patate schiacciate all’olio di oliva), gustosa e 
cotta al punto giusto. Peccato però che la salsa 
usata dallo chef per condire la carne avesse un 
sapore troppo forte, che di fatto ha annullato 
il gusto del tartufo, rendendo quindi vano il 
desiderio di degustarlo.
Decisamente buono il dessert, un Parfait al 
cioccolato bianco con cuore fondente profumato 
al tartufo e salsa di cacao.
Al di là di tutto, la serata è stata comunque 
piacevole, passata in un ambiente raffinato, 
che ha permesso di conversare amabilmente tra 
Confrères e Consœurs, lanciando ogni tanto uno 
sguardo alle magnifiche biciclette esposte.
A volte… non tutte le ciambelle riescono col 
buco…, però anche questo fa parte della 
Chaîne. La prossima volta sapremo sicuramente 
rifarci!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

IL TARTUFO E I DESIDERI
NON SEMPRE APPAGATI

Bianchi Cafe & Cycles
Via Felice Cavallotti, 8 - Milano
Telefono 02-25061039
www.bianchicafecycles.it
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1 Foto di gruppo con Confrères-Consoeurs entusiasti. 2 Evelina Anelli, Anna Sanfilippo, Anna Trucchi, Sara Farina e consorte.
3 Giorgio Bruno Rossi con Bernard Fournier e personale di sala e di cucina. Menu Merluzzo arrosto al burro nantaise.

Aperitivo con stuzzichino
Terrine di Foie gras d’anatra al 
Vin Santo e pepe di Sichuan

Primo
Ravioli di pollo e pistacchio 
con riduzione di aceto di vino 
rosso

Secondi
Merluzzo arrosto al burro 
nantaise

Scamone di vitello in salsa alla 
Rossini

Dessert
Semifreddo al mandarino e 
cioccolato

Panettone

Caffè e dolcetti maison

Vini 
Blanc de Blanc 2013 - 
Spumante Chardonnay

Chardonnay Rovio Riserva 
2011

Merlot Rovio Riserva 2011

Solaris 2011

(Casa vinicola Rovio Ronco)

VITA DEI BAILLIAGES MILANO

Il Natale 2105 non sembra neanche Natale: 
sole tiepido e temperature quasi primaverili, 
cielo terso e nemmeno un fiocco di neve 
sulle montagne. Eppure per trovare la giusta 
atmosfera natalizia basta andare a Campione 
d’Italia, al Ristorante stellato Da Candida 
da Bernard Fournier, Maître Rôtisseur, 
Commandeur. Lì c’è quel che serve per uno 
strepitoso Natale: ambiente caldo e accogliente, 
addobbi curati, tavole sapientemente imbandite, 
sorrisi sinceri, cucina e piatti superlativi: e gli 
auguri... sgorgano sinceri.
Per aperitivo, il delicato Foie gras d’anatra al Vin 
Santo e pepe di Sichuan, servito con Spumante 
Blanc de Blancs millesimato 2013. La grassezza 
del foie gras ben si è sposata con lo Chardonnay 
frizzante. È stato scelto il millesimato 2013 per 
una particolare peculiarità: in quell’annata, 
lo Chardonnay è stato tenuto volutamente 
sovramaturo tanto da conferirgli una nota più 
strutturata, con sentori di mela matura, miele, 
note esotiche e una leggera punta di dolcezza 
sul finale. Così che il foie gras è risultato 
piacevolmente sgrassato dall’esaltazione del 
perlage.
Col primo piatto (Ravioli di pollo e pistacchio 
con riduzione di aceto di vino rosso) e col 
primo dei secondi (Merluzzo arrosto al burro 
nantaise) – entrambi superlativi per sapori, gusto 
e delicatezza – è stato abbinato lo stesso bianco 
purezza, lo Chardonnay Rovio Riserva 2011. 
Al naso si percepiscono note delicate e burrose. 
La nota burrosa fa capire che lo Chardonnay è 

stato vinificato nel massimo rispetto del vitigno, a 
secondo naso fuoriescono note di miele d’acacia 
e una nota vanigliata data dalla barrique. La 
bella struttura del vino s’accosta splendidamente 
ai piatti: il pollo è una carne delicata e il 
merluzzo con burro nantaise, un po’ più 
strutturato, regge al meglio con l’accostamento.
Con lo Scamone di vitello in salsa alla Rossini 
(cotto alla perfezione, morbidissimo e salsa con 
nota di foie gras) è stato scelto Merlot Rovio 
Riserva 2011: massima raffinatezza per questo 
vino, note fruttate e delicate al naso e al palato: 
dà il meglio di sé in bocca e al primo assaggio è 
rotondo, morbido e avvolgente. 
Il tannino è elegante e ben evoluto e si presta 
all’accostamento con il vitello, che è una carne 
saporita ma al tempo stesso delicata.
Dulcis in fundo, Semifreddo al mandarino 
e cioccolato, proposto con un vino dolce, 
per esaltarne maggiormente l’abbinamento. 
La delicata nota del mandarino vuole che 
l’accostamento enologico sia dolce, ma al 
contempo delicato, come il Solaris 2011, tratto 
da un Vitigno particolare, capace di conferire al 
vino una dolcezza non stucchevole ma raffinata.
Tutti gli eccellenti vini degustati sono stati 
prodotti in Ticino dalla Casa vinicola Rovio 
Ronco.
Bernard Fournier ci ha servito un pranzo 
prenatalizio davvero di elevato livello, degno 
delle migliori tradizioni della Chaîne. Cin Cin!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

CIN CIN DALL’EXCLAVE
DI CAMPIONE D’ITALIA

Ristorante Da Candida
Via Marco da Campione, 4
Campione d’Italia (Como)
Telefono 0041-91-6497541
http://www.dacandida.net
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Gusti di malto è il titolo del convegno tenutosi 
a novembre al Mulino Excelsior di Valderice, 
ottocentesco edificio nato per la molitura del 
grano e che oggi ospita il Centro di Cultura 
Gastronomica, punto di riferimento per la 
valorizzazione gastronomica locale. Gusti 
di malto nasce da un’idea della Chaîne des 
Rôtisseurs di Trapani: l’evento si è incentrato 
sulla birra e sul suo abbinamento con il cibo. 
Dalle relazioni sono emerse in particolare le 
potenzialità che la birra artigianale siciliana 
potrà avere nell’immediato futuro. L’attento 
pubblico ha mostrato di gradire l’accostamento 
birra-gastronomia. La birra artigianale – è stato 
rilevato – è fatta con semplici ingredienti: acqua, 
malto, luppolo e lievito, partendo dall’origine 
della filiera ovvero dai cereali autoctoni. Sul 
tema I grani siciliani: radici di una terra tra 
passato e futuro si sono intrattenuti specialisti 
del mondo dell’agricoltura, esperti nutrizionisti e 
mastri birrai.
I lavori sono stati introdotti dai saluti portati 
dal sindaco di Valderice, Girolamo Spezia, e 
dal Bailli della Chaîne di Trapani, Maurizio 
Messina. Quindi, i mastri birrai hanno illustrato 
i processi produttivi delle birre artigianali, 
rifermentate in bottiglia, mantenendo inalterate 
le caratteristiche organolettiche e nutrizionali, in 
quanto non pastorizzate né filtrate perché prive 
di conservanti.
Poi l’agronomo Filippo Salerno ha parlato 
dell’eccellenza dei grani siciliani abbinati alla 
cucina, le cui proprietà nutrizionali meritano 
d’essere conosciute, anche in relazione ai 
benefici prodotti sulla salute.

La nutrizionista Giovanna Tranchida ha 
informato sull’uso dei cereali come ingrediente 
principe per la produzione della birra, trattando 
il tema Impatto dell’utilizzo del grano antico 
sulle nostre tavole. Infine, il responsabile per 
le attività di prevenzione del Dipartimento di 
salute mentale dell’ASP di Trapani, Antonio 
Sparaco, si è soffermato sul Consumo della 
birra in relazione all’alcolismo giovanile ponendo 
l’accento sull’abuso che spesso tocca le nuove 
generazioni. Il relatore ha esortato i presenti a 
sostenere il consumo consapevole della birra 
ponendo l’attenzione al bere responsabile per 
vivere in salute.
Erano presenti diverse classi dell’Istituto 
Alberghiero di Erice, interessate al dibattito 
anche dal punto di vista professionale. Ha 
moderato i lavori Francesca Rita Cerami, 
segretario generale dell’Istituto per la 
promozione e valorizzazione della Dieta del 
Mediterraneo, riconosciuta dall’Unesco come 
Patrimonio immateriale dell’umanità. La 
dieta mediterranea, infatti, è molto più di una 
semplice abitudine alimentare: essa permette 
di nutrire non solo il corpo umano, ma anche la 
sua interiorità in quanto è un insieme di sapori, 
tradizioni, storia, cultura, arte. Il cibo trasmette, 
infatti, sentimenti ed emozioni e al tempo stesso 
le suscita, creando momenti di benessere da 
condividere con le persone delle quali si gradisce 
la compagnia.

Gaetano Liotta, Chevalier

1 La Cassata siciliana realizzata in diretta dai Maîtres Rôtisseurs Nino Mineo e Massimo Giambelluca. 
2 Il Bailli Maurizio Messina con i responsabili organizzativi dell’evento. 

3 Il Confrère Peppe Martinez durante la preparazione del rinfresco. 
Menu Gli artistici pani prodotti con farine autoctone siciliane.

DEGUSTAZIONI
Le Performances dei 
Maîtres Rôtisseurs
Dopo il convegno, Nino 
Mineo, Massimo Giambelluca 
e Peppe Martinez, Maîtres 
Rôtisseurs del Bailliage di 
Trapani, sono stati autori di 
una performance degustativa 
da ricordare. La birra bionda 
(colore giallo e schiuma 
fine) è stata abbinata agli 
antipasti classici e a carni 
non impegnative. La rossa 
(sapore di malto caramello) 
ha esaltato i piatti dal 
gusto più deciso. La mora 
(decisamente più corposa) 
bene s’è accompagnata ai 
formaggi stagionati ma anche 
ai dolci a base di crema, 
panna e cacao. A proposito 
di dolci, non poteva mancare 
la classica Cassata siciliana, 
preparata in diretta dai 
maestri pasticcieri, dal peso 
di 80 kg.

È stato un successo, con 
la presenza di oltre 600 
buongustai.

Un graditissimo concerto jazz 
ha concluso una giornata 
densa di impegni ma anche 
di soddisfazioni per il suo 
ideatore, Maurizio Messina, e 
per il suo entourage.

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

I grani siciliani: radici di una terra tra passato e futuro

IL CONVEGNO SUL MALTO
ORGANIZZATO A VALDERICE

1 2 3
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1 Il giovane chef Emanuele Russo. 2 Da sinistra il Maître Rôtisseur Giuseppe Martinez, l’agronomo Filippo Salerno, il Bailli Maurizio 
Messina e il Confrère Francesco Tartamella. 3 Un momento dell’apprezzato convivio. 
Menu Il Dragonara rosso 2012 dell’Azienda De Gregorio.

MENU
Entrée
Bocconcino di coniglio al 
pistacchio in cavolo nero

Antipasto
Cinghiale fumé con 
melograno e valeriana

Flan di zucca gialla e asparagi 
con pancetta di suino nero dei 
Nebrodi

Brick con verdurine e 
scamorza

Primi
Conchiglioni ricotta e 
qualeddro gratin

Pappardelle al cinghiale e 
funghi porcini

Secondo
Tagliata di manzo in olio 
cottura al ginepro con purea 
di cavolfiore e patate

Dessert
Bavarese al cioccolato bianco 
e mela al distillato con crema 
inglese

Vini
Palmares Nero d’Avola - 
Tenute Gorghi Tondi

Rosa di Nero 2014 - Azienda 
De Gregorio

Dragonara 2012 (Nero 
d’Avola e Merlot) - Azienda 
De Gregorio

Magaria rosso 2011 (Nero 
d’Avola-Cabernet Sauvignon) 
- Azienda De Gregorio

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

Sesta conviviale per lo scambio degli auguri di 
Natale del Bailliage di Trapani, tenuta, questa 
volta, al Ristorante Le Lumie. Si trova in contra-
da Fontanelle a Marsala e si erge su una collina 
verdeggiante che concede una vista sulla Riserva 
naturale dello Stagnone. È stato un luogo ideale 
per vivere insieme, convivium appunto, e poter 
gustare una cucina fatta di piatti radicati nella 
tradizione locale con un menu allestito comple-
tamente con prodotti stagionali che hanno riflet-
tuto i sapori di una volta. Le antiche ricette sono 
state impreziosite e rivisitate secondo la creatività 
del giovane chef, Emanuele Russo, che anno-
vera al suo attivo, nonostante la giovane età, 
numerosi riconoscimenti, in ultimo la menzione 
sulla Guida dei ristoranti d’Italia de L’Espresso 
che ha classificato Le Lumie tra i venti migliori 
ristoranti siciliani. Un luogo ideale, dunque, per 
concludere un anno di attività nel rispetto e nello 
spirito della Chaîne des Rôtisseurs. Rispetto delle 
arti culinarie e promozione della cultura della 
tavola, come lo stesso Bailli di Trapani, Maurizio 
Messina, ha tenuto a sottolineare, preliminar-
mente, nel suo indirizzo di saluto: «Arriva Natale 
e, come nella migliore tradizione della Chaîne, ci 
incontriamo per trascorrere il momento convivia-
le più atteso dell’anno. Quest’anno è ancora più 
bello perché i Rôtisseurs sono più numerosi e più 
motivati. Abbiamo, infatti, formato una squadra 
composta da persone che vogliono lavorare e 
spendersi per la Confraternita e per i nobili valori 

del nostro sodalizio, come: amicizia, camerati-
smo, rispetto degli uni verso gli altri. Grandi cose 
ci attendono all’orizzonte – ha concluso Messina 
–, per il futuro della nostra nobile associazione».
La conviviale ha avuto inizio con un Boccon-
cino di coniglio al pistacchio in cavolo nero, 
nel rispetto della genuinità dei gusti, che è un 
imperativo dello chef e del suo staff che scelgono 
gli ingredienti direttamente senza intermediari 
(abbinamento con Palmares Nero d’Avola - Te-
nute Gorghi Tondi).
Lo chef ha accompagnato gli astanti commensali 
facendoli immergere in un percorso gastronomi-
co, che lega assieme identità e gusto, spiegando 
la creazione dei piatti e di fatto realizzandoli. Si è 
passati poi agli antipasti, accompagnati dai vini 
della azienda vinicola De Gregorio che ha propo-
sto una attenta selezione di prodotti biodinamici. 
Si è iniziato con un Rosa di nero del 2014; i primi 
sono stati accompagnati, invece, dal Magaria 
rosso della campagna vinicola del 2011, un mix 
di Nero d’Avola, Cabernet Sauvignon. La Tagliata 
di manzo è stata accompagnata da un vino più 
corposo, il Dragonara 2012: Nero d’Avola e 
Merlot.
In conclusione della bella serata, il Bailli di Tra-
pani, Maurizio Messina, nel riproporre e rinno-
vare gli auguri, ha voluto donare alcuni cadeau 
natalizi alle Dame presenti.

Gaetano Liotta, Chevalier

Il messaggio del Bailli Maurizio Messina nel corso della Cena degli Auguri

AMICIZIA, CAMERATISMO
RISPETTO RECIPROCO

1 2
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1 Da sinistra, Bruno Polidori, il figurante Guglielmo Solli, Maria Grazia Pisterzi e Daniele Frioni. 
2 Figuranti e zampognari nel centro di Castro dei Volsci. Ricetta Le deliziose Crespelle ciociare.

RICETTA
CRESPELLE CIOCIARE

Ingredienti
500 g farina 00, 1/2 litro 
d’acqua, 15 g di lievito di 
birra, 200 g di uvetta, 1 
pizzico di sale, 2 cucchiaini 
di zucchero, 1 litro di olio di 
semi per friggere, zucchero 
semolato q.b.

Preparazione
In una ciotola, sciogliere il 
lievito di birra in acqua tiepida 
e in un secondo contenitore 
versare la farina. Quindi, 
miscelare e amalgamare il 
tutto, aggiungendo un pizzico 
di sale.

Impastare fino a ottenere 
una pastella di consistenza 
morbida.

Coprire l’impasto con la 
pellicola e lasciar lievitare 
in un luogo caldo fino al 
raddoppio.

Trascorso il tempo di 
lievitazione, aggiungere 
l’uvetta precedentemente 
ammorbidita e strizzata e 
due cucchiaini di zucchero, 
amalgamando bene.

In una padella dai bordi alti 
riscaldare l’olio di semi e 
quando sarà bollente versare 
a cucchiaiate delle porzioni 
di pastella e uvetta, girando 
spesso le crespelle in modo 
da ottenere una cottura 
uniforme, quindi scolare 
e passare nello zucchero 
semolato.

Quando il nuovo anno era appena sbocciato, 
il Bailliage di Frosinone ha voluto dar seguito 
alle appena trascorse festività natalizie, prima 
che giungesse l’Epifania (che tutte le Feste 
si porta via...). Il motivo d’incontro è stata 
la partecipazione a una rassegna di rilievo, 
denominata Il paese diventa presepe. L’occasione 
è stata propizia per incontrare Consoeurs, 
Confrères e amici della Chaîne des Rôtisseurs, 
sia per ribadire gli auguri di fine 2015 sia per 
scambiarci il classico: Buon proseguimento!
La data fissata per il gioioso happening è stata 
il 3 gennaio. Luogo d’incontro, Castro dei Volsci 
(siamo in provincia di Frosinone). Lo spunto è 
derivato dalla consueta rappresentazione della 
Natività, che ogni anno si rinnova in questo 
piccolo ancorché bellissimo paese. I visitatori 
s’inoltrano nel centro storico della località, vanno 
di casa in casa dove, oltre ad ammirare i simboli 
del Natale, trovano anche spunti per rifocillarsi.
E dunque – all’interno di questo percorso intriso 
di cultura popolare e religiosa – non mancano 
i momenti di carattere enogastronomico. E così 
i visitatori, tra i quali parecchi turisti, vanno 
alla riscoperta di aromi, gusti e sapori della 
Ciociaria oramai quasi dimenticati. Con orgoglio, 
possiamo dire: noi della Chaîne c’eravamo…!
Chi ha scelto questo viaggio, ha avuto modo 
di degustare diverse particolarità locali. Per 
esempio: Fagioli con le cotiche, Minestra di 
pane, Salsiccia alla brace, Patate sotto la cenere, 
Gnocchi di patate con sugo di pecora, Polenta 
al sugo con spuntature di maiale, Maltagliati 
con i fagioli, Pizza alla pala realizzata con 
grani antichi, Ciambelle con il vino, Ciambelle 

scuttuliate, Crespelle (non mancano mai in 
un menu tipico ciociaro natalizio: dolce d’altri 
tempi realizzato con ingredienti poveri). In 
abbinamento, i vini del territorio: Cesanese del 
Piglio, Passerina del Frusinate, Atina Cabernet.
Castro dei Volsci è una cittadina antica. Sorge 
su una collina dalla quale è possibile ammirare 
in qualsiasi periodo dell’anno un panorama 
che spazia sulla Valle del Sacco, da Anagni 
a Montecassino, tanto da farle meritare 
l’appellativo di Balcone della Ciociaria.
Dal 1995 nel paese si allestisce il Presepe 
vivente, ormai da tutti conosciuto come il Paese 
diventa presepe di Castro dei Volsci. Si tratta 
certamente di un grande momento di riflessione 
e religiosità, ma è anche una grande opportunità 
di crescita umana, sociale e culturale che ha 
permesso la riscoperta e la riproposizione di 
antichi usi, costumi e tradizioni che si vogliono 
mantenere in vita. La rappresentazione è 
inserita nello scenario naturale di via Civita e via 
Santa Maria, tra vicoli, archi, stradine, cantine, 
stalle, angoli caratteristici e locali in disuso che 
rivivono grazie al Presepe e diventano ancora più 
suggestivi alla luce delle fiaccole romane.
Gli spettatori sono accompagnati da musiche 
natalizie e dagli zampognari e non sono tenuti 
soltanto a guardare, ma sono chiamati pure a 
interagire con le varie ricostruzioni sceniche e 
con i personaggi in costume che le animano, 
arrivando infine a diventare parte integrante 
dell’ambiente circostante.
Vive la Chaîne!

Maria Grazia Pisterzi, Bailli

VITA DEI BAILLIAGES FROSINONE

La rappresentazione della Natività tra le case di Castro dei Volsci  
Cultura religiosa, ma anche enogastronomica

QUANDO UN PAESE
DIVENTA PRESEPE
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1 In primo piano, da sinistra, Sonia Trippitelli, Isa Mazzocchi, Loris Lombroni, Giorgio Bressan e Gabriele Scotti.
2 La Vice-Argentier di Piacenza, Ileana Oddi, con il marito Roberto.
3 La lady chef Isa Mazzocchi con la sorella Monica. Menu Ravioli di riso tra Oriente e Occidente.

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

MENU
In giardino
Anolini fritti con maionese al 
Gutturnio

Terrina di pesci d’acqua dolce

Crostino con mousse di 
fegatini e cipolle

Sformato di verdure

Mousse al Grana Padano

Tagliere di salumi DOP  
e altre sorprese dello chef

A tavola

Primo 
Ravioli di riso tra Oriente e 
Occidente

Secondo 
Coniglio al Torbato con 
Insalata di zucca e camomilla

Dolce 
Insalata di fichi caramellati 
con cannoli di ricotta

Friandise

Caffè

Vini
Spumante Cantina Valtidone

Manna 2013 di Franz Haas

Verdicchio Villa Bucci Riserva 
2009

Ben Ryé di Donnafugata

«La Chef dall’equilibrio morbido», così Isa 
Mazzocchi, del Ristorante La Palta di Bilegno, 
frazione di Borgonovo Val Tidone (Piacenza), 
viene definita da Beppe Severgnini in un articolo 
di qualche tempo fa sul Corriere della Sera. Poi 
è una crescita costante, fino alla Stella Michelin 
assegnatale nel novembre del 2011.
Sempre Severgnini descrive Bilegno come «Un 
posto che suggerisco in caso di invasione di 
extraterrestri, perché non vi si trova nessuno. 
Il paese (70 abitanti) sta alla fine della 
pianura padana, ai piedi della prima altura 
dell’Appenino: se si lasciasse cadere un pallone 
dalle Alpi, e ci spostassimo tutti, si fermerebbe 
qui». Come sempre, un po’ esagerato, ma per 
arrivarci è comunque meglio avviare il navigatore 
e stare attenti, nelle sere di nebbia.
Prima che mi dimentichi, per chi se lo è sempre 
chiesto, ma è stato troppo pigro per domandare, 
Palta in dialetto significa Tabaccheria.
Il convivio si inizia sulla terrazza esterna. C’è 
il timore che i nuvoloni di fine estate carichi di 
pioggia sul cielo di Bilegno decidano di rovinarci 
l’appetito, ma ce ne dimentichiamo subito, 
attirati dalle delizie della cucina. Da ricordare gli 
Anolini fritti con maionese al Gutturnio, infilati 
su uno stecco a mo’ di spiedino, e la Mousse di 
fegatini e cipolle, morbida, intensa e persistente.
Rientrati al coperto, siamo incuriositi da un primo 
non tradizionale, se pur dalle tradizioni deriva. Il 
piatto è stato presentato al Concorso europeo di 
gastronomia International chef cup 2015. Intitolato 
Ravioli di Riso tra Oriente e Occidente, è stato 
creato dalla chef Isa Mazzocchi e dal tailandese 
Prin Polsuk, sous chef del Nahm del Metropolitan 
by Como Hotel di Bangkok, uno dei più celebrati 

ristoranti al mondo, settimo nella classifica Asia’s 
50 Best Restaurants nel 2015 e 22esimo in 
quella generale. Insieme, i due chef hanno creato 
un piatto che riunisce l’eleganza della cucina 
tailandese all’autenticità della tradizione emiliana. 
Un vero e proprio sorriso di ravioli tra Oriente 
e Occidente: splendidi Ravioli di riso alle Erbe 
selvatiche su Zuppa speziata al cocco.
Ad accompagnarli, un ottimo Manna 2013 
di Franz Haas, assemblaggio di uve Riesling, 
Chardonnay, Traminer Aromatico e Sauvignon 
Bianco. Di un bel colore giallo paglierino carico 
con riflessi dorati, al naso si presenta intenso 
ed elegante, con il Traminer che apporta 
decisamente la sua aromaticità. Complesso, ma 
equilibrato, un’ottima scelta per un piatto difficile 
da abbinare.
Il secondo piatto, Coniglio al Torbato con 
Insalata di zucca e camomilla, intrigante per 
i contrasti tra gli ingredienti, viene, invece, 
accompagnato da un Verdicchio Riserva Villa 
Bucci 2009, bianco con caratteristiche da rosso, 
pieno, armonico, equilibrato e persistente.
Infine, decisamente splendida e in sintonia 
con la stagione, l’Insalata di Fichi caramellati 
con Cannoli di ricotta, accompagnata da un 
altrettanto splendido Ben Ryé di Donnafugata, 
un Passito di Pantelleria da uve Zibibbo, perfetto 
accompagnamento di formaggi erborinati o 
stagionati, foie gras e, per l’appunto, dolci di 
ricotta e pasticceria secca.
Una serata di grande spessore culturale, di 
sorprese e di conferme, di puro piacere nella 
convivialità.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

UN SORRISO DI RAVIOLI
TRA ORIENTE E 
OCCIDENTE

Ristorante La Palta
Località Bilegno, 67 
Borgonovo (Piacenza) 
Telefono 0523-862103
E-mail lapalta@libero.it
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1-2 Vista mozzafiato dalla veranda della Locanda in Cannubi. 3 Gerardo Blanca, Anna Accalai, Loris Lombroni, Mariano Mussida, 
la responsabile della Tenuta Carretta, il direttore di sala della Locanda in Cannubi e Maurizio Giordano. 

4 Non sono mancati i cin-cin. Menu Tartelletta alle pere cotte al vino con gelato alla crema.

Antipasti
Battuta di vitello piemontese 
con tartufo

Quaglia e la sua coscetta 
farcita con paté di fegato in 
crosta di erbe e marmellata di 
cipolle rosse

Primo
Tajarin al tartufo

Secondo
Scamone di vitello in crosta di 
nocciole e i suoi contorni

Dessert
Tartelletta alle pere cotte al 
vino con gelato alla crema

Piccolo fritto dolce

Caffè e Friandise

Vini
Dolcetto d’Alba Il Palazzo - 
Tenuta Carretta

Barolo Cannubi - Fratelli Serio 
e Battista Borgogno

Grappa Cannubi

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

Ci si avvicina rapidamente alla fine dell’anno, 
sia solare sia sociale, e per preparare i soci e gli 
amici del Bailliage all’atteso evento di dicembre, 
la grande Festa degli Auguri nella Sala degli 
Arazzi del Collegio Alberoni di Piacenza, cosa 
di meglio di una gita nelle Langhe alla ricerca 
di un tartufo che nel 2015 tocca prezzi quasi 
proibitivi? Una vera e propria passeggiata, con 
tanto di pullman per coloro che, una volta tanto, 
si possono permettere, senza timore, un tasso 
alcolemico leggermente superiore al consentito.
Grazie alla perfetta organizzazione dell’amico 
Roberto Bercè, la giornata è altresì arricchita da 
interessanti soste culturali. 
La prima nella cantina dei Fratelli Dario e Giuseppe 
Savigliano – via Cane Guido, 20 - in Frazione Valle 
Telloria, a Diano d’Alba (Cuneo) – con aperitivo a 
base di salame, robiola, grissini e nocciole e con 
degustazione dei vini di produzione della Casa: 
Dolcetto, Barbera, Nebbiolo, Barolo e Moscato. 
Ci si avvia, quindi, alla Locanda in Cannubi, nel 
comune di Barolo, protesa come una scogliera 
in un mare di viti, sulla cima di una delle colline 
vinicole più importanti d’Italia, cru per eccellenza 
del Barolo, con un panorama mozzafiato che si 
gode dalle vetrate della veranda. La locanda è il 
frutto dell›attenta ristrutturazione di un elegante 
edificio del Settecento, di proprietà dell›azienda 
agricola Tenuta Carretta.
Il menu è tradizionale, i sapori freschi, 
a km zero, la cucina tradizionale delle 
Langhe sapientemente rivisitata e il tartufo 

semplicemente superbo, intenso e fine, spiccato 
e gradevole, delicatamente invasivo, ma 
generoso nel lasciare il giusto spazio ai valorosi 
comprimari, la battuta di vitello e i mitici tajarin 
dalle mille (si fa per dire) uova.
Banale, nel senso di semplice, evidente, 
scontata, che non ha bisogno di grandi 
valutazioni organolettiche, la scelta dei vini: un 
Dolcetto d’Alba di grande armonia, dal profumo 
fruttato, ampio, persistente, vinoso e un sapore 
secco, piacevolmente ammandorlato, e un 
Barolo raffinato e avvolgente, con note fruttate 
e floreali, con un tannino elegante, ma forse 
ancora leggermente aggressivo, con sentori di 
spezie e frutta rossa.
Da ricordare, alla fine del pranzo, il sontuoso 
piatto di Fritti dolci piemontesi, portati caldi, anzi 
bollenti, sui tavoli a ricordo di una tradizione 
unica nel suo genere.
Prima di riprendere la via di casa, un’altra visita 
(con degustazione e acquisti) alla adiacente 
cantina della Tenuta Carretta, con tutti i rossi 
e i bianchi classici del territorio, dal Dolcetto al 
Barolo, e così via.
Un rapido saluto agli amici del Bailliage di 
Torino che ci hanno fatto compagnia, con il Bailli 
Maurizio Giordano e con Lucia Chimenti, e un 
tranquillo viaggio di ritorno, pronti a ritrovarci dopo 
qualche settimana per la Serata degli Auguri a 
conclusione di un anno fantasticamente gourmet.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

A novembre, a spasso per le Langhe, con sosta alla Locanda in Cannubi

ANDAR PER CANTINE, 
TARTUFO E...

Locanda in Cannubi
Via Crosia, 13 - Barolo 
(Cuneo)
Telefono 0173-56294
Sito www.locandaincannubi.it
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1 Petra Zanghi, Loris Lombroni, Marisa Egalini e Roberto Zanghi. 2 Annamaria e Loris Lombroni, Laura Rancan, Roberto Zanghi e 
Stefano Rancan. 3 La Dame Francesca Frontori e Giuseppe Sperati. 4 Antonietta Falchetti, Maurizio Carrai e Antonio Procaccini.
5 Il Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi con Annamaria e Loris Lombroni. 6 Pierluigi Bacchetta con la signora Luisa. 
7 Sonia Trippitelli col marito Alberto. 8 Stupendo colpo d’occhio nella Sala degli Arazzi, nel Collegio Alberoni. 

All’arrivo
Crostone di pane al nero di 
seppia con salmone scozzese

Piccole tartare di tonno, 
grissini al sesamo con lamelle 
di culatello

Rondelle di polenta e zola, 
gamberi fritti

Mozzarelline in carrozza, 
piccoli Camembert fritti

Spalla cotta con gnocco fritto, 
bocconcini di salmone in 
pasta fillo

Noci di grana padano, 
canapé e il prosciutto cotto 
insuperabile di Barabino

Al tavolo
Risotto alla zucca e tartufo 
nero

Mezzelune di ricotta e funghi 
al burro e timo

Sella di vitello flambata al 
Cognac

Patata ponte nuovo

Timballo di spinaci al burro

Crostatina al mandarino con 
salsa inglese

Panettone, pandoro, praline e 
frollini ai frutti

Caffè e liquori

Vini
Prosecco Valdobbiadene 
Sant’Osvaldo

Cocktail Florida

Dolcetto d’Alba Montezemolo

Moscato d’Asti Pico Macario

VITA DEI BAILLIAGES PIACENZA - ANTICA ERIDANIA

Oltre 100 fra soci e amici alla Cena di Natale 
del Bailliage di Piacenza ed Antica Eridania nella 
splendida cornice della storica Sala degli Arazzi 
del Collegio Alberoni di Piacenza. 
Il Collegio Alberoni fu voluto dal cardinale Giulio 
Alberoni per accogliere i chierici poveri della 
diocesi di Piacenza. Fu aperto nel 1751. I soci 
interessati, prima della cena, hanno potuto 
seguire una interessantissima visita guidata ad 
alcuni dei tesori artistici del collegio: la biblioteca 
secentesca con i suoi incunaboli e i suoi preziosi 
manoscritti e l’erbario di Fra Zaccaria, poi 
l’appartamento del cardinale con gli arredi (la 
pendola di legno dono della regina Clementina 
e lo scrittoio da viaggio) e i dipinti (tra i quali, 
l’Ecce Homo di Antonello da Messina).
Cena, quindi, nella Sala degli Arazzi, un 
ambiente prestigioso costruito negli Anni 
Sessanta del secolo scorso per accogliere la 
strepitosa raccolta di diciotto arazzi, fra le più 
importanti non solo in Italia: 18 capolavori 
superbi (il museo di Brera ne ha solo 3) che 
raccontano storie antiche e affascinanti: le nozze 
di Priamo, gli amori di Enea e Didone e le gesta 
di Alessandro Magno, datati dal 1520 al 1670.
Numerosi gli ospiti, sia dei soci sia del Bailliage. 
Tra tutti, la gradita sorpresa del Bailli Délégué 
d’Italie Roberto Zanghi e della sua consorte 
Petra che hanno voluto onorarci con la loro 
presenza. 
Ad allietare la serata, l’accompagnamento 
musicale del maestro Zara che ha suonato al 

pianoforte un ampio repertorio di brani.
Dopo il ricco aperitivo, i saluti di rito del Bailli 
Loris Lombroni e un menu tradizionale, proposto 
dalla Tantera Catering di Piacenza. 
Anche una gradita sorpresa: l’annuncio che 
entreranno nel Bailliage tre nuovi soci.
Alla fine della cena – archiviata anche la 
Crostatina al mandarino con salsa inglese, quella 
che sta diventando un classico per la serata degli 
auguri del nostro Bailliage –, la ormai famosa 
tombola con ricchi premi offerti da associati e 
amici: oggetti d’oreficeria e di abbigliamento, 
cesti gastronomici, bottiglie di Franciacorta, 
sedute di medicina estetica e odontoiatrica, 
cene per due persone presso molti ristoranti 
amici della Chaîne: da Giovanni ad Alseno, da 
Faccini a Castell’Arquato, all’Angolo Nascosto 
a San Pietro in Cerro, all’Antica Osteria della 
Pesa a Cadeo, alla Pireina e alla Bella Napoli 
a Piacenza, al Leoncino e al Canda l’Uga a 
Codogno e Alle Roncole a Roncole Verdi.
Tanta allegria, l’eccitazione del gioco, la 
soddisfazione di chi ha vinto e, per tutti, 
l’omaggio del Bailliage ai partecipanti: i famosi 
Amaretti del cavalier Vicenzi di Mombaruzzo.
Gli ultimi saluti e, poi, un po’ di dispiacere che la 
festa sia arrivata al termine.
Una serata di grande spessore culturale, di 
sorprese e di conferme, di puro piacere nella 
convivialità.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

A dicembre, i cin-cin per le Festività nella Sala degli Arazzi del Collegio Alberoni

...CULTURA E PIACERE 
DELLA TAVOLA

1 2 3
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1 L’ingresso del Ristorante Amélie. 2 Paolo Matta, Maître Rôtisseur, riceve dal Bailli Diego Barberi la targa della Chaîne.
3 Baveno, piccola perla sul Lago Maggiore. 

Menu Pan Brioche caldo della Maison con Paté di Foie gras d’anatra, Fichi caramellati e Sale dolce di Cervia.

Entrée di Benvenuto
Aperitivo analcolico e alcolico 

Antipasto
Pan brioche caldo della 
Maison con Paté di Foie gras 
d’anatra, Fichi caramellati e 
Sale dolce di Cervia

Primo
Superfino Carnaroli Tenuta 
Santa Margherita alla Pesca 
gialla, scaglie di Gorgonzola 
piccante Dop

Secondo
Scamone di Angus U.S.A. cotto 
nel Fieno officinale della Valle 
Antigorio con la sua Salsa e 
Gratin dauphinois di patate

Dessert
Cremoso al cioccolato bianco 
con salsa Tanzanie 75% di cacao 
e cristalli essenziali di menta

Friandises 

Vini
Conegliano Valdobbiadene 
Prosecco Superiore Docg Brut 
2014 Millesimato

Franciacorta Brut Docg 
Azienda agricola Bosio, 90% 
Chardonnay 10% Pinot nero

Lugana riserva Antico Vigneto 
2010-2011 – Società agricola 
Palvarini Anna &C

Barbera d’Asti Cà di Pian 
Doc 2011 – La Spinetta 
Castagnole Lanze (Asti), 
Barbera 100%

Moscato d’Asti Biancospino 
2014 – La Spinetta

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA-LOMELLINA E LAGO MAGGIORE

Quando ormai l’autunno sta pian piano 
spingendo alla ritirata la calda estate – sul Lago 
Maggiore alla mattina si alza una lieve foschia 
e i piatti cominciano a circondarsi dei sapori 
tipici di una stagione che è fredda fuori, ma 
con le emozioni che regala riesce a scaldarci 
i cuori –, ecco che arriva il momento perfetto 
per far visita al giovane e talentuoso chef Paolo 
Matta, titolare del Ristorante Amélie di Baveno. 
È nell’atmosfera raccolta di questo locale che 
il Bailliage di Novara s’è dato appuntamento 
sul finire di settembre. Due sono stati i motivi di 
gioia in questo evento: quello di trovarsi insieme 
a degustare ottimi piatti e quello di consegnare 
la targa della Chaîne a Paolo Matta (intronizzato 
Maître Rôtisseur nel corso dello Chapitre di 
Milano 2014).
Il menu propostoci da Paolo è stato un esempio 
di creatività e fantasia, il tutto legato da un 
perfetto equilibrio di sapori e abbinamenti.
Per aperitivo, oltre alle immancabili bollicine, 
sono state servite anche graditissime bevande 
analcoliche a base di ginger beer e açai.
Poi, quando s’è iniziato a fare sul serio, lo stesso 
chef, con la passione che lo contraddistingue, 
ha spiegato minuziosamente ai commensali la 
prima portata: Pan brioche caldo con Paté di 
foie gras d’anatra, Fichi caramellati e Sale dolce 
di Cervia. Il giusto rapporto tra croccante, dolce 
e salato ha prodotto un’esplosione di sapori, 
esaltati dall’abbinamento del vino che Michela, 
compagna di Paolo e maître di sala nonché 
sommelier, ci ha proposto: Franciacorta Brut Docg 
dall’elegante perlage, che al palato contrasta alla 
perfezione con la grassezza del foie gras. 

Il tempo di fare qualche chiacchiera e ci viene 
presentata dallo chef la portata successiva: 
Riso superfino Carnaroli alla Pesca gialla con 
scaglie di Gorgonzola piccante, accompagnato 
da Lugana riserva Antico Vigneto, 100% 
Trebbiano di Lugana. Anche in questo caso 
scelta azzeccatissima di Michela. L’abbinamento 
pesca-gorgonzola piccante si è rivelato perfetto, 
la dolcezza e la sapidità si sono bilanciati 
perfettamente. 
Non ci sono tante parole per descrivere un piatto 
così, nessuna gli renderebbe giustizia nel modo 
che merita, va semplicemente assaggiato e 
goduto.
Come secondo, poi, Paolo ci ha servito uno 
Scamone di Angus cotto nel Fieno officinale 
della Valle Antigorio con Gratin dauphinois di 
patate, carne tenerissima, apprezzata così come 
tutti i piatti precedenti. Un elogio particolare per 
il Gratin di patate, cotte per 6 ore a temperatura 
bassa: si scioglieva letteralmente in bocca. 
Per abbinamento, Barbera d’Asti Doc 2011 in 
purezza.
Per finire, come dolce siamo stati coccolati con 
Cremoso al cioccolato bianco con salsa Tanzanie 
e cristalli essenziali di menta: dessert delicato e 
con il tocco di menta a dare freschezza a fine 
pasto. Nei calici, il gradevole Moscato d’Asti 
Biancospino.
Un menu di tutto rispetto, dunque, con il quale 
Paolo ha dimostrato talento e passione: siamo 
orgogliosi di averlo come socio nel Bailliage di 
Novara-Lomellina e Lago Maggiore.

Diego Barberi, Bailli

AUTUNNO SUL LAGO 
MAGGIORE

Ristorante Amélie
Via Primo Maggio, 17 
Baveno (Verbano-Cusio-Ossola) 
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1 La brigata di cucina e la squadra di sala con lo Chef Rôtisseur Antonio Bedini. 2 La presidente del Rotary Roma Sud-Ovest Giada 
Gibilaro con la presidente dell’UICI di Pesaro Maria Mencarini e Roberto Carducci. 3 La sede del Circolo Canottieri Lazio, 
sulle sponde del Tevere. 4 The Beaters hanno strappato gli applausi ai commensali. 5 I salumi pesaresi di Roberto Alessi.
Menu Cubo di spada croccante su mousse di arance di Sicilia e carote.

MENU
Aperitivo a buffet
Stuzzichini e bollicine

Antipasto
Ostrica del lago di Paola

Mini-tartare di gamberi con 
fragole di Terracina

Carpaccetto di spigola  
al limone

Polpo verace con patate

Primo
Ravioli dello chef con gamberi 
rossi e zucchina romanesca su 
bisque di datterini

Secondo
Cubo di spada croccante su 
mousse di arance di Sicilia e 
carote

Misticanza di valeriana e kiwi

Dolce 
Tiramisù con Pavesini e 
fragole fresche

Vini
Carreri

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Anche nel 2015, per il terzo anno consecutivo, 
il Bailliage di Roma Capitale ha organizzato 
una serata speciale per la raccolta fondi per 
l’UICI - Unione Italiana Ciechi ed Ipovedenti 
della Sezione Pesaro. È bene ricordare che 
questa storia si è iniziata quando un nostro 
Professionnel di Pesaro, Antonio Bendini, Chef 
Rôtisseur, si è trovato improvvisamente ad 
affrontare una malattia rarissima (neuropatia 
ottica ereditaria di Leber - LHON) che ha colpito 
la figlia adolescente. Da qui è nato l’impegno 
del nostro Baillliage a sostenere, tramite l’UICI 
di Pesaro, gli studi professionalizzanti dei giovani 
ciechi e/o ipovedenti.
Ospiti speciali della serata sono stati la 
Presidente dell’UICI sezione di Pesaro, 
dottoressa Maria Mencarini, che ci ha portato i 
ringraziamenti e i saluti del presidente nazionale, 
con alcuni suoi giovani associati, tra i quali 
Benedetta, la figlia del Confrère Antonio Bedini.
Si tratta dunque di un evento caratterizzante 
l’attività del nostro Bailliage. Va altresì detto che 
per l’occasione la Chaîne des Rôtisseurs trova 
sempre un validissimo supporto nel Rotary Club 
International di Roma Sud-Ovest: e quando 
due Associazioni Internazionali no-profit fanno 
squadra il successo è assicurato.
La serata si è svolta nell’elegante cornice di uno 
dei Circoli fiumaroli più prestigiosi della Capitale, 

quello dei Canottieri Lazio. Grazie ai buoni uffici 
di Alfonso Meomartini, Socio del benemerito 
sodalizio nonché nostro Chevalier, il Consiglio 
Direttivo del Circolo con il presidente avvocato 
Raffaele Condemi con grande generosità ci 
ha offerto l’uso dell’intera location. A partire 
dalla splendida terrazza sulla piscina – dove 
si sono esibiti, anche loro gratuitamente, The 
Beaters, una band che reinterpreta in maniera 
sorprendente i famosi brani dei Beatles – 
all’elegante sala ristorante dove si è svolto 
l’apprezzato Dîner.
Il menu che trovate a margine di questo articolo 
è stato realizzato dalla brigata di cucina del 
Circolo con il sostegno dello Chef Rôtisseur 
Antonio Bedini e dei suoi collaboratori che 
si sono occupati dei finger food (squisiti e 
interminabili) e del dessert. Insomma, una 
sinergia perfetta e festosa, sia tra i Professionnel 
sia tra gli Amateurs, all’insegna della più 
genuina solidarietà.
Sono doverosi i ringraziamenti nei confronti di 
tutti coloro i quali hanno collaborato alla riuscita 
dell’evento. Una menzione particolare per il 
Circolo Canottieri Lazio, la Süd Tirol Bank, la 
Macelleria Roberto Alessi di Pesaro, la Carreri 
vini, la Cereria Di Giorgio, The Beaters. 

Roberto Carducci, Bailli

La cena benefica al Circolo Canottieri Lazio organizzata dalla Confrérie 
capitolina con la collaborazione del Rotary Club di Roma Sud-Ovest 

GENUINA SOLIDARIETÀ 
IN FAVORE DELL’UICI

1 2
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1 Lo fato ricordo dei Rôtisseurs capitolini con lo chef e i titolari del locale Chiara Bernardi e Alessandro Francardi.
2 Pitigliano, la Piccola Gerusalemme. 3 Le Commandeur Mario Iurlo, qui mentre esibisce il suo nuovo ruban, 

ritratto assieme alla signora Teresa. 4 Il Bailli Roberto Carducci e l’apprezzato chef Valerio Pulitani. 
Menu Tre rinomate etichette dell’azienda vinicola La Biagiola.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Antipasto
Insalatina di Sfilacci d’oca, 
Crostini di foie gras e Salumi 
d’oca

Primo
Raviolo ripieno di carnetta 
d’oca su crema di zucca

Secondo
Petto d’oca scaloppato con 
rapa rossa e indivia

Dessert
Montebianco dell’Amiata 

Vino
Alideo IGT Toscana - Cantina 
La Biagiola

Per la Chaîne, novembre è da sempre il mese 
dell’oca, essendo il noto bipede simbolo 
dell’antica Corporazione degli arrostitori d’oca, 
oggi Rôtisseurs. Anche nel 2015, come nella 
migliore tradizione della Confrérie, il Bailliage 
di Roma Capitale ha reso onore al nobile 
pennuto, recandosi a Pitigliano (Grosseto), 
splendido borgo posto nella stupenda cornice 
della Maremma Toscana. Pitigliano, detta 
anche la Piccola Gerusalemme, sorge su una 
rupe tufacea dell’alta Maremma Grossetana, 
delimitato da due torrenti, il Meleta e la Lente. 
Chi giunge a Pitigliano dalla strada statale 74 
(da Albinia) la scopre all’improvviso dopo la 
curva della Madonna delle Grazie e il primo 
impatto è quasi irreale. Le case costruite a 
strapiombo sulla rupe – sviluppate in maniera 
verticale, con i colori suggestivi del tufo in 
contrasto con il verde della valle sottostante – 
fanno di Pitigliano un qualcosa di veramente 
unico: è considerato uno dei paesi più fotografati 
d’Europa. La situazione meteorologica avversa 
non ci ha impedito di partire da Roma di 
buon mattino e con spirito goliardico. Con un 
pulmino noleggiato per l’occasione, abbiamo 
raggiunto Sovana di Sorano (Grosseto), dove 
abbiamo fatto visita all’azienda oleovinicola La 
Biagiola, realtà agricola nata da pochi anni, 
ma già all’avanguardia per la qualità dei vini 
prodotti e dell’ottimo olio d’oliva. Siamo stati 
accolti da uno dei proprietari, la gentile signora 
Carla (l’avevamo già conosciuta nel corso di 
un nostro precedente Dîner Amical), la quale ci 
ha guidati durante una degustazione dell’intera 
produzione: i vini bianco Matan e rosso Tesan, 
nonché un assaggio del profumatissimo 

olio d’oliva spremuto a freddo nel frantoio 
annesso. Ghiotta è stata quindi l’occasione 
per fare acquisti mirati, tra i quali le bottiglie 
del più noto vino dell’zienda, il rosso Alideo 
(due bicchieri del Gambero Rosso) che ha poi 
accompagnato i piatti a base d’oca del pranzo. 
Dopo il piacevole aperitivo, ci siamo recati 
all’Hostaria del Ceccottino – di proprietà di 
Chiara Bernardi e Alessandro Francardi, due 
simpaticissimi ristoratori –, situata lungo il 
corso principale di Pitigliano, affascinati dai 
negozietti di salumi e formaggi artigianali e non 
lontano dallo stupendo Acquedotto Mediceo, 
simbolo della cittadina. Il giovane chef Valerio 
Pulitani, originario di Roma, ci ha deliziato 
il palato con portate sopraffine (indicate nel 
menu a margine dell’articolo), tutti piatti 
preparati sapientemente (credetemi, le carni 
d’oca non sono facili da trattare e cuocere) a 
cominciare dall’antipasto con gli Sfilacci e per 
finire con l’Oca al forno, dopo essere passati 
per i Succulenti ravioli. Insomma: un tripudio di 
sapori antichi. Complimenti a Valerio! Il dolce è 
stata una vera sorpresa, un Montblanc preparato 
personalmente dalla signora Chiara su sua 
ricetta, con castagne fresche del Monte Amiata 
rinforzate da marron glacé. Valore aggiunto del 
Ristorante è l’impiego esclusivo dei prodotti del 
territorio: brava Chiara e bravo Alessandro; e 
ancora un grazie a Carla per i buoni consigli. 
Per finire, la massima della giornata: «Cotto da 
un cuoco sopraffino e annaffiato da un ottimo 
vino, anche l’animale più cretino si trasforma in 
un piatto divino!». Vive la Chaine!

Claudio Cilli, Vice-Chargé de Missions

SAPORI ANTICHI
CON L’OCA MAREMMANA
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3 4



MENU

27

1 La gioia di alcuni commensali alla fine del convivio. 2 Roberto Carducci e Mario Iurlo, a destra, si complimentano 
con Maria La Paz e la sua brigata. Menu Carpaccio di salmone, crudité di verdure e pompelmo.

VITA DEI BAILLIAGES ROMA CAPITALE

Parlare dell’evento del 19 dicembre come Festa 
degli Auguri sarebbe riduttivo, è stata una vera 
kermesse e un tripudio di eleganza, bellezza, 
suoni, profumi e colori per la Chaîne des 
Rôtisseurs di Roma Capitale.
A cominciare dalla location scelta 
dall’impareggiabile Bailli Roberto Carducci: 
il magnifico salone del Grand Hotel Palace, 
boutique hotel 5 stelle luxury di Via Veneto, con 
pavimenti in marmo e lampadari di cristallo, 
famoso soprattutto per gli affreschi del pittore 
veneziano Guido Cadorin in stile art decò che 
ritraggono scene della vita della Nobiltà e dell’Alta 
Borghesia italiana degli Anni Trenta. Sembra 
che tra i personaggi ritratti, tra le magnifiche 
silhouette delle signore impellicciate, si celi 
anche una nota amante di Benito Mussolini, oltre 
ovviamente a diplomatici dell’epoca; il tutto sotto 
l’occhio apparentemente distratto del Maestro 
Cadorin (nascosto dietro una colonna).
Il buffet degli aperitivi è stato apparecchiato su 
di un enorme tavolo di marmo intarsiato, dove 
facevano bella mostra di sé prelibati stuzzichini 
a base di carne e pesce, caldi e freddi, carpacci 
di carne con verdurine, salmone in salsa acida, 
bicchierini di calamari, mini-quiche di verdure, 
oltre a piccoli arancini e pizzette, il tutto prodotto 
nel magnifico laboratorio culinario e annaffiato 
da un elegante Mastro della Loggia, un Prosecco 
delle Cantine Pirovano.
È seguita la cena. Una squadra di giovani 
camerieri ha servito il menu con abile destrezza. 
Le pietanze, apprezzate unanimemente, erano 
accompagnate da un vino fresco: il Friulano 
Borgo Tesis della Cantina Fantinel. Attenzione a 
non chiamarlo Tocai!

Il dessert, meravigliosamente originale, ha 
trovato uno splendido connubio con il Moscato 
d’Asti della Azienda Agricola Saracco.
Durante la cena siamo stati allietati dalle soavi 
melodie suonate da un bravissimo pianista che 
ci ha deliziato con le note di famose canzoni 
italiane degli Anni ‘50 e ‘60.
Dopo la cena, abbiamo accolto con un applauso 
convinto la chef Maria de La Paz Zamudio 
Reyes, con la sua brigata. Maria è una stupenda 
professionista, innamorata del proprio lavoro, 
arrivata in Italia nel 2001, dopo aver ricevuto 
numerosi premi a Bogotà; il primo a 18 anni 
come Miglior giovane chef della Colombia. Ha 
affinato le sue qualità in cucine importanti, tra 
cui quella di Gianfranco Vissani, che considera 
uno dei suoi maestri più importanti. 
Come è ormai tradizione del Bailliage, la Cena 
degli Auguri coincide con l’appuntamento 
solidale per la raccolta fondi a favore della 
ACCR - Association Caritative de la Chaîne des 
Rôtisseurs. Oltre allo sponsor Süd Tirol Bank – la 
quale, grazie al Confrère Alfonso Meomartini, 
ha offerto a ogni commensale una magnifica 
stampa a colori, a tiratura limitata, della Sagep, 
raffigurante uno scorcio di Genova con veduta 
del fiume Bisagno e Porta Pila –, gli Associati 
hanno offerto numerosi premi che poi, messi 
in palio tramite un particolarissimo mercante in 
fiera (le carte raffiguravano i prodotti DOP del 
territorio del nostro splendido Paese), hanno 
consentito di realizzare una discreta somma da 
donare alla ACCR per la nobile causa in cui è 
impegnata nei Paesi africani.

Claudio Cilli, Vice-Chargé de Missions

ELEGANTE EVENTO
AL GRAND PALACE HOTEL

Aperitivo
Finger food caldi e freddi

Antipasto
Carpaccio di salmone, crudité 
di verdure e pompelmo

Primo
Cappellacci in sfoglia al 
rosmarino, patate viola e 
bottarga di muggine

Secondo
Spigola cotta a bassa 
temperatura con carciofi, 
accompagnata da indivia 
brasata

Dessert
Tulle di pepe rosa, ricotta di 
pecora e maracuja fresco

Vini
Spumante Mastio della Loggia 
Cantine Pirovano

Friulano Borgo Tesis – Cantina 
Fantinel

Moscato d’Asti – Azienda 
Agricola Saracco
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1 Il Bailli Miro Sorrentino si complimenta con il Maître Rôtisseur Andrea Della Gatta e la moglie Martha.
2 Le belle targhe della Chaine compaiono sui muri del rinomato locale.
3 Esterno della Trattoria Andrea, a Genova. Menu Fritto misto di pesce.

MENU
Antipasti
Antipasti caldi, misti di mare 

Primi
Risotto agli scampi arricchito 
da bottarga di muggine di 
Carloforte

Impepata di cozze sul crostino

Ravioli in bianco di acciughe 
alla Andrea

Secondi
Orate pescate all’amo alla 
ligure

Frittura mista del Golfo

Dessert
Bavarese ai frutti di bosco

Sacripantina

Pastiera di grano napoletana

Vini
Quadrante Quattro - Viticoltori 
Ponte

Pigato e Vermentino - Cantine 
Domenico Ramoino

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

I Confrères genovesi della Chaîne des 
Rôtisseurs, guidati del Bailli Miro Sorrentino, 
si sono ritrovati sul finire dello scorso mese di 
settembre. Per la ripresa dopo la pausa estiva, 
l’occasione d’incontro è stata un riuscitissimo 
Repas Amical organizzato nei locali messi a 
disposizione dal Maître Rôtisseur Andrea Della 
Gatta, autentico maestro della ristorazione 
ligure.
Negli anni, Andrea Della Gatta – affiancato 
sempre dalla gentile consorte Martha – ha fatto 
crescere alla sua scuola un buon numero di 
allievi, alcuni dei quali sono oggi le colonne della 
cucina di Dottler a Schlossenberg (Friburgo). 
La Trattoria Andrea è situata su un punto 
rialzato e si affaccia sul quartiere della Foce, 
dov’è ubicata anche la Fiera del Mare, centro 
espositivo che ogni anno, agli inizi di ottobre, 
presenta le sue splendide imbarcazioni ai tanti 
visitatori che arrivano da tutta Europa per 
apprezzare questa eccellenza della cantieristica 
Italiana. 
Quando si reincontrano per il convivio, il mare è 
ancora caldo, calmo e invitante, ma i Confrères 
di Genova hanno la mente prevalentemente 
rivolta alle prelibatezze che Andrea e Martha 
Della Gatta hanno preparato con grande 
maestria: perfetta capacità di selezione e di 
trattamento del pescato.
L’accoglienza è con una flûte di benvenuto, 
Quadrante Quattro cantina Ponte extra dry, 
per accompagnare gli Antipasti caldi, misti di 
mare. Risultano veramente deliziosi, tutti molto 
invitanti, e sono apprezzatissimi dai palati 
raffinati dei gourmet genovesi.

Di seguito vengono serviti i Primi piatti: un 
Risotto agli scampi arricchito da bottarga di 
muggine di Carloforte e un distacco con la 
Impepata di cozze sul crostino. Ma ecco, subito 
dopo, la dimostrazione pratica di una portata 
semplice e innovativa che da sola vale il pranzo: 
Ravioli in bianco di acciughe alla Andrea.
La meraviglia dei nostri palati è stato il 
complimento migliore che si sia potuto fare allo 
chef, il quale a quel punto ha svelato i segreti 
della ricetta facendone dono alle signore al 
tavolo.
Il secondo è stato una sorpresa decisa sul 
momento: un piatto di Orate pescate all’amo, 
preparato alla ligure, con olivette taggiasche, 
pinoli, olio extravergine di oliva e un po’ di vino 
bianco; non previsto nel menu, ma decisamente 
da assaggiare.
La Frittura mista del Golfo ricca e abbondante 
ha creato un bel momento di convivialità con 
le forchette che si incrociavano pescando 
direttamente nel piatto di portata.
Come vini di accompagnamento sono stati 
proposti Pigato e Vermentino 2014, delle Cantine 
Domenico Ramoino (provincia di Imperia). 
In conclusione, la ciliegina sulla torta è stata 
il tris di dolci: Bavarese ai frutti di bosco, 
Sacripantina, Pastiera di grano napoletana... 
impossibile fare una classifica delle bontà.
Da evidenziare l’efficienza del servizio e la 
cortesia del personale di sala, magistralmente 
diretto da Martha Della Gatta, attenta e solerte 
padrona di casa.

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse

Nel rinomato locale del Maître Rôtisseur Andrea Della Gatta e della consorte Martha

DELIZIE DI MARE
PER PALATI RAFFINATI

Trattoria Andrea
Via Trieste, 9 - Genova
Telefono 010-312033
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1 Con la famiglia Cazzullo-Palazzo, era presente anche la piccola, elegante Emma. 
2 Miro e Renata Sorrentino, al centro, prima dell’inizio della Cena degli Auguri.
Menu Un interno del ristorante. 

VITA DEI BAILLIAGES GENOVA - GOLFO DEL TIGULLIO

La Cena degli Auguri è ormai una bella 
consuetudine del Baillage di Genova. 
Ci si incontra da anni a Recco, capitale della 
gastronomia ligure e porta del Golfo del Tigullio.
Al Ristorante daö Vittoriö siamo ospiti dei 
fratelli Gianni e Vittorio Bisso, i quali come 
sempre ci accolgono con la loro simpatica 
bonomia, circondati dai collaboratori, che 
riconosciamo essere tra i maggiormente dotati 
di professionalità nel servizio di sala, secondo la 
tradizione della Casa.
La lista delle portate si annuncia di alto livello, 
perfettamente in sintonia con la elegante e 
accurata mise en place dei tavoli, nel Salone 
delle Feste. 
La Sala Cavalieri, al piano superiore, è adibita 
al primo incontro, ai primi saluti, con il Gran 
plateau royal di frutti di mare, crostacei e pesce 
fresco, accompagnati da Spumante Berlucchi 
Brut di Franciacorta. Ovviamente, l’autentica 
Focaccia col formaggio IGP di Vittorio, 
particolarmente attesa e apprezzata da tutti, è 
come sempre il preludio ai primi auguri del Dîner 
Amical di fine anno 2015.
Nel tornare al salone delle feste, si rinnova 
il piacere di ripercorrere la galleria, con le 
centinaia di foto che ritraggono numerosissimi 
personaggi dello spettacolo, dello sport e 
della televisione degli ultimi decenni, che sono 
transitati per questo tempio della buona cucina 
regionale ligure, e non solo.
Alla cena di fine anno non è voluto mancare un 
ospite particolarmente gradito: Carmine Wilfredo 
Carteny, Conseiller Gastronomique d’Italie 

Honoraire e Baillli di Genova Honoraire.
Mentre ci si accomoda a tavola, fanno da 
sottofondo le discrete e raffinate note melodiose 
del pianoforte del maestro Dario Bonucelli. 
Più tardi il maestro accompagnerà il soprano 
Chiara Bisso che ci ha voluto regalare 
l’interpretazione di una bellissima Habanera, 
eseguita con impeto, precisione e ottima tenuta 
vocale, ben interpretando le caratteristiche 
del personaggio della Carmen di Bizet. Molto 
applaudita e apprezzata dai cultori del bel canto.
Impossibile commentare la lista delle portate, 
eccellente da ogni punto di... sapore (le 
elenchiamo qui a fianco); vogliamo soltanto 
citare il Petto d’anatra cotto a bassa temperatura, 
piatto non consueto, da autentici intenditori.
Scriveva Marcel Rouff, invero un poco eccessivo, 
«La gastronomia proviene dal genio eterno, da 
quella permanente sensibilità che perdura sulle 
fantasie passeggere di ogni generazione»; nel 
nostro tempo, questo può apparire di difficile 
condivisione, ma davvero, in questa serata, ci 
siamo uniti tutti allo spirito dello scrittore.
La filosofia del sublime è stata raggiunta 
in questo Dîner, anche senza imbarcarci in 
improbabili viaggi, senza ricorrere a chierici e 
sacerdoti scoperti in lontani lidi...; chi scrive 
questa nota non ha mai avuto aspirazione 
al sacerdozio, accontentandosi di essere un 
modesto ma fedele affiliato, ben lieto di avere 
trovato in questa serata daö Vittoriö, a Recco, 
una piena condivisione.

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse

Nel Ristorante daö Vittoriö la Cena degli Auguri di fine anno 2015 

A RECCO, CAPITALE
DELLA GASTRONOMIA

Benvenuto
L’autentica Focaccia col 
formaggio IGP di Vittorio

Gran plateau royal con frutti 
di mare, crostacei e pesce 
fresco

Antipasto
Crema di patate con Rossetti 
all’agro e porro croccante

Primi
Agnolotti della tradizione con 
tartufo

Astice nudo con avocados in 
Salsa maracuja

Sorbetto al mandarino

Secondo
Petto d’anitra con prugne e 
ananas

Dessert
Gelato di Panera

Torta di zucca per la Chaîne

Romanengo

Vini
Spumante Berlucchi Brut di 
Franciacorta

Bianco: Albarola 2014 Colli di 
Luni - Lunae

Rosso: Nebbiolo di Barolo - 
Valentino DOC
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1 Il Bailli Giancarlo Andretta tra lo chef Raffaele Ros e la figlia Alice, aiuto in cucina.
2 La foto di gruppo per un Repas Amical da ricordare. Menu Il delizioso Riso con cipolla e Astice...

MENU

VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO

Il ristorante, elegante e rilassante, nella piccola 
Rio San Martino di Scorzè, nel Veneziano, ha un 
passato di affermata trattoria di famiglia. Cinque 
generazioni si sono succedute alla conduzione 
del locale, oggi affidato a Michela Berto e alla 
gestione, ai fornelli, del marito Raffaele Ros, 
cuoco di talento nell’ambito della gastronomia 
nazionale che ha saputo ricreare, nel corso degli 
anni, una cucina di alto profilo, molto curata e 
caratterizzata da tocchi creativi.
Per gli amici Rôtisseurs il Repas Amical, in una 
tiepida domenica autunnale, al Ristorante San 
Martino, che dal 2014 si fregia della Stella 
Michelin, ha riservato emozioni gastronomiche 
particolari, grazie a un menu accattivante, 
che ha spaziato fra piatti legati a percorsi di 
terra e degustazioni di mare, in un’atmosfera 
accogliente con un servizio raffinato. Ad aprire 
le danze, sotto la regia di Michela, cordiale 
padrona di casa e appassionata sommelier, 
invitanti antipasti di benvenuto tra i quali 
stupiscono l’originale amouse bouche Come un 
uovo al tegamino, con il tuorlo ricreato con una 
crema di zucca, e la delicata Zuppetta di acqua 
di pomodoro confit con Canederli di salmerino, 
abbinati a un sorprendente Spumante Riserva 
Elena brut 2009 (Uve Chardonnay 70% e Pinot 
Nero 30%, permanenza sui lieviti 40 mesi), 
Azienda Podere Rocche dei Manzoni.
Dal sottobosco arriva in tavola un piatto con 
protagoniste le Lumache, accompagnate 

da funghi, essenze di bosco e crema di mais 
Biancoperla; a seguire, Risotto alla cipolla di 
Cavasso, Astice al rosmarino e salsa di agrume 
salato, piacevole alla vista e convincente al 
palato.
Si resta nel percorso di mare con una delicata 
Ricciola servita su crema di pane, pomodoro 
e ricotta di bufala, piatto accompagnato 
da un corretto ed elegante Incrocio 
Manzoni dell’Azienda Giorgio Cecchetto. 
Scelta coraggiosa poi, e voluta digressione 
dalle codificate regole che disciplinano la 
composizione e il susseguirsi delle portate 
del menu, l’Anatra confit servita a fine pasto, 
prima del dessert. L’estroso Raffaele, attento 
alla tradizione ma abile in una personale 
rivisitazione che rispetta la stagionalità dei 
prodotti, la prepara con lingua e uva in doppio 
brodo al Passito. Lo stesso vino, un vellutato e 
ambrato Jurancon del 2013, che accompagna 
il delizioso sorbetto Tutto al limone di Sorrento, 
e la particolare pasticceria, dolcezze e piccole 
emozioni di cioccolato, servita a fine pasto, che 
hanno lasciato in bocca il sapore di una cucina 
di alto livello. Insomma una bella esperienza 
gustativa per i Confrères del Bailliage Veneto 
Palladio, che conserveranno certamente il 
ricordo di un ospitale incontro da ripetere con 
piacere.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Repas Amical nel rinomato locale di Michela Berto  
e del marito Raffaele Ros, chef di talento

EMOZIONI DI TERRA… 
E DI MARE AL SAN 
MARTINO DI SCORZÈ

Il benvenuto
Snack con cialde croccanti

Come un uovo al tegamino

Zuppetta di acqua di 
pomodoro confit, con 
Canederli di salmerino del Sile

Pane e grissini fatti da noi con 
del burro salato

Dal sottobosco 
Lumache, funghi, essenze di 
bosco e Biancoperla

Primo
Riso Carnaroli alla cipolla di 
Cavasso, Astice al rosmarino e 
salsa di agrume salato

Secondi
Ricciola, crema di pane, 
pomodoro e ricotta di bufala

Anatra confit, lingua e uva, in 
doppio brodo al Passito

Dessert
Tutto al limone di Sorrento

Piccola pasticceria

Vini
Spumante Riserva Elena brut 
- Azienda Podere Rocche dei 
Manzoni (Cuneo)

Incrocio Manzoni - Azienda 
Giorgio Cecchetto (Treviso)

Jurancon - Vieux Caveau 2013

Ristorante San Martino
Piazza Cappelletto, 1 - Scorzè 
(Venezia)
Telefono 041-5840648 
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1 Giuseppe Lepore, Patrizia Spada, Antonella Sotira, Simonetta Lepore. 2 Anita Mannucci, Mirella Astolfi, Aldo e Chiara Cavallini; 
in piedi, Luigi Mannucci. 3 Patrizia Spada, Giuseppe Lepore, Silvana Alesiani, Luigi Mannucci, Iolanda Foderaro, Anna Accalai.
Menu Lombetto di vitello ripieno di frutta secca.

La tradizionale Cena di Natale si è svolta 
quest’anno negli eleganti saloni del The Duke 
Hotel, nel quartiere Parioli a Roma. Consoeurs 
e Confrères dei Baillages di Roma Urbe e Diga 
si sono ritrovati nel ristorante di questo raffinato 
albergo, addobbato festosamente, in una bella 
serata invernale illuminata dalle luci degli alberi 
scintillanti.
Il simpatico Interbailliage ha registrato un forte 
numero di partecipanti, accolti calorosamente da 
Luigi Mannucci, Bailli di Roma Urbe, e Giuseppe 
Lepore, Bailli di Diga, con le rispettive consorti 
Anita e Simonetta.
Erano presenti Anna Accalai, Chargée de 
Missions National, che ha contribuito alla buona 
riuscita della serata, Patrizia Spada, Chargée de 
Missions ACCR d’Italie, e Antonella Sotira, Bailli 
di Amphisya Roccella Jonica.
Tra gli ospiti sono intervenute Silvana Alesiani, 
Presidente della Convegni di cultura Maria 
Cristina di Savoia, e Iolanda Foderaro, Grand 
Maistre della Commanderie di Roma e Lazio 
dell’Ordre International des Anysetiers. Questa 
associazione nata nel Medioevo e rinnovata 
nel 1955 si occupa di promuovere lo studio 
dell’anice in tutte le sue utilizzazioni, di aiutare 
organismi che propongono azioni di solidarietà 
e di sviluppare amichevoli relazioni tra i suoi 
componenti.
Nel corso della serata si sono esibiti i valenti 
musicisti di The lounge jazz: Carlo Dal Piaz al 
basso, Manuela Nicosia voce solista e Carlo 
Cardinali al piano, che hanno proposto un ricco 
repertorio musicale.

Anna Accalai ha salutato Giuseppe Culiersi, 
socio da trentadue anni della Chaîne des 
Rôtisseurs nel Baillage Roma Capitale, 
consegnandogli una targa, dono di Consoeurs e 
Confrères degli Stati Uniti.
La cena si è svolta nell’elegante e accogliente 
sala del Ristorante I Duchi caratterizzata da una 
raffinata vetrata colorata con motivi floreali in 
stile liberty e dominata da un grande caminetto 
che contribuisce a rendere particolarmente caldo 
e accogliente l’ambiente. 
Il menu proposto dallo chef si è rivelato 
decisamente gustoso e raffinato e ha riscosso 
molto gradimento da parte dei commensali. 
La presentazione delle pietanze è stata 
particolarmente curata.
Molto apprezzati gli antipasti per la varietà 
dei sapori molto bilanciati: dall’agrodolce 
del Carpione del Trancetto di pesce spatola 
al delicato gusto delle Mazzancolle al vapore 
passando attraverso il Carpaccio di branzino.
Molto equilibrati anche i Ravioli ripieni di pesci 
nobili e il Risotto ai molluschi e lattuga di mare. 
Ottimo il Lombetto di vitello ripieno di frutta 
secca secondo la migliore tradizione natalizia.
Deliziosi infine il Semifreddo al mandarino e la 
Mousse di castagne.
La serata si è svolta piacevolmente in 
un’atmosfera calda e amichevole. 
Al termine della cena ha avuto luogo il 
tradizionale brindisi e lo scambio di auguri tra i 
commensali.

Laura Pennesi, Vice-chargée de Presse

Antipasti
Trancetto di pesce spatola in 
leggero carpione

Crema di mandorle con 
carpaccio di branzino

Mazzancolle al vapore e 
topinambur

Primi
Ravioli ripieni di pesci nobili 
nel loro brodetto ristretto

Riso Carnaroli con molluschi  
e lattuga di mare

Secondo
Lombetto di vitello ripieno di 
frutta secca, carciofi fritti

Dolci
Semifreddo al mandarino

Mousse di castagne e salsa  
al melograno

Frivolezze natalizie

Vini
Prosecco millesimato Tenuta 
Baron

Sauvignon del Veneto I Diari 
Montelvini IGT Veneto

Sangiovese Merlot Seiano IGP 
P&N D’Amico Lazio

Sagrantino Passito Terre della 
Custodia

MENU

VITA DEI BAILLIAGES ROMA URBE E ROMA DIGA

Luigi e Anita Mannucci e Giuseppe e Simonetta Lepore  
hanno accolto Consoeurs e Confrères al Ristorante I Duchi

INTERBAILLIAGE 
RAFFINATO AI PARIOLI
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1 Il momento dei saluti finali. 2 Il Bailli Pietro Sozzi con Roberto Ronzoni.
Menu L’allettante Prosciutto al forno attende soltanto d’essere affettato.

Antipasti
Carciofi fritti - Zucchini fritti

Funghi fritti - Polentine fritte

Crostini con uova di quaglia

Culatello di cinta senese di 
27 mesi

Primo
Terrina di funghi con sfoglia

Secondi
Coscia di prosciutto 
affumicato con salsa di mele, 
salsa di carote e sedano in 
agrodolce

Trippa alla parmigiana

Cotechino con i crauti e 
mostarda cremonese

Dolce
Semifreddo di Marron glacé al 
profumo di Rum

Vini
Franciacorta Brut Curt del 
Lac – Azienda Vitivinicola di 
Provaglio di Iseo

Montefalco Rosso 2011 – 
Azienda Rocca di Fabbri

Rosso Conero detto Cùmaro 
1999 – Azienda Umani 
Ronchi

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

I nostri avi dicevano che il vino se è ben 
conservato ha una lunga vita; aggiungo che 
questa straordinaria bevanda può anche 
allungare la vita perché, a mio avviso, una delle 
più grandi soddisfazioni della nostra esistenza 
è proprio quella di aprire una bottiglia di buon 
vino.
Qualche tempo fa criticai gli astemi e per 
giustificare questa mia posizione riuscii perfino 
a... mettere in difficoltà il nostro direttore. Ora 
torno sull’argomento parlando ancora di vino, 
di questa bevanda che io ritengo fondamentale 
per una corretta conviviale, ma voglio soppesare 
bene le parole e i concetti in modo da evitare 
incomprensioni e imbarazzi.
Non voglio parlare di chi esagera con il vino; 
Compare Turiddu nella Cavalleria Rusticana, 
famosa opera di Pietro Mascagni, riconosce che 
di «quel vino generoso, troppi bicchieri ne ho 
tracannati» e va fuori all’aperto (forse sperando 
di schiarirsi le idee).
Non mi riferisco a «quel vino» che annebbia 
la mente (Compare Turiddu, come tutti sanno, 
finirà male, come finiscono male quei giovani 
che esagerano il sabato sera), ma a un altro 
vino, quello che, come dice magistralmente il De 
Amicis, «aggiunge un sorriso all’amicizia ed una 
scintilla all’amore».
«Esistono quindi – secondo Luciano Ferraro, 
giornalista del Corriere della Sera – due vini, dal 
primo bisogna assolutamente fuggire; l’altro, 
il secondo, va onorato benedicendo la fertilità 
della terra e ringraziando i vignaioli per il loro 
impegno e la loro fatica»: e a questo, solo 
a questo, mi riferisco, come afferma anche 
l’illustre giornalista del Corsera.
Nella conviviale di novembre – per tradizione 

proposta e offerta dal Confrére Roberto Ronzoni 
nel suo simpatico locale posto a due passi 
dallo stupendo Battistero antelamico della Città 
Ducale – si è infatti privilegiato il vino, pur se il 
menu era di grande qualità.
Per gli antipasti s’è iniziato con un piacevole 
Franciacorta Brut Curt del Lac, dell’Azienda 
Vitivinicola di Provaglio di Iseo. Poi, un ottimo 
Montefalco Rosso 2011 della Rocca di Fabbri: 
ricco e corposo, colore limpido e brillante, con 
profumi intensi di frutta matura e confettura di 
more. È straordinario pasteggiare con queste 
bevande!
Si è passati infine a uno strepitoso Rosso Conero 
detto Cùmaro (Azienda Umani Ronchi) del 
1999, segnalata dalle guide specializzate come 
annata eccezionale. Un vino datato, quindi, ma 
ancora in grado di emozionare. Complimenti a 
Roberto Ronzoni per la conservazione di questi 
nettari straordinari. L’azienda marchigiana ha 
comunque una produzione di qualità eccellente 
anche se si è ampliata notevolmente in questi 
anni e ora la famiglia Bernetti produce a Osimo 
quasi tre milioni di bottiglie.
A lato, come di consueto, c’è annotato tutto 
quello che abbiamo gustato; vorrei solo ricordare 
un Culatello straordinario dal colore rosso 
intenso e dai profumi delicati, e una Trippa 
eccezionale; notevole come sempre il dessert, 
ma questo è una normalità a casa di Roberto.
Una conviviale da ricordare, quindi: sia per 
quello che si è mangiato ma soprattutto per 
quello che si è bevuto. E se è vero che a tavola 
non s’invecchia, quella cena ci ha sicuramente 
allungato la vita.

Pietro Sozzi, Bailli

SE IL VINO...  
ALLUNGA LA VITA
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1 Piera Bartoli, Nilda Olivetti e Luisa Sozzi. 2 Degustazione in cantina per Gianni e Franca Ventura.
3 Antonio Rosi davanti al crepitante caminetto. 4 Il Bailli Pietro Sozzi con Enrico Bergonzi e Matteo Bersellini.
Menu I rinomati Tortel dols di Colorno.

MENU
Antipasti
Culatello di Zibello

Spalla cruda di Polesine

Strolghino e salame gentile

Pancetta arrotolata

Scaglie di Parmigiano

Tartare di bue piemontese

A tavola
Tortél Dols di Colorno

Risotto alla rapa rossa con 
fonduta di Gorgonzola

Coscia d’oca in confit

Cestino di verdura con 
fonduta al parmigiano

Cotechino con zabaione al 
Moscato

Degustazione di dolci

Infusi di bacche

Vini
Spumante Metodo classico 
Brut Il Mattaglio – Cantine 
delle Volte

Metodo Classico Brut Giorgi 
1870 Oltrepò Pavese

Ebo 2011 – Petra Rosso Toscana

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Nel 2013, i soci del Bailliage di Parma fecero 
visita al Ristorante Al Vedel, a Colorno, 
in località Vedole: la conviviale fu di alto 
gradimento; anzi, si disse fosse stata la migliore 
di tutta l’annata. Ecco allora una seconda visita 
nel 2015, proprio nella serata più importante, 
quella in cui ci si scambiano gli auguri per le 
festività natalizie.
Stavolta, il primo impatto è avvenuto in cantina: 
vi si stagionano 6.000 culatelli. Lì sono stati 
degustati lo strolghino, il salame gentile, la 
pancetta arrotolata stagionata 20 mesi, le 
scaglie di Parmigiano di montagna e la tartare di 
bue piemontese e tartufo nero.
A tavola il Bailli ha ricordato che Parma è 
stata eletta dall’Unesco Città creativa per la 
gastronomia; non più quindi petite capitale ma 
Capitale Mondiale dove il cibo diventa simbolo 
di una comunità capace di creare straordinarie 
eccellenze gastronomiche. E dunque, per tutto il 
2016, Parma svolgerà il ruolo di ambasciatrice in 
Italia e nel mondo della Cucina di qualità.
Ma è stato altresì ricordato che a Colorno, 
alle porte della città, è cominciata la storia dei 
Bergonzi-ristoratori. Nel lontano 1789 fu la zia 
Cleofe a trasformare il proprio rustico in uno 
spaccio di generi alimentari e posto di ristoro 
per viandanti. Come tradizione vuole, a fianco 
di quel rustico ora ristorante si trova il podere 
Cadassa, piccolo laboratorio di famiglia per 
la produzione dei salumi tipici del Parmense a 
partire dal famoso culatello.
Ora il ristorante è gestito da Enrico che da 
oltre trent’anni dirige la cucina con una linea 

giovane e creativa ma con un forte legame 
alle specialità del territorio; in sala accoglie gli 
ospiti con discrezione e gentilezza la sorella 
Monica assieme alla cognata Edgarda esperta di 
formaggi e con il sommelier Marco, responsabile 
pure del laboratorio artigianale.
La cena ha avuto inizio con un assaggio di 
Tortél Dols (Tortelli Dolci): un primo particolare, 
tipico della zona. C’è anche una gara tra alcuni 
Comuni della Bassa Parmense in cui si premiano 
i Tortelli migliori (è organizzata dalla Municipalità 
su iniziativa della Confraternita, e della Giuria 
fanno parte anche alcuni Rôtisseurs).
Poi, il gradito Risotto alla rapa rossa e fonduta 
di Gorgonzola seguito dai secondi piatti, pure 
questi della tradizione: La coscia d’oca in 
confit, con patate arrosto e cestino di verdura 
con fonduta al parmigiano; infine – per gli 
appetiti... irriducibili –, un gustoso Cotechino con 
zabaione di Moscato dai sapori intensi ancorché 
equilibrati, che solo un grande chef come Enrico 
Bergonzi sa creare.
Confit è una delle ricette più antiche dell’oca; 
necessita di lunga preparazione e cottura ed è 
usata soprattutto nelle province del sud-ovest 
della Francia. Le cosce d’oca, coperte con il 
loro grasso, vengono messe in pentola con olio, 
rosmarino, alloro, aglio e timo; debbono cuocere 
per almeno un ora e mezzo e poi lasciate 
raffreddare.
Riuscitissima conviviale, quindi, degna della 
nostra prestigiosa Associazione.

Pietro Sozzi, Bailli

AL VEDEL, IN TAVOLA
TRADIZIONE E CREATIVITÀ

LA RICETTA
TORTÉL DOLS  
DI COLORNO

Ripieno
mostarda, pan grattato  
e vino cotto

Mostarda
pere nobili, cocomero 
bianco, mele cotogne, limoni, 
zucchero, senape
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1 La felicità di Abruzzo Adriatico. 2 Armando Di Florio, Marco Forcella e Antonio Angelucci. 
Menu La deliziosa salsicca cotta alla brace.

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

Antipasto
Pancetta arrotolata 

Formaggio pecorino locale 

Bruschetta con olio 
extravergine di oliva Leccino

Primi
Ravioli ripeni di ricotta al sugo 
di castrato al pomodoro

Sagne con fagioli locali senza 
pelle

Secondi
Costolette di agnello al forno 
con patate

Salsiccia alla brace

Dessert
Cantucci con gocce al 
cioccolato

Panettone al Moscatello 
di Castiglione a Casauria 
glassato

Vini
Travertine Moscatello secco 
Colline Pescaresi

Leonate Pecorino Colline 
Pescaresi IGP

Leonate Montepulciano 
d’Abruzzo DOP

Moscatello di Castiglione 
passito Colline Pescaresi IGT

Giogaia Moscatello spumante 
dolce

A novembre, i Rôtisseurs di Abruzzo Adriatico, 
assieme ad altri amici, si sono ritrovati al 
Santuario del Beato Nunzio Sulprizio in 
Pescosansonesco, piccolo borgo ubicato 
all’interno del Parco Nazionale del Gran Sasso 
e dei Monti della Laga. Da qui, dopo aver 
soddisfatto le esigenze dello spirito partecipando 
alla Santa Messa, la giornata è proseguita a 
Castiglione a Casauria, paesino medievale 
dell’Alta valle del Pescara, dove per il gruppo 
Chaîne si sono aperte le porte dell’Azienda 
agricola Angelucci. Qui, i gourmet guidati da 
Marco Forcella – accolti dal titolare e dalla 
gentile consorte – hanno potuto apprezzare 
l’eccellenza dei vini prodotti. Vini che hanno 
accompagnato, esaltandone i sapori, i piatti 
della cucina tipica locale, preparati dall’antica 
Trattoria Giacomino.
Con i commensali allietati dal crepitio del 
camino acceso, il Respas Amical s’è iniziato 
con Pancetta, Formaggio e Bruschette condite 
con extravergine d’oliva Leccino di prima 
spremitura a freddo, di produzione dell’azienda, 
accompagnati da uno dei protagonisti della 
cantina, il Travertine Moscatello secco Colline 
Pescaresi Igt. È un vitigno di antica produzione, 
risalente al 600; in pericolo d’estinzione, deve 
la sua rinascita alla determinazione e all’amore 
per le tradizioni della propria terra del padrone 
di casa. A seguire, due primi: Ravioloni colmi di 
ricotta conditi con sugo di castrato al pomodoro, 
come quello di una volta... dal sapore antico, 
e Sagne con fagioli tipici locali, senza pelle, 
abbinati a Leonate Pecorino Colline Pescaresi 
Igp, bianco elegante ed equilibrato, ottenuto 
da uve del vitigno Pecorino, raccolte ad agosto. 

Poi, i secondi: Costolette d’agnello al forno con 
patate e Salsicciata cotta al camino, coronati 
da un importante rosso: Leonate Montepulciano 
d’Abruzzo Dop, da uve Montepulciano 
raccolte a ottobre con avanzata maturazione. 
Altro assaggio servito in brocca: il mosto di 
Montepulciano, di fermentazione non ancora 
completata.
Per dessert, Cantucci con gocce di cioccolato e 
soffice Panettone artigianale, preparato con uve 
appassite al Moscatello, con delicata glassa di 
mandorle e, per concludere, Castagne arrostite. 
Vino: Moscatello di Castiglione passito Colline 
Pescaresi Igt, punta di diamante aziendale, 
proveniente dall’antichissimo vitigno Moscatello 
le cui uve appassiscono naturalmente su pianta. 
Un Giogaia Moscatello spumante dolce ha 
concluso l’assaggio dei vini dedicati al dolce.
Al termine, i rituali ringraziamenti del Bailli 
Marco Forcella: alla immancabile Luciana 
Romano d’Aprile, Console nazionale dell’Union 
européenne des Gourmets, al Confrère Armando 
Di Florio per la riuscita organizzazione della 
giornata, alla Vice-Echanson Paola Zanchetta 
per l’attenta e competente valutazione della 
cantina, alla sottoscritta per l’assunzione del 
recente incarico e, naturalmente, ai signori 
Angelucci per la squisita ospitalità riservataci.
E non è finita! Come lasciarsi senza prima 
far visita al luogo dove continua è la 
sperimentazione del Moscatello di Castiglione 
nelle botti e nelle barriques? Soltanto a quel 
punto, soddisfatti, dopo saluti e abbracci, è 
ricominciato il rientro a casa! 

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

OLI E VINI ANGELUCCI
CON TIPICITÀ LOCALI

1 2
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1 Gaetano Lanfaloni, impareggiabile padrone di casa. 2 Tanta gioia nel gruppo del Bailliage Abruzzo Adriatico, 
grazie anche a un pranzo eccellente. Menu Il Baccalà mantecato su Crema di lenticchie.

Antipasto
Baccalà mantecato su Crema 
di lenticchie

Primi
Risotto di borragine e pino 
mugo

Crepés con ricotta di pecora e 
ortica dei monti su Vellutata di 
zucca e Gorgonzola

Secondo
Agnello in agrodolce con 
cipollotto di Tropea e contorno 
di patate

Dessert
Fantasia di dolci abruzzesi

Vini
Cantina Ciampoli di Ortona 
(Chieti)

MENU

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO

Ogni Natale ci riporta alla dimensione del 
rito e del mito, e così come è ormai di rito, il 
nostro Confrère Gaetano Lanfaloni, insieme 
con i figli, ci ha ospitato domenica 13 dicembre 
2015 nella sua mitica e splendida villa sui colli 
di Montesilvano, in provincia di Pescara, per 
festeggiare l’avvento del Santo Natale.
Atmosfera calda, affettuosa e al contempo 
elegante, sobria e garbata, consona allo spirito 
della Confrèrie: è quella che ritroviamo ogni 
anno a casa Lanfaloni.
Dopo un breve aperitivo ricco di stuzzichini 
prelibati – servito nel grande salone le cui vetrate 
rendono possibile la vista sulla riviera adriatica 
da una parte e sulla Maiella innevata dall’altra 
–, ci siamo accomodati attorno a una splendida 
tavola imbandita per la festosa occasione, dove 
siamo stati coccolati dalla cucina di Carmine 
Di Giammarino, chef dell’antica Scuola di Villa 
Santa Maria (in provincia di Chieti), risalente 
all’epoca dei Caracciolo: difatti, secondo la 
leggenda, fu proprio nel castello della famiglia 
Caracciolo che ebbe inizio la scuola dei cuochi.
L’ouverture al pranzo è data dal Baccalà 
mantecato su Crema di lenticchie. A seguire, 
due primi piatti: il Risotto di borragine e pino ugo 
dal retrogusto straordinario. Poi, a suggello, le 
Crêpes con ricotta di pecora e ortica dei monti su 
Vellutata di zucca e Gorgonzola. 

Per secondo, Agnello in agrodolce con cipollotto 
di Tropea e contorno di patatate tornite. 
Il tutto accompagato da una attenta selezione 
di pani aromatizzati proposti dallo chef del pane 
Massimo Tenesi, abruzzese doc ed espressione di 
una grande passione per l’arte di fare il pane.
E, per dirla alla maniera di Edmondo De Amicis, 
«ad aggiungere un sorriso all›amicizia...», gli 
abbinamenti con i vini della Cantina Ciampoli 
di Ortona, proposti con dovizia di particolari da 
Giuseppe e Alinda. Si tratta di vini ottenuti – con 
esemplare maestria, frutto di antica tradizione e 
continuo controllo della qualità – da quattro vitigni 
autoctoni quali il Montepulciano d’Abruzzo, il 
Trebbiano d’Abruzzo, il Pecorino e il Cococciola. 
Una Fantasia di dolci tipici abruzzesi – tra i 
quali gli immancabili caggionetti, fagottini fritti 
ripieni e autentico must della tradizione dolciaria 
natalizia – ha posto fine al Pranzo degli Auguri 
del Bailliage Abruzzo Adriatico della Chaîne des 
Rôtisseurs.
In ultimo, secondo la tradizione, è arrivato Babbo 
Natale, portando le sue strenne: il nostro caro 
e affettuoso Bailli, Marco Forcella, ha donato a 
ciascun convenuto un pacco regalo fantasia con 
prodotti dell’Antico pastificio Verrigni di Roseto 
degli Abruzzi.

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

Nella Villa del Confrère Gaetano Lanfaloni, a Montesilvano (Pescara),  
per il pranzo natalizio

ATMOSFERA CALDA 
ELEGANTE, SOBRIA  
E GARBATA
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1 Da sinistra, il sommelier, Leo Larcher, Luis Haller, Sabine Settari e il patissier della casa. 
2 Michaela Pedross, Julius Lampacher, Sabine Lampacher. 3 Le brigate bianca e nera ai saluti finali.

4 Annelies Oberosler con lo chef Luis Haller. Menu Filetto di bue tirolese al fieno di montagna.

MENU

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Aperitivo
Con le bollicine Arunda Brut:

Grissini allo zafferano  
fatti in casa

Ostriche Tsarskaya dalla 
Normandia, con limone

Consommé di pollo  
con Birra Forst Sixtus

Sfera di Aperol Spritz

Alga e cetriolo con gelatina 
allo zenzero, Espuma allo 
yogurt e aneto

Meringhe al thè Matcha  
con fegato d’oca

Saluto dalla cucina
Carpaccio tiepido di pesce 
spada con arancia, mango e 
cavolfiore

Primo
Ravioli ripieni di zucca  
su fonduta di formaggio, 
tartufo e crostini

Secondo
Filetto di bue tirolese al fieno 
di montagna con fetta alle 
spugnole, fagioli con speck, 
jus al Barolo e scalogni e 
schiuma ai funghi

Dessert
Mousse di cioccolato bianco 
con gelato al finocchio, 
essenza di mela ed aneto  
e crumble di pasta frolla

Petit Fours

Vini
Sauvignon Blanc Raif 
Castelfeder

Lagrein Griessbauerhof

Il percorso gastronomico del 2015 ci ha portati 
di nuovo in un ristorante con chef stellato: la 
Stella Michelin di Luis Haller al Fragsburg, dopo 
la Stella di Egon Heiss in primavera scorsa al 
Bad Schörgau a Sarentino. Luis Haller, cuoco 
pluripremiato, non si lascia tentare da tendenze 
o mode del momento, ma sorprende sempre con 
nuove creazioni o con piatti classici rielaborati. 
Il Fragsburg (conosciuto intorno agli Anni ‘50 in 
lingua italiana con il nome di Castel Verruca), 
fu costruito come residenza di caccia nel 1620, 
cambiò nel corso dei secoli diversi proprietari, 
fino al 1954 quando passò alla famiglia degli 
Ortner e a loro si devono i lavori di conversione 
dell’edificio, accuratamente studiati per 
mantenere l’elegante stile originario.
L’antica residenza di caccia dalle origini nobili, 
con la sua terrazza panoramica su Merano e 
il suo parco privato tra frutteti e vigneti, in una 
posizione estremamente tranquilla e il maître de 
maison Alexander Ortner danno il benvenuto agli 
ospiti, incantati da un panorama unico.
Ci siamo trovati lì per il Dîner Amical di ottobre, 
con un tempo bellissimo. Si è iniziato subito con 
l’aperitivo nella terrazza. Le bollicine della cantina 
di Meltina a 1.200 metri di quota, l’Arunda del 
Confrère Reiterer, e gustosissimi stuzzichini e 
bevande: dai grissini allo zafferano fatti in casa, 
alle ostriche Tsarskaya della Normandia, al 
consommé di pollo con birra Forst Sixtus, all’alga 
e cetriolo con gelatina allo zenzero, all’espuma 
allo yogurt e aneto, alle meringhe al the Matcha 
con fegato d’oca, tutto intercalato con Sfera di 
Aperol Spritz. Preliminare graditissimo. 

Poi a tavola nella veranda del ristorante con una 
vista mozzafiato su Merano e le stelle sopra di 
noi. 
Subito il Saluto della cucina: Carpaccio tiepido di 
pesce spada, accompagnato da Sauvignon Blanc 
Raif Castelfeder, così come la successiva portata, 
i Ravioli ripieni di zucca su fonduta di formaggio, 
tartufo e crostini. 
E si arriva al piatto forte: il Filetto di bue tirolese 
al fieno di montagna, con fetta alle spugnole, 
fagioli con speck, jus al barolo e scalogno e 
schiuma di funghi.
Il vino in questo caso è un Griesbauerhof Lagrein 
Südtirol 2014 di Georg Mumelter.
Un po’ alla volta siamo arrivati al dessert: una 
Mousse di cioccolato bianco con gelato al 
finocchio, essenza di mela e aneto e crumble di 
pasta frolla. Che delizia, strepitoso!
Tutto il pomeriggio con tanta convivialità tra 
i convenuti, con molte conversazioni sulle 
prelibatezze gustate.
Alla fine, la Bailli Sabine Settari chiama la 
brigata bianca per complimentarsi con lo chef 
Luis Haller per la varietà dei piatti proposti, 
plaude al bravissimo patissier per la graditissima 
sorpresa del dessert, ricorda la scelta dei vini tutti 
del territorio, poi ringrazia la brigata nera per la 
professionalità, l’attenzione e la cortesia avuta 
nei confronti dei commensali. 
Dopo aver consegnato il tradizionale piatto 
della Chaîne, saluta i convenuti dando loro 
appuntamento alla Cena degli Auguri.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

Il Dîner Amical di ottobre al ristorante del Castel Fragsburg, a Merano

I PIATTI CLASSICI RIELABORATI
DA LUIS HALLER
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1 La titolare del locale, signora Dilitz, con la Bailli Sabine Settari. 2 L’aperitivo è anche l’occasione per una bella foto ricordo. 
3 I complimenti allo chef Andreas Pircher, a destra, qui con la sua brigata bianca. 
Menu Tortelloni con Parmigiano-Reggiano, spinaci, scorzone.

MENU
Antipasto
Tonno Belfagor 
avocado, limone, pomodorini 
vesuviani

Primo
Tortelloni 
Parmigiano-Reggiano, spinaci, 
scorzone

Champagne Rosé 
sorbetto cremoso, lamponi, 
menta

Secondo
Branzino 
topinambur, carciofi

Dessert
Cremeux 
mango, banana, gelato di 
sale e caramello

Vini
Weißburgunder

Sirmian Nals Margreid 
Magnum

Blauburgunder

Mazzon Gottardi Magnum 
2010

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

Dopo la pausa estiva, il Bailliage di Bolzano ha 
fatto visita al Ristorante dell’Hotel Küglerhof, 
a Tirolo, dove lavora il giovanissimo Andreas 
Pircher, emergente chef de cuisine. 
Tirolo è un paese di circa 2.500 abitanti, pochi 
km a nord di Merano, su un soleggiato terrazzo 
naturale panoramico, a quasi 600 metri slm; è il 
paese nel quale risalta l’imponente Castel Tirolo 
che influenzò in modo significativo, sotto i Conti 
di Tirolo, la storia della regione e diede il nome 
al Tirolo che attualmente fa parte dell’Austria; 
il castello oggi ospita il Museo storico-culturale 
della Provincia Autonoma di Bolzano (Sudtirolo).
Siamo in un paesaggio pieno di contrasti, ove 
si passa da una quota di bassa montagna fino 
al Parco naturale del Gruppo di Tessa e ai nove 
laghi di Sopranes a quota 2.500, vero e proprio 
paradiso escursionistico, con cipressi, palme, 
olivi, vegetazione mediterranea, in ambiente 
alpino.
Il Maso Kügler, nome di difficile traduzione 
(interpretabile come una boccia che rotola in 
un pendio), è arroccato, risalendo il versante 
per circa 2 km da Tirolo, al limite dei frutteti, 
vigneti e prati, dove cominciano i boschi; è una 
costruzione bellissima, il moderno che rivede 
la rigorosa tradizione locale, qui denominato 
Lodge Style, ambienti di stile quasi minimale, ma 
spaziosi e luminosi, e un panorama su Merano 
da mozzafiato.
All’arrivo, grazie a una bellissima giornata di 
sole, gli aperitivi sono serviti in terrazza. Tra i 
piacevoli saluti, cominciamo a godere del posto 

con un ottimo Arunda di Josef Reiterer, famoso 
brut metodo classico (prodotto a Meltina, 1.200 
m): si tratta di un cuvée – 50% Chardonnay, 30% 
Pinot bianco e 20% Pinot nero – con perlage 
particolarmente ricco e persistente e un brillante 
e luminoso colore giallo paglierino, bouquet 
fruttato che richiama le uve da cui nasce: ottimo 
inizio.
Si entra e comincia il pranzo. L’apprezzato menu 
(riportato qui a fianco) è accompagnato prima 
da Weissburgunder Magnum, della Val d’Adige 
(Sirmian, Nals): Pinot bianco con elegante 
profumo di mela e acidità vivace (l’Arciduca 
Giovanni d’Austria iniziò a coltivare questo 
vitigno in Alto Adige intorno al 1850); poi da 
Blauburgunder 2010 Magnum: Pinot nero in 
purezza, proveniente dal vigneto Mazzon-Egna, 
vinificato in rosso in botti di legno e un anno 
di barrique in rovere francese, rosso granato 
con sentori delicati e di raro fascino, pieno e 
vellutato, di buona struttura.
Alla fine, tra il generale entusiasmo per le 
ottime scelte delle portate (gustosissimo dessert 
Cremeux!), si sono iniziate le presentazioni, da 
parte della Bailli Sabine Settari accompagnata 
dalla proprietaria Signora Dilitz: dallo chef 
Andreas Pircher con la sua brigata bianca 
all’ottima e professionale brigata nera.
Un piatto ricordo della Chaîne è stato 
consegnato alla signora Dilitz. Quindi, ancora 
complimenti e tanti applausi per tutti.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse 

Tanti applausi per Andreas Pircher, giovanissimo chef emergente

NEL MASO KÜGLER  
A TIROLO
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1 Christian Pircher, a destra, con la sua brigata e con Nanni Kössler, Sabine Settari, Julius Lampacher. 
2 Marianne Tschigg, Hilde Kofler, Annelies Oberosler. 

3 Stefan Klotzner, Toni Rottensteiner e Julius Lampacher, nuovi Commandeurs, con Heidi Dejori e Sabine Settari.
Menu Lo Zelten, tradizionale dolce natalizio sudtirolese.

Antipasti
Pralina di fegato d’oca con 
pere e Gewürztraminer

Cappuccino di castagne con 
fiori e Krapfen di formaggio 
grigio

Primo
Astice con tortellone al tartufo 
e salsa d’astice

Intermezzo
Sorbetto alla pesca bianca 
con Champagne

Secondo
Filetto di vitello in crosta di 
funghi con salsa al vino Porto, 
taccole, carote e purea di 
sedano rapa

Dessert
Sformato di panetone con 
spuma di Moscato e arancini

Vini
Champagne Esterlin della Côte 
des Blancs

Kerner passito della Cantina 
Valle Isarco

Gewürztraminer Nussbaumer 
di Termeno

Merlot Ruscus della Cantina 
Lacknerhof di Terlano

Moscato Fior d’Arancio dei 
Colli Euganei

VITA DEI BAILLIAGES BOLZANO ALTO ADIGE-SÜDTIROL

L’incontro per gli Auguri di Natale e Nuovo 
Anno si è tenuto a Foiana, paesino di circa 
1.000 abitanti, sopra Lana, nei pressi di Merano.
A cosa ci riporta Foiana, oltre alla sua vista 
spettacolare sulla Val d’Adige e fino al Gruppo 
del Catinaccio, alla sua aria pulita, ai boschi 
soprattutto di castagni che nel tardo autunno con 
i caldi colori in mille tonalità invitano a piacevoli 
passeggiate con soste nei tipici masi per gustare 
le caldarroste (Törggelen) e i vini novelli, oppure 
a escursioni tra le dimore storiche e i castelli? 
Foiana è il paese d’origine del nostro grandissimo 
Armin Zöggeler, atleta di slittino che nella sua 
lunga carriera conclusa l’anno scorso ha vinto 
ben 5 medaglie olimpiche e diverse coppe del 
mondo fino a essere l’atleta italiano che ha 
conquistato il maggior numero (55) di medaglie.
La nostra meta è l’Hotel & Ristorante 
Kirchsteiger, raggiunto nel tardo pomeriggio di 
una giornata con tutte le montagne intorno nei 
più diversi colori dell’autunno ma con l’assenza 
assoluta di di neve...
Ci accoglie il proprietario Christian Pircher, con 
la moglie Lenka. Il Ristorante è stato premiato 
da tutte le guide gastronomiche, da Michelin e 
da Veronelli (1 stella), a Gault Millau (2 cappelli) 
al Gambero Rosso (80 punti); è membro della 
Chaîne des Rôtisseurs, dell’Accademia Italiana 
della Cucina e degli Jeunes Restaurateurs 
d’Europe. Christian è il più giovane cuoco 
stellato dell’Alto Adige.
L’inizio è con sfiziosi bocconcini, accompagnati 
dal pregevole Champagne Esterlin della Côte des 
Blancs, particolare poiché ha un contenuto del 
45% di uve Chardonnay.
Melodie natalizie (un duo di arpa-fisarmonica) 
accompagnano a tavola i commensali. Viene 

subito servita una Pralina di fegato d’oca con 
pere e Gewürztraminer dal gusto eccellente. Di 
seguito, Cappuccino di castagne con fiordaliso 
e tirtl (Krapfen) di formaggio grigio. Questi piatti 
sono accompagnati da Kerner passito della 
cantina Valle Isarco, vino aromatico con sentore 
di frutta secca esotica.
Arriva quindi l’Astice con tortellone al tartufo e 
salsa d’astice, altra meraviglia gastronomica, 
con un Gewürztraminer Nussbaumer di Termeno. 
Dopo l’intervallo con Sorbetto alla pesca bianca 
con Champagne, un meraviglioso Filetto di 
vitello in crosta di funghi con salsa al Porto, 
taccole, carote e purea di sedano rapa, abbinato 
a Merlot Ruscus della Cantina Lacknerhof di 
Terlano. Infine il dessert: Sformato di panettone 
con spuma di Moscato e arancini, con Moscato 
Fior d’Arancio dei Colli Euganei.
Si arriva così a un breve pensiero natalizio porto 
dal Confrère Padre Urban, monaco benedettino 
del convento-cantina Muri di Gries: una 
tradizione della Cena degli Auguri. È un attimo di 
raccoglimento, un invito alla spiritualità da non 
trascurare in ogni propria azione o pensiero.
C’è tempo anche per festeggiare Stefan Klotzner, 
Toni Rottensteiner e Julius Lampacher, nuovi 
Commandeurs.
Alla fine, prima dei saluti e degli Auguri per le 
Festività, la Bailli Sabine Settari si complimenta 
con lo chef Christian Pircher e i suoi assistenti 
per la qualità dei piatti proposti, elogia la 
brigata nera per l’attenzione e la cortesia avuta 
nei confronti dei commensali, ricorda la scelta 
sempre molto azzeccata dei vini e consegna il 
piatto ricordo della Chaîne.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

A FOIANA, CON LE PRELIBATEZZE
DEL RISTORANTE KIRCHSTEIGER
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1 Si levano i calici all’inizio della Cena degli Auguri. 2 Lo staff dell’Acquasalata assieme ai Confrères della Versilia.
Menu Cestino croccante, con mousse di ricotta, canditi, sfere di cioccolato su crema inglese.

MENU
Antipasti
Fantasia di Crudité

Polpo alla piastra su vellutata 
di lenticchie di Castelluccio 
con radicchio veneto brasato

Baccalà Morro croccante su 
vellutata di spinaci e salsa 
d’aglio gentile

Primo
Felicetti monograno 
all’Acquasalata

Secondo
Ombrina bocca d’oro in 
doppia cottura su pavé di 
patate e verdure saltate

Dessert
Cestino croccante, con 
mousse di ricotta, canditi, 
sfere di cioccolato su crema 
inglese

Vini
Franciacorta Berlucchi Satèn 
’61

Franciacorta Bellavista Grand 
Cuvée Brut 2009

Chardonnay Nals Magreid 
2014 dell’Alto Adige

Greco di Tufo 2014 Antiche 
Terre Avellino

Acininobili Maculan 2000

VITA DEI BAILLIAGES VERSILIA - TOSCANA

Siamo entrati all’Acquasalata e abbiamo capito 
da subito di essere arrivati in un Ristorante 
dell’Eccellenza. Semplice indiscutibile eleganza 
giocata su tonalità tenue dove Paola e David 
Cupisti non lasciano niente al caso. Una location 
bellissima apprezzata subito dai Confrères del 
nostro Bailliage. Sapevamo che era la prima 
volta e l’apprensione mista alla preoccupazione 
“di non sbagliare” ci ha tenuto con il fiato 
sospeso. Dopo l’impeccabile accoglienza 
degna di un professionnel de table ha colpito 
l’accomodarsi al tavolo imperiale appositamente 
preparato con i colori della Chaîne. Raffinatezza, 
distinzione, gusto e grazia; se poi aggiungiamo 
lo stile e la classe di David Cupisti, lo scenario di 
grande fascino si è completato. 
Il menu preparato per l’occasione è stato a base 
di pesce; l’aspettativa di vivere un’esperienza di 
alto livello. E così è accaduto.
Il début de soirée è cominciato con un 
calice di Berlucchi Satèn ’61. L’iniziale tocco 
dell’eleganza di un Franciacorta per rivivere 
l’euforia dei favolosi Anni Sessanta insieme con 
un chiaro tributo all’anno in cui nacque il primo 
Franciacorta. Fresco, spigliato, stuzzicante, con 
note di fiori e frutta gialla ha sancito il momento 
del primo incontro con gli amici presenti e 
l’ideale circostanza per un cin nel ricordo dei 
Confrères non più con noi.
La creatività all’Acquasalata è una delle 
componenti che si sposano degnamente con 
la qualità. L’abbiamo capito da subito, dalla 
presentazione e descrizione degli antipasti 
tanto da ricordare l’entrée sur les grandes 

tables d’Oltralpe. Fantasia di Crudité, Polpo alla 
piastra su vellutata di lenticchie di Castelluccio 
con radicchio veneto brasato, Baccalà Morro 
croccante su vellutata di spinaci e salsa d’aglio 
gentile. L’abbinamento non poteva che essere 
uno spumante dell’eccellenza vinicola nazionale 
per esaltare i sapori di questi piatti: Franciacorta 
Bellavista Grand Cuvée Brut 2009.
E già da questo esordio la materia prima si 
è rivelata strepitosa come abbiamo avuto 
conferma per tutta la durata della grande soirée.
Felicetti monograno all’Acquasalata. Non poteva 
mancare la pregevolezza della pasta trentina. 
Straordinari. Un primo superlativo esaltato, in 
abbinamento, da Chardonnay Nals Magreid 
2014 dell’Alto Adige.
Notevole il secondo, preparato con mano 
attenta. Ombrina bocca d’oro in doppia cottura 
su pavé di patate e verdure saltate. Una tranche 
di ombrina di fondale presentata con l’estro 
creativo di un giovane chef, Matteo Angeloni, 
lontana da ogni banalità e frutto di una cucina 
pensata. In abbinamento: Greco di Tufo 2014 
Antiche Terre Avellino.
Il dessert (Cestino croccante, con mousse di 
ricotta, canditi, sfere di cioccolato su crema 
inglese) è stato studiato appositamente da Matteo 
per esaltare il vino conclusivo, quello scelto per il 
cin degli Auguri: Acininobili Maculan 2000.
Inevitabile la richiesta a gran voce della presenza 
in sala dello staff di cucina per raccogliere il 
prolungato applauso di tutti i Confrères.

Urano Cuspisti, Vice-Chargé de Presse

Raffinatezza e distinzione per il tradizionale appuntamento di fine anno 

LA CENA DEGLI AUGURI 
ALL’ACQUASALATA

Ristorante Acquasalata
Via Antonio Fratti, 62 - 
Viareggio (Lucca)
Telefono 0584-581991
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1 La sala interna principale del ristorante. Menu Il Moscato di Sicilia Baronia dei Feudi, vino da dessert.

Welcome Cocktail
Vol au vent con gocce di 
scamorza affumicata

Bufalina fritta con cotognata

Crocchette di verdure

Antipasto
Terrina di capriolo con 
riduzione al Brunello e cipolle 
borettane in agrodolce

Primo
Doppio raviolo con zucca 
gialla e cavolo nero su 
fonduta al taleggio

Secondo
Filetto di cinta senese farcito 
con carciofi e brie del Mugello 
con pomodorino confit

Dolce
Tarte Tatin alle mele con 
gelato alla vaniglia

Vini
Prosecco di Valdobbiadene 
superiore Docg - Dama

Morellino di Scansano - 
Folonari

Vermentino Bio Micante - 
MaremmaAlta

Chianti Classico Riserva 2011 
- Castello di Brolio

Moscato di Sicilia Baronia dei 
Feudi

VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Il giovane Bailli Francesco Casellato continua 
a stupire con l’organizzazione di eventi che, 
seguendo il percorso già iniziato dal Bailli 
uscente, Gerardo Blanca, vanno ben oltre la 
consueta cena conviviale. In calendario il 19 
dicembre, per gli auguri natalizi, una giornata 
ricca di emozioni. A partire dalla visita, in 
mattinata, al Nuovo Museo dell’opera del 
Duomo, guidata da una persona speciale: Don 
Mario Alexis Portella, cappellano della cattedrale 
di Santa Maria del Fiore. All’interno del Museo 
innumerevoli capolavori, tra cui le formelle 
originali di Lorenzo Ghiberti della Porta del 
Paradiso del Battistero, le sculture di Donatello, 
la Pietà di Michelangelo, una delle ultime 
sculture prodotte dall’artista, e tante altre opere 
che hanno sollecitato l’attenzione e la curiosità 
dei Confrères e delle Consoeurs presenti. Dopo 
la visita, l’appuntamento in serata nella elegante 
location Lungarno Bistrot, situata lungo le vie 
dell’Arno, luogo ideale da raggiungere per chi 
ama camminare tra le vie storiche di Firenze. 
Un percorso affascinante che, da Piazza 
Signoria, attraverso Ponte vecchio, Borgo San 
Jacopo, Ponte alle Grazie, porta a immergersi 
nella scenografia della piazzetta degli Scarlatti 
(dove, al civico 1/r, ha sede il locale). Ad 
attendere gli amici della Chaîne, il responsabile, 
restaurant manager, Francesco Granato.
Nutrito il menu della serata; per iniziare, il 
Welcome cocktail, originale e vario: Vol au vent 
con gocce di scamorza affumicata, Crocchette 
di verdura, Bufalina fritta con cotognata, 
accompagnato da Prosecco di Valdobbiadine 
superiore doc, servito nel bistrot, di fronte alla 
straordinaria vista dell’Arno illuminato. 
Riscaldata l’atmosfera tra i commensali, secondo 

lo spirito di condivisione della Chaîne, la cena 
è proseguita all’interno. Dopo i saluti e il 
benvenuto agli ospiti, da parte del Bailli, il menu 
è continuato con l’antipasto: Terrina di capriolo 
con riduzione al Brunello e Cipolle borrettane 
in agrodolce, accompagnata da Morellino di 
Scansano. Preparazione ben equilibrata tra il 
sapore di selvatico del capriolo, ridotto da quello 
armonico e asciutto del Brunello, e il gusto 
delicato delle cipolle borettane. Gradevole al 
palato anche la combinazione del primo piatto, 
Doppio raviolo con zucca gialla e cavolo nero su 
fonduta al taleggio, che ha premiato l’azzardo 
della ricetta, dove il sapore dolce della zucca è 
risultato attenuato da quello intenso e deciso 
del cavolo, il tutto amalgamato dal taleggio. 
Corretto l’abbinamento del vino, Vermentino 
Bio - MaremmaAlta, profumato e vellutato al 
palato, che non prevale sul cibo ma ne esalta 
le caratteristiche. Il secondo, Filetto di cinta 
senese con carciofi e brie del Mugello assieme 
a pomodorini confit, accompagnato dal gusto 
ricco del Chianti classico riserva 2011 - Castello 
di Brolio, ha confermato la tendenza della 
cucina ad attenersi a piatti della tradizione in 
modo creativo, dove nulla è affidato al caso, ma 
ogni abbinamento è studiato in modo attento 
e rigoroso. Per finire, la delizia del dolce Tarte 
Tatin alle mele con gelato alla vaniglia, servito 
con Moscato di Sicilia Baronia. Punto di forza del 
Lungarno Bistrot, la grande cucina a vista, che 
diventa un palcoscenico dove lo chef Francesco 
Fumarola e la sua brigata di cucina si muovono 
con disinvoltura, diventando gli attori che 
accompagnano i commensali, in un viaggio nei 
sapori della toscanità, elegantemente rivisitati. 
Ospite gradito della serata il dottor Luigi Paccosi, 
direttore A.S.P. Montedomini, che ha raccontato 
la storia e l’attività di questa realtà fiorentina, 
sorta nel 1476, attiva nel campo dell’assistenza 
socio-sanitaria, educativa e riabilitativa nei 
confronti di anziani e disabili.
A conclusione i saluti e gli auguri del Bailli e la 
distribuzione di un gentile omaggio alle signore 
intervenute. Gli applausi e i consensi rivolti allo 
chef e all’intera brigata di cucina da parte di tutti 
i Confrères e le Consoeures hanno sottolineato 
come il Lungarno Bistrot si possa considerare tra 
le realtà in crescita della ristorazione fiorentina.

Graziella Gullo, Vice-Chargée de Presse

RISTORAZIONE IN CRESCITA
AL LUNGARNO BISTROT

1
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1 Un gruppo di commensali prima di cena. 2 Da sinistra, Miro Sorrentino, Armando Albanese, Fabrizio Franchi e Gerardo Blanca.
3 Nel corso dell’apprezzato convivio... 4 Piacevoli conversari. A capotavola, Armando Albanese, Bailli di Cuneo.
Menu I bolliti, un classico alla Fiera del Bue grasso, a Carrù, provincia di Cuneo.

EVENTO

Aperitivo di benvenuto
Rotolini di pancetta

Antipasto
Battuta al coltello di carne 
bovina cruda speziata

Primo
Brodo di Carrù con i Plin  
della casa

Secondo
Gran bollito del Bue grasso 
di Carrù

Dessert
Le famose Meringhe di Arione

Torta al cioccolato e alla 
nocciola con zabajone

Vini
Prosecco Valdobbiadene 
Cantina Val d’Oca

Dolcetto di Neive

Barbaresco di Barbaresco

Barolo e Barbera Cordero  
di Montezemolo

Grappe Piemontesi e digestivi

Fabrizio Franchi, Bailli di Abruzzo Nord, e la 
consorte Grazia avevano espresso il desiderio 
di rivedere alcuni vecchi amici e trascorrerci 
insieme una serata. 
Armando Albanese (Bailli di Cuneo - Provincia 
Granda) e la moglie Bruna si sono detti 
entusiasti dell’iniziativa, dando vita a un 
piacevole tam tam per divulgare la notizia e 
raccogliere adesioni. Per l’happening, sul finire 
di dicembre, ci si è dati appuntamento all’ottimo 
Hotel La Ruota, a Pianfei (Cuneo). Accoglienza, 
come sempre, inappuntabile, anche grazie alla 
perfetta organizzazione di Bruna e Armando.
Per incontrare Grazia e Fabrizio, venuti da Roma, 
sono accorsi Consoeurs e Confrères provenienti 
da Cuneo, Firenze, Piacenza, Milano, Genova 
e pure dalla Francia. Tra gli altri, erano presenti 
Renata e Gerardo Blanca, nonché chi scrive 
questa nota assieme alla consorte Renata. Alcuni 
tra noi si erano già piacevolmente conosciuti e 
familiarizzati in occasione dei bei viaggi all’estero 
organizzati da Bruno Peloi.
Emozioni, tante caleidoscopiche emozioni, nel 
rivederci e riabbracciarci tutti. 
La gioiosa comitiva è poi partita in pullman 
per Carrù, nelle Langhe, dove si svolgeva la 

famosa Sagra del Bue grasso. Come è noto, 
si tratta di una manifestazione nel corso 
della quale orgogliosamente sfilano bovini 
di grande stazza (sembra che i quadrupedi 
interessati se ne rendano perfettamente conto 
e quindi assumono, in sfilata, un ben superbo 
atteggiamento, insieme con i loro padroni, ancor 
più fieri) con conseguente premiazione.
La cena è stata consumata all’Osteria del 
Borgo: dopo l’antipasto, ottima Battuta di carne 
cruda molto bene speziata, seguita da un Brodo 
sapientemente alleggerito. Ha poi fatto seguito 
il Re di Carrù: il Bollito. Servito fumante e con 
una decina di diverse, variegate e prelibatissime 
salse.
Dolci e tanti vini piemontesi: dal Dolcetto al 
Barbera, dal Barbaresco al Barolo.
Brindisi e festoso scambio di auguri; emozioni 
e felicità di aver incontrato tante care e, 
soprattutto, genuine persone.
All’improvviso, è arrivata anche la telefonata 
di Anna Accalai, con nostra grande esultanza, 
come se fosse stata fra noi.
Magie e soavità della Chaîne des Rôtisseurs!

Miro Sorrentino, Bailli di Genova

Piacevole incontro nelle Langhe tra Soci di Abruzzo Adriatico, Cuneo, 
Firenze, Piacenza, Milano, Genova e persino francesi

LE MAGIE DELLA CHAÎNE
1 2
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1 Parma, città dell’enogastronomia per antonomasia.
2 Parma, città del gusto e del buongusto. In Borgo Longhi 3 c’è il locale di Roberto Ronzoni.

3 Roberto Ronzoni, Maître Rôtisseur di Parma. Ricetta Ravioli rossi con ripieno e ragù al Prosciutto di Parma.

RAVIOLI ROSSI CON 
RIPIENO E RAGÙ 
AL PROSCIUTTO DI 
PARMA

Ingredienti
Per la sfoglia: 300 g di farina 
00, 150 g di farina di grano 
duro, 30 g concentrato di 
pomodoro, 3 uova.

Per il ripieno
200 g di Prosciutto di Parma, 
500 g di ricotta fresca, 1 
uovo, 50 g di Parmigiano-
Reggiano grattugiato.

Per il ragù
100 g di Prosciutto di Parma, 
burro, Parmigiano-Reggiano 
grattugiato.

Preparazione
Preparare la sfoglia classica 
amalgamando tutti gli 
ingredienti e lasciarla riposare 
per circa un’ora. 

Preparare il ripieno con la 
ricotta e il Prosciutto di Parma 
e, con il composto ottenuto, 
riempire la sfoglia ritagliando i 
ravioli con l’apposito stampino 
rotondo. A parte, tagliare 
a striscioline il Prosciutto di 
Parma.

Fare sciogliere il burro e 
condire i ravioli aggiungendo 
una buona quantità di 
Parmigiano-Reggiano 
grattugiato e striscioline di 
Prosciutto di Parma.

LA RICETTA

IL PERSONAGGIO

Roberto Ronzoni, noto chef parmense, da 
una decina d’anni ha fatto il suo ingresso nella 
Chaîne, con il titolo di Maître Rôtisseur. 
Ha ricevuto le insegne durante il Grand Chapitre 
di Parma - Salsomaggiore Terme. «Ricordo 
ancor oggi quella bella cerimonia svoltasi nella 
sala delle Terme Berzieri affrescata in modo 
straordinario da Galileo Chini – afferma –  
È stata una grande emozione!».
Oggi Roberto Ronzoni è un cuoco affermato. 
La storia però racconta di un... percorso 
professionale atipico...
«È vero. Dopo il diploma al liceo scientifico, 
mi sono laureato in geologia, all’Università di 
Parma: era una mia passione; poi ho cominciato 
a insegnare. Primo incarico a Lodi, quindi sono 
stato trasferito a Parma: sono stato docente 
di matematica al liceo scientifico Marconi e 
all’Ulivi. Con degli amici, avevo aperto anche un 
laboratorio per sezioni geologiche».
Quand’è sbocciata la passione per la cucina?
«Premetto che mio nonno Alcide e mia nonna 
Maria gestivano a Parma una trattoria con 
cucina tipica del territorio. 
Era in Borgo Giacomo Tommasini, si chiamava 
Addis Abeba, un nome che ricordava 
ovviamente la campagna d’Etiopia (ora vi è 
un ristorante greco, si chiama Kelari). Da lì si 
trasferirono in Via Ferdinando Maestri, al 18 
Colonne (oggi Trattoria Del Gesso), dove ebbi 
la mia prima esperienza di cucina, aiutando la 
nonna».

Anche i genitori erano occupati nella 
ristorazione?
«Sì: mio padre Guido e mia madre Maria 
gestirono a lungo il Ristorante Il Gallo d’Oro in 
Borgo Della Salina, nel centro storico della città, 
e io passavo i pomeriggi liberi con mamma in 
cucina. Erano gli Anni 80, mio padre purtroppo 
si ammalò e poi mancò; così, presi la decisione 
di affiancare mia madre nell’Azienda di famiglia 
cominciando come pasticciere».
Autodidatta, dunque?
«Assolutamente sì. Dopo gli esordi, con tutta 
la famiglia (mia moglie Maria Cristina e le mie 
due figlie) iniziai a gestire il Santa Croce in Via 
Pasini. Vi restai per 21 anni ed ebbi enormi 
soddisfazioni, il ristorante era molto e ben 
frequentato. Nei mesi di dicembre, tutti i Circoli e 
le Associazioni culturali venivano per la cena così 
detta degli Auguri, apprezzavano naturalmente 
soprattutto i dolci, una mia specialità era la Tarte 
- Tatin (e lo è ancora!)».
«Durante la gestione del Santa Croce iniziai a 
fare degli stages in Francia attratto dalla cucina 
transalpina. Passai due mesi al mitico Le Mulin 
de Mougins, due stelle della Guida Rossa, ricordo 
ancora la straordinaria preparazione delle lasagne 
di homard gratinate con il formaggio parmigiano 
e le costine di agnello alle erbe di Provenza; 
altrettanto tempo lo passai da Georges Blanc a 
Vonnas (3 stelle), un ristorante che continuava 
da quattro generazioni a donare emozioni ai 
viaggiatori golosi; poi ho fatto un salto di qualità 
gestendo sempre in terra di Francia due locali: il 
Montecristo Café sugli Champs Elysées, ristorante 
piacevole e raffinato, e infine un altro piccolo 
ambiente sull’Ile Saint-Louis, veramente esclusivo, 
dove ho cercato di introdurre anche a Parigi la 
vera cucina parmigiana».
Conclusa l’esperienza parigina, il ritornato a 
Parma...
«Sì, ho pensato di ritornare nel centro storico 
(l’Antica Trattoria Ronzoni è in Borgo Longhi 3, 
a due passi dal Duomo e dal Battistero da dove 
ero partito). Il locale è contenuto negli spazi ma 
molto particolare. Con grande gioia continuo a 
soddisfare la mia esigente clientela – conclude 
Roberto Ronzoni –, ora anche con qualche 
specialità culinaria transalpina».

Pietro Sozzi, Bailli di Parma

ROBERTO RONZONI
CHEF AUTODIDATTA

1 3
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Anche nella Roma repubblicana la tavola era 
lussuosa, e ancor più nella Roma imperiale, 
dove i grandi gareggiavano non solo per 
l’abbondanza e la specialità dei cibi, ma 
soprattutto per la raffinatezza e la preziosità 
dei triclini presenti nelle sale, tempestati di oro, 
argento e pietre preziose.
Mancava però la presenza delle donne. Solo 
le belle etère erano ben accolte nei banchetti, 
come riferiscono Plinio e Plutarco (Questioni 
conviviali), Orazio e Marziale (che di vita 
mondana scrive spesso nei suoi epigrammi), 
i quali illustrano i famosi banchetti, specie 
quelli organizzati in occasione di feste religiose, 
trionfi, giochi e funerali. E le cene o i pranzi 
luculliani (Lucullo 106-57 a.C.) rimasti famosi 
nel tempo per il fasto e la magnificenza ne sono 

un esempio, pur se in un periodo dell’epoca 
imperiale furono emanate delle leggi 

restrittive contro il lusso delle tavole, lusso 
documentato dall’aristocratico Petronio 
nella Cena di Trimalcione, capolavoro 
della letteratura di tutti i tempi.
Tra i cibi preferiti di allora si ricordano i 
tordi e le triglie, assieme alle aragoste, 
con cui l’eccelso Apicio (ricchissimo 
inventore di stranezze e prelibatezze 
culinarie: le sue 478 ricette furono 
raccolte in un manuale alla fine del 
IV secolo) riusciva ad attirare alla sua 
tavola i più eccellenti personaggi del 
tempo, i quali non completavano mai 
il convivio senza molteplici libagioni 
a Bacco, e senza dolci preparati con 
uova e burro, latte e miele.
La megalomania del convivio aveva 
a un certo punto contagiato tutti, e 
nessuno esitava a compiere i gesti 
più strampalati per prevalere sugli 
altri, come fece lo stesso Apicio, che 
si diede la morte non potendo più 

affrontare le pazze spese per competere con gli altri 
grandi in fatto di abbondanza e qualità dei prodotti. 
Ma lo splendore delle mense di Roma era ormai 
destinato a morire con la calata dei barbari e la 
fine dell’Impero. L’ultimo gran convivio pare sia 
stato quello offerto dall’imperatore Costantino ai 
Padri partecipanti al Concilio di Nicea nel 325, 
prima che qui si riversasse l’orda degli invasori 
«poco diversi dalle fiere, capaci di nutrirsi di carne 
cruda di animali selvatici delle cui pelli irsute si 
facevano indumenti» (Paolo Diacono), i quali 
nulla sapevano dei civili banchetti. 
Vandali e Goti, Visigoti e Unni e Franchi 
produssero squallore e miseria; le mense non 
erano più pingui e raffinate, almeno fino al 
tempo in cui Carlo Magno cominciò a dare 
importanza ai piaceri conviviali, pur non essendo 
un gaudente per natura, egli che amava solo 
verdure e legumi con aglio e cipolla.
La cucina raffinata che «per otto secoli aveva 
rappresentato il costume civile dei popoli, 
trasferendosi dall’antica Grecia alla corte 
imperiale di Roma, era ormai scomparsa». 
Furono gli ordini monastici, in seguito, a 
conservare e tramandare le buone regole della 
cucina: in buona parte, cucina parca, ma 
pur sempre accompagnata dal vino. Preziose 
testimonianze in tal senso si trovano sull’arazzo 
di Bayeux, in Normandia, eseguito nel 1077 
da artigiani anglosassoni per la regina Matilde, 
arazzo di lino ricamato con ago, lungo circa 70 
metri, autentica documentazione di storie ed 
eventi intorno al 1000.
Una notevole ripresa dell’arte del mangiar 
bene si ebbe nei castelli durante il feudalesimo, 
quando i banchetti duravano molte ore, le 
mense brillavano di piatti e tazze d’oro e 
d’argento, e la carne preparata in mille modi la 
faceva da padrona.

Silvana Del Carretto

1 Particolare dell’arazzo di Bayeux, con un vescovo che benedice cibo e bevande.
2 Banchetto luculliano nella Roma antica. 3 Ecco, in una pittura parietale, un uomo che beve vino in compagnia 
di un’etèra discinta. 4 Furono i monaci medievali a conservare le buone tradizioni di cucina e di... cantina.
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