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Volgendo brevemente lo sguardo 
al recente passato, non si può 

essere smentiti se si afferma che il 
2016 è stato un anno positivo per 
il Bailliage d’Italie della Chaîne des 
Rôtisseurs. Il clou è stato raggiunto 
con l’indimenticabile 
Capitolo di Sorrento. 
Grande e ricca di 
contenuti anche l’attività 
dei Bailliages Territoriali.
Ma, se i fasti di ieri sono 
passati, l’oggi si propone 
altrettanto radioso. 
S’è appena concluso 
il Carnevale del Gusto 
a Venezia (la festa in maschera è 
molto ben dipinta in ultima pagina), 
mentre sabato 22 aprile si celebrerà 
in tutto il mondo il World Chaîne 
Day. Chi vorrà organizzare un 
convivio in quella data, si troverà 
idealmente collegato con ogni 
angolo della Terra che festeggerà in 
contemporanea. Però va soprattutto 
ricordato che già bussa alle porte il 
Grand Chapitre di Torino, la nostra 
Festa. Per i giorni dal 18 al 21 
maggio, il Bailli Maurizio Giordano 
e i suoi collaboratori ci stanno dando 
preziosi suggerimenti per consentirci 
di allestire un’edizione da... sogno!
Gli ospiti che vi parteciperanno 
potranno rapportarsi con una 
raffinata enogastronomia, con 
arte-cultura, storia, eleganza... ma 
avranno anche l’opportunità di vivere 
una città insolita, affascinante.
Importanti segnali stanno giungendo, 
dall’Italia e dall’estero: è ipotizzabile 
una massiccia partecipazione al 
Capitolo Internazionale numero 49 
nel capoluogo subalpino. 

La stagione primaverile è ideale per 
fruire di tutte le proposte messe in 
pacchetto. Tra le tante, la cerimonia 
delle Intronizzazioni: avverrà nella 
Cappella di Sant’Uberto (foto in 
basso), alla Venaria Reale, riservata 

alla Confrérie, e nelle cui 
sale si svolgerà pure il 
Gala Dîner. È auspicabile 
che tra i tanti nuovi 
Confrères-Consoeurs 
parecchi siano i giovani. 
Perché, come in ogni 
Associazione che si 
rispetti, anche nella 
Chaîne il rinnovamento 

è condizione fondamentale per 
consolidarsi e prosperare.
Confido altresì che i Bailli locali 
promuovano la cultura della 
conoscenza di vini, liquori di qualità, 
birre e acque minerali provenienti da 
tutto il mondo. 
Per essere interpreti diretti di 
questo modo di approcciare le 
bevande, un’opportunità in più la 
si può trovare aderendo all’Ordre 

Mondial des Gourmets Dégustateurs 
(OMGD), sezione specifica della 
Chaîne des Rôtisseurs.
E dunque a maggio incontriamoci 
a Torino, città risorgimentale per 
eccellenza e prima Capitale del 
Regno d’Italia. Saremo accolti come 
ospiti di grande riguardo, saremo 
coccolati in ogni iniziativa cui 
parteciperemo. 
Alla fine, il 21 maggio, potremo 
dire con legittimo orgoglio: «C’ero 
anch’io!».
A quel punto, dopo aver pensato al 
passato e al presente, sarà arrivato 
il momento di guardare oltre, al 
futuro. Incominceremo perciò a 
immaginare l’edizione del 2018. 
Sarà il nostro 50° Grand Chapitre, 
numero importante, per realizzare 
il quale abbiamo individuato Roma, 
Capitale della Repubblica Italiana. 
La madrina della rassegna sarà 
Daniela Di Pirro-Amadei, Bailli di 
Roma Aurora. 
Come sempre, faremo le cose per 
bene e in grande stile!

2 LE RÔTISSEUR EDITORIALE

UNA FESTA  
DA SOGNO
di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie

In alto Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie. 1 Maurizio Giordano, Bailli di Torino. 2 La Cappella di Sant’Uberto, alla Venaria Reale, sede delle Intronizzazioni.
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Nel mezzo di Piazza Savoia ci sono i 
ventuno metri dell’obelisco eretto 

nel 1853 in ricordo delle cosiddette 
«leggi Siccardi», che avevano abolito, 
tre anni prima, il foro ecclesiastico. 
In omaggio a una tradizione osservata 
sotto ogni latitudine, la municipalità 
torinese volle seppellire, alla base del 
monumento, alcuni oggetti simbolici: 
i numeri 141 e 142 del 1850 della 
Gazzetta del Popolo, che pubblicarono 
il progetto della stele, il testo della 
legge e alcune monete d’oro. Ma 
nell’artistica cassetta trovarono anche 
posto alcuni semi di riso e di altri 
cereali, un cartoccio di grissini e… 
una buona bottiglia di Barbera.
Non c’è verso: Torino intreccia la sua 
storia, passata e presente, con il cibo. 
Anzi, con il buon cibo, perché 
se un merito spetta alla cultura 
enograstronomica subalpina è proprio 
quello di essersi fatta cerniera tra 
la cucina d’impronta francese o 
francesizzante e una prospettiva 
«italiana» del mangiare e del bere; 
e ciò ancor prima che l’aggettivo 
italiano indicasse anche l’unità 
politica della penisola. 
A Torino la tavola è una cosa seria, 
e lo stare a tavola lo è ancora di 
più, non tanto dal punto di vista 
dell’etichetta – che pure qui conta – 
quanto di una naturale convivialità 
che il clima rigido ha sempre favorito 
nel chiuso delle case, dei caffè e degli 
eleganti locali. 
Nello stendere il programma del 49° 
Chapitre d’Italie, il Bailli Maurizio 
Giordano e i Confrères della Chaîne 
torinese hanno appunto scelto di 
raccontare Torino attraverso il cibo e, 
all’inverso, il cibo attraverso Torino, 

in un percorso che vuole fondere le 
suggestioni della cultura, del paesaggio 
e del gusto in un unico, armonioso 
sapore di scoperta e di appagamento. 
Binomi eccellenti punteggiano il 
cammino in terra sabauda, a partire 
dal tour del cioccolato, la cui più tipica 
specialità porta il nome di una storica 
maschera della commedia dialettale 
piemontese, quel Gian dla doja che 
indossa, alla pari di Arlecchino e 
di Bertoldo, i panni dell’arguto e 
intemerato dissacratore. Mangiare 
circondati dall’arte? 
Sarà possibile a Spazio 7, all’interno 
di uno fra i maggiori musei mondiali 
di arte contemporanea, la Fondazione 
Sandretto Re Rebaudengo, così 
come il tour delle residenze sabaude 
(un’occasione veramente da non 
perdere) unirà idealmente le linee 
settecentesche della Palazzina di 
caccia di Stupinigi con l’architettura 
modernissima e l’arredo minimalista di 
CasaFormat, un riferimento di rilievo 
nel panorama culinario non solo 
piemontese. 

Non potrà mancare l’appuntamento 
serale al ristorante del Cambio, 
restituito agli antichi splendori dallo 
stellato Matteo Baronetto, dove 
ti aspetti da un momento all’altro 
di vedere entrare in carne e ossa i 
protagonisti dei nostri libri di storia. 
E per l’alternativa, anch’essa stellata, 
basta contare centocinquant’anni 
dai primi fremiti risorgimentali: il 
Vintage 1997 del duo Chiodi Latini 
e Consonni. In ultimo, ma non 
certo per ultimo, lo scenario della 
cerimonia d’intronizzazione e della 
cena di gala, quella Reggia di Venaria 
su cui ogni parola è superflua e che 
sarà nostra in esclusiva. 
Ai fuochi lo chef Gabriele Torretto, 
un Maître Rôtisseur della Chaîne di 
Torino, il cui menu vuole riassumere 
l’anima dei nostri luoghi, che per 
qualche giorno saranno anche i vostri. 
Con quel pizzico di disincanto che 
fece dire al conte Cavour, dopo aver 
dichiarato la guerra all’Austria: «Oggi 
abbiamo fatto la storia. E adesso 
andiamo a mangiare».

LA STORIA  
A TAVOLA
di Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse di Torino

In alto Michele D’Andrea, Vice-Chargé de Presse di Torino. 1 Raffinata eleganza al Ristorante Del Cambio.
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Il 49° Grand Chapitre d’Italie si svolgerà a Torino 
dal 18 al 21 maggio prossimo. Sarà un evento che 
proporrà enogastronomia, turismo, arte, cultura, 
eleganza...: ovvero eccellenze italiane in un 
ambiente cittadino tutto da scoprire e da... vivere.
Come quartier generale della manifestazione è 
stato scelto l’hotel Allegroitalia Golden Palace 
Turin, un lussuoso hotel 5 stelle nel centro della 
città.
Con un design classico ispirato ai Giochi Olimpici 
invernali del 2006, il Golden Palace vanta 
eleganti e confortevoli sistemazioni non fumatori 
con WiFi gratuito, aria condizionata ed esclusivo 
set di cortesia.
Agli ospiti sono proposte camere Classic, 
Superior, Deluxe e Junior Suite con colazione a 
buffet opzionale.

GIOVEDì 18 MAGGIO 2017
Ore 14.30 - Tour del cioccolato 
Già nel I secolo Plinio definiva i Taurini come 
sapienti preparatori di dolci. 
Nel 1778 il torinese Doret inventò una macchina 
per produrre dal cacao il cioccolato in forma 
solida fondente.
Invenzioni tutte torinesi sono i giandujotti 
(1867), il cremino di Baratti, la torta giandujada, 
il torrone, il panettone basso nocciolato, i 
biscotti, gli amaretti, torcetti, marrons glacés e lo 
zabaione. 
Il tour guidato prevede due tappe con 
degustazione in caffè storici o in botteghe 
artigianali.

Ore 19.15 - Visita guidata alla mostra della 
Fondazione Sandretto Re Rebaudengo e cena di 
benvenuto al ristorante Spazio7 
La Fondazione Sandretto Re Rebaudengo 
nacque a Torino nel 1995 allo scopo di dare 
sostegno ai giovani artisti. 
È un vero e proprio osservatorio sulla ricerca e 
la produzione delle più interessanti avanguardie 
artistiche dei nostri giorni e vi si svolgono mostre 
e molteplici attività didattiche (conferenze, 
incontri con gli artisti, curatori e critici e lezioni di 
arte contemporanea).
Il Ristorante Spazio7, progettato e realizzato 
dal celebre architetto Claudio Silvestrin 
all’interno della Fondazione, è caratterizzato 
da un’atmosfera contemporanea; la sua 
cucina, guidata dallo chef Alessandro Mecca, 
propone un viaggio nei sapori più autentici 
della tradizione italiana, con alcuni omaggi al 
Piemonte. 

VENERDÌ 19 MAGGIO 2017
Ore 8.00 - Tour Residenze Sabaude e Pranzo 
Tour full-day guidato al Castello di Racconigi e 
alla Palazzina di caccia di Stupinigi.
Le Residenze Sabaude sono state iscritte nella 
Lista del patrimonio Mondiale Unesco dal 1997.
Esse rappresentano un panorama completo 
dell’architettura monumentale europea del XVII 
e XVIII secolo.
Il tour include il pranzo al Ristorante Casaformat, 
dove la cucina è un’emozione che guida 
attraverso le stagioni, i loro sapori e i loro colori. 

1 Panoramica notturna della Città Subalpina. 2 Golosità al Tour del Cioccolato. 3 Centro tavola allo Spazio7. 4 Al Golden Palace. 
5 Interno di Palazzo Reale. 6 Palazzina di caccia di Stupinigi. 7 Un angolo del Ristorante Vintage 1997. 

8 Il fascino del Museo Egizio. 9 Un turet, simbolo di Torino cui nessuno vuole rinunciare.

ECCELLENZE ITALIANE DA 
SCOPRIRE E DA VIVERE

1 2

3 5

4
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10 Al Golden Palace. 11 Il Relais San Maurizio Truffle bistrot. 12 Sala da panzo al Sotto la Mole.  
13 Elegante interno del Ristorante Piccolo Lord. 14 I giardini antistanti Venaria Reale.  
15 Singolare immagine ripresa al Museo dell’Auto. 16 L’insegna del ristorante Sotto La Mole

EVENTI 49° GRAND CHAPITRE DI TORINO 18-19-20-21 MAGGIO 2017

Nel suo orto di 2000 mq si nascondono i segreti 
di tutti i suoi piatti.
Lo chef Stefano Malvardi ha avuto il privilegio di 
lavorare con Alain Ducasse a Montecarlo.
Ore 8.00 - Tour Torino Classica a piedi 
Durante una piacevole passeggiata con le nostre 
guide incontrerete Palazzo Madama (il primo 
Senato del Regno d’Italia) e visiterete Palazzo 
Reale e la Cattedrale di Torino con la Cappella 
della Sacra Sindone (che riaprirà proprio a 
primavera).
Ore 12.45 - Pranzo al Ristorante Piccolo Lord 
Ore 15.00 - Tour Museo dell’automobile 
Il Museo dell’Automobile, nato nel 1932, vanta 
una collezione di quasi 200 automobili originali, 
dalla metà dell’800 ai giorni nostri, di oltre 
ottanta marche diverse. Nel 2013 il quotidiano 
inglese The Times lo ha inserito nella classifica 
dei 50 migliori musei del mondo. 
Ore 17.00 - Assemblea ordinaria dei Soci
L’Assemblea ordinaria dei soci si terrà nella  
Sala Oro dell’hotel Golden Palace.
Ore 19.30 - Cena al ristorante Del Cambio o al 
ristorante Vintage 1997
Il Ristorante Del Cambio è il locale più elegante 
della più elegante città d’Italia.
Riconosciuto come l’emblema della cultura 
torinese, dal 1757 dai suoi saloni sono passati 
gli uomini e le donne che hanno fatto la storia 
d’Italia in tutti i campi.
Matteo Baronetto (classe 1977), allievo di Carlo 
Cracco, riporta la stella Michelin a Del Cambio 
con creazioni che vogliono riscoprire sapori della 
tradizione piemontese e italiana.
Il Ristorante Vintage 1997 è un santuario di alta 
cucina – con una prestigiosa Stella Michelin – in 
un sofisticato ambiente caratterizzato da legno 
scuro, arredi eleganti, tessuti scarlatti, paralumi.
La cucina dello Chef Pierluigi Consonni 
serve robuste ma raffinate pietanze, in un 
elegante connubio. I suoi piatti sono esemplari 
per cottura, sapore, accostamenti, bontà e 
freschezza delle materie prime.

SABATO 20 MAGGIO 2017
Ore 9.45 - Visita Guidata al Museo Egizio con 
accesso privilegiato salta coda.
Il Museo Egizio di Torino (il secondo al mondo, 
dopo quello del Cairo) fu istituito nel 1824 e 
ospita una delle più grandi collezioni di antichità 
egizie con oltre 30.000 reperti.

Punti salienti del museo sono la statua di 
Ramesse, la più grande collezione di papiri del 
mondo e la Tomba di Kha con oltre 500 articoli 
funerari e domestici (dal 1400 a.C.).
Ore 12.45 - Pranzo al ristorante Primo Torino
Ore 17.15 - Cerimonia delle Intronizzazioni, 
aperitivo e cena di gala alla Reggia di Venaria 
La Venaria Reale, grandioso complesso alle porte 
di Torino, è un capolavoro dell’architettura e del 
paesaggio, dichiarato Patrimonio dell’Umanità 
dall’Unesco nel 1997. 
Progettata e costruita tra il 1658 e il 1679 è una 
delle principali residenze sabaude in Piemonte. 
Nel 2007, la Reggia è stata riaperta dopo otto 
anni di restauri che hanno interessato anche i 
giardini.
L’edificio monumentale vanta alcune delle 
più alte espressioni del barocco universale. 
Oltre 500 opere tra dipinti, sculture, arazzi, 
mobili, lampadari, tappeti, bandiere, argenti, 
tabacchiere, orologi e strumenti musicali 
evocano l’arredo perduto e ricreano le antiche 
atmosfere di corte e il gusto del Sei-Settecento.

DOMENICA 21 MAGGIO 2017
Ore 9.30 - Tour Barolo e pranzo al Relais San 
Maurizio (affiliato alla chaÎne des Rôtisseurs)
Tour full-day guidato attraverso la Strada del 
Barolo e grandi vini di Langa per incontrare il Re 
dei vini nei luoghi della sua produzione. 
Durante il tour gli ospiti si fermeranno per 
la visita a una prestigiosa cantina locale con 
degustazione.
Il tour prosegue con una piacevole passeggiata 
per Alba e poi alla volta di San Stefano Belbo 
(Cuneo) per il pranzo nel San Maurizio 1619 - 
Truffle Bistrot, chef Giovanni Gullace.
Il Relais, primo Relais&Châteaux del Piemonte 
aperto nel 2002, occupa gli spazi di un antico 
monastero del 1619.
Ore 12.45 - Pranzo dei saluti al ristorante Sotto 
La Mole

Per maggiori dettagli si può visitate il sito 
nazionale alla pagina http://www.chaine-des-
rotisseurs.it/it/eventi/chapitre-internationale-di-
italia o contattare la Segreteria organizzativa 
dell’evento alla Clementson Travel Office s.r.l. 
(Telefono 041-5200466, Fax 041-5231203, 
email: info@clementson.it).
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Eventi e attività
Prenotazioni da effettuare attraverso Clementson: T +39 041 5200466 • F +39 041 5231203 • info@clementsons.it

A PERSONA N. OSPITI TOTALE

Quota individuale di iscrizione
(Obbligatoria per tutti)

€ 40,00

Giovedì
18 Maggio
2017

Tour 1 – Tour del cioccolato con guida e n.2 Degustazioni 
(durata: 2 Ore circa)

€.45,00

Transfers A/R Hotel-Fondazione Sandretto per cena €.16,00

Visita in esclusiva del museo della Fondazione Sandretto Re 
Rebaudengo e cena di benvenuto presso il Ristorante Spazio 7

€.120,00

Venerdì
19 Maggio
2017

Tour 2 – Tour residenze Sabaude con guida e pranzo al  
ristorante Casa Format.
(durata: 8 Ore circa). Inclusi ingressi.

€.120,00

Tour 3 – Tour torino classica a piedi Con guida.
(durata: 4 Ore circa). Inclusi ingressi.

€.45,00

Pranzo al ristorante Piccolo Lord €.65,00

Tour 4 – Tour Museo dell’Automobile (MAUTO) con guida.
(durata: 2 Ore circa). Incluso ingresso.

€.45,00

Opzione 1: cena al Ristorante del Cambio (1 stella michelin). €.160,00

Opzione 2: cena al Ristorante Vintage 1997 (1 stella michelin). €.130,00

Sabato
20 Maggio
2017

Tour 5 – Tour Museo Egizio con guida.
(durata: 2,5 Ore circa). Incluso ingresso.

€.42,00

Pranzo al Ristorante Primo Torino (Golden Palace hotel*****) €.65,00

Transfer A/R hotel Golden Palace-Reggia di Venaria €.20,00

Cerimonia delle intronizzazioni presso la Cappella di 
Sant’Uberto - Reggia di Venaria.
(La partecipazione alla cerimonia delle intronizzazioni - anche come 
spettatori - implica il pagamento della quota di iscrizione)

Gratuita

Aperitivo presso la Reggia di Venaria.
(per chi non si trattiene alla cena di gala)

€.40,00

Aperitivo e cena di gala alla Reggia di Venaria.
(la tariffa include aperitivo e cena)

€.225,00

Domenica
21 Maggio
2017

Tour 6 - Tour del Barolo con degustazione in cantina e pranzo 
presso il Truffle-Bistrot del Relais San Maurizio

€.140,00

Pranzo dei saluti in Torino presso il ristorante Sotto la Mole €.65,00

TOTALE:

Scegliere solo 1 tour 
tra il tour 2 e il tour 3. 
Chi partecipa al tour 
3 (di mattina) può 
partecipare anche al 
pranzo al Ristorante 
Piccolo Lord e al tour 4 
(nel pomeriggio)

Chaîne des Rôtisseurs - TORINO 18-21 MAGGIO 2017

GRAND CHAPITRE49° C H A Î N E  D E S  R ÔT I S S E U R S

Modulo di iscrizione – costi

6 EVENTI 49° GRAND CHAPITRE DI TORINO 18-19-20-21 MAGGIO 2017



Eventi e attività
Prenotazioni da effettuare attraverso Clementson: T +39 041 5200466 • F +39 041 5231203 • info@clementsons.it
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3 (di mattina) può 
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pranzo al Ristorante 
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Chaîne des Rôtisseurs - TORINO 18-21 MAGGIO 2017

GRAND CHAPITRE49° C H A Î N E  D E S  R ÔT I S S E U R S

Modulo di iscrizione – costi

Pernottamento – Hotel Golden Palace Indirizzo: Via dell’Arcivescovado, 18, 10121 Torino.
Prenotazioni da effettuare attraverso Clementson: T +39 041 5200466 • F +39 041 5231203 • info@clementsons.it

Tariffe solo pernottamento (room-only) DAL AL

A CAMERA 
A NOTTE

IVA inclusa N. CAMERE TOTALE

Camera Classic con letto alla francese
(consigliata per la singola occupazione DUS)
La tariffa non include la colazione

DUS
€. 120,00

DBL
€. 130,00

Camera Superior con letto matrimoniale
(singola DUS o doppia DBL occupazione)
La tariffa non include la colazione

DUS
€. 138,00

DBL
€. 145,00

Camera Deluxe con letto matrimoniale o letti separati
(singola o doppia occupazione) 
La tariffa non include la colazione

DUS o DBL
€. 172,00

Junior Suite
(singola o doppia occupazione) 
La tariffa non include la colazione

  
DUS o DBL

€. 186,00

Supplemento Colazione
(Opzionale)

a persona 
al giorno

€.23,00

Altro:

Si prega di contattare Clementson per avere le tariffe per differenti tipologie di camere, extra o estensioni di soggiorno

TOTALE:

 
La city tax (€.3,70 p.p. al giorno per le camere Classic e superior e €.5,00 p.p. al giorno per le camere Deluxe e Junior 
Suite) non è inclusa nelle tariffe sopra riportate.
Le tariffe su-indicate sono garantite, salvo disponibilità, fino al 14 gennaio 2017.

Note:

GRAND CHAPITRE49° C H A Î N E  D E S  R ÔT I S S E U R S

Modulo di iscrizione – costi

Chaîne des Rôtisseurs - TORINO 18-21 MAGGIO 2017
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Nome*        Cognome*

Genere: M         F  Data di nascita*  Luogo di nascita*

Codice Fiscale*     Indirizzo*

CAP e Città*      Paese*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Telefono      e-mail*

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

Chiedo di essere intronizzato/promosso:

Ospite:

Nome*       Cognome*

Data di nascita*     Luogo di nascita*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

Ospite:

Nome*       Cognome*

Data di nascita*     Luogo di nascita*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

NOTE

I dati in rosso e contrassegnati con * sono obbligatori.
Si prega di indicare eventuali allergie, intolleranze o restrizioni al proprio regime alimentare o altre richieste particolari.

GRAND CHAPITRE49° C H A Î N E  D E S  R ÔT I S S E U R S

Modulo di iscrizione – partecipanti

Chaîne des Rôtisseurs - TORINO 18-21 MAGGIO 2017
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Nome*        Cognome*

Genere: M         F  Data di nascita*  Luogo di nascita*

Codice Fiscale*     Indirizzo*

CAP e Città*      Paese*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Telefono      e-mail*

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

Chiedo di essere intronizzato/promosso:

Ospite:

Nome*       Cognome*

Data di nascita*     Luogo di nascita*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

Ospite:

Nome*       Cognome*

Data di nascita*     Luogo di nascita*

Tipo Documento     Numero

Scadenza      Nazionalità

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue Parlate : Italiano        Inglese        Tedesco         Francese        Altro

NOTE

I dati in rosso e contrassegnati con * sono obbligatori.
Si prega di indicare eventuali allergie, intolleranze o restrizioni al proprio regime alimentare o altre richieste particolari.

GRAND CHAPITRE49° C H A Î N E  D E S  R ÔT I S S E U R S

Modulo di iscrizione – partecipanti

Chaîne des Rôtisseurs - TORINO 18-21 MAGGIO 2017

9VITA DEI BAILLIAGES ACCR

La scorsa estate, nell’Italia Centrale, si è 
verificato un terremoto disastroso, le cui scosse 
continuano tuttora. Lutti e devastazioni hanno 
commosso l’intero Paese. La Chaîne italiana, 
per voce del Bailli Délégué Roberto Zanghi, si è 
subito attivata per fare sentire la propria vicinanza 
alle popolazioni colpite. È scattata la solidarietà, 
che ha consentito l’acquisto di materiale didattico 
a favore di una scuola alberghiera. Il compito del 
reperimento e della consegna di questi arnesi 
di studio e di lavoro è stato affidato a Patrizia 
Spada, Chargée de Missions per l’ACCR. Con 
orgoglio, pubblichiamo un suo scritto-report.
L’Istituto Alberghiero di Amatrice ha subito un 
primo danno con il terremoto del 24 agosto 
2016. La struttura non è stata compromessa, 
ma  i muri interni sì, e crollando  hanno distrutto 
quasi tutta l’attrezzatura della scuola. Purtroppo 
con il successivo sisma di novembre, anche la 
struttura portante ha subito danni tanto gravi da 
essere dichiarata inagibile.
Per non far perdere l’anno ai ragazzi, il dinamico 
direttore, Fabio D’Angelo, anche lui con casa 
terremotata ad Amatrice, è riuscito a individuare 
un’altra sede a Rieti, con un buon numero di 
aule, ma con una cucina veramente inadeguata. 
È, infatti, una mensa destinata a servire non 
più di 40 persone, mentre solo gli studenti, 
che risiedono nella maggior parte dei casi nel 
convitto, sono circa 100.
C’è un ottimo rapporto tra la scuola e i suoi 
studenti ma, nonostante questo, le condizioni di 
studio sono difficili, soprattutto per la mancanza 
di attrezzature adeguate e perfino dei fuochi 
dove cucinare. Per ragioni di sicurezza, infatti, 
la cucina a gas non può essere che quella già 
esistente, inadatta a preparare i pasti per più di 
100 persone. Per questo il nostro arrivo è stato 
salutato da una calorosa accoglienza!
Quando siamo arrivati con le attrezzature, 

ci hanno ringraziato per l’immediatezza del 
dono, molto apprezzato. Va rilevato che – 
senza le piastre a induzione (atte a superare il 
problema del divieto di fuochi a gas aggiuntivi), 
il pentolame e tutto il resto – le esercitazioni di 
cucina fatte sino a quel momento dai ragazzi 
erano state davvero limitate. La Chaîne ha 
dunque saputo muoversi con rapidità ed 
efficienza, rispondendo in maniera concreta 
ai bisogni della scuola e dei suoi ragazzi. La 
generosità dei Rôtisseurs ha permesso di 
comprare attrezzature di ottima qualità, cosa da 
subito notata dai docenti e dai ragazzi stessi, che 
si sono immediatamente congratulati con noi.
È stato bellissimo aprire le porte del furgone e 
vedere studenti e insegnanti che si adoperavano 
a scaricare tutto il materiale: ognuno portava 
qualcosa, rimirava le scatole e mormorava 
«questo proprio mi ci voleva», «meno male i 
coltelli… e sono pure di quelli buoni!». Perfino 
il docente chef dei ragazzi del quarto anno si è 
commosso davanti al robot professionale della 
Kenwood! I ragazzi hanno indossato subito le 
nuove divise (quel giorno gliele avevano appena 
consegnate, anche se ancora da aggiustare): 
hanno detto che, assieme al nostro dono, 
rappresentavano il segno... della rinascita 
della scuola! Tutti i ragazzi hanno voluto farsi 
fare la foto con noi. Mi hanno abbracciato, 
uno per uno, e mi hanno chiesto di portare 
i loro ringraziamenti a tutta la Chaîne. E poi 
continuavano a parlottare tra loro… «questi 
attrezzi ce li portiamo nella sede nuova...!».
Che bello e che soddisfazione vedere la felicità 
nei volti di quei ragazzi, colpiti così duramente!
Grazie al nostro Presidente e a tutti i Bailli, 
Consoeurs e Confrerès che hanno reso possibile 
questa stupenda iniziativa!

Patrizia Spada, Chargée de Missions

1 Gli allievi dell’Istituto alberghiero con parte del materiale didattico ricevuto in dono dalla Chaîne. 2 La gioia di Patrizia Spada e di 
alcuni studenti. 3 L’Amatriciana preparata dagli studenti dell’Istituto Alberghiero di Amatrice, sfollati a Rieti.

Ecco, in modo schematico 
e riassuntivo, l’elenco del 
materiale didattico donato 
dalla Chaîne des Rôtisseurs 
a studenti e insegnanti 
dell’Istituto Alberghiero di 
Amatrice.

Serie di coltelli di varia 
tipologia (Spelucchino, 
Verdura, Salmone Montana, 
da Panettiere e per il taglio del 
Prosciutto...)

Padelle Alblack induzione di 
varia altezza

Padelle Vitrinor: due modelli

Serie di Coperchi Bazar di 
diverse misure

Casseruola bassa Aluinox

Serie di Casseruole fonde e 
colapasta a spicchi

Affilalama nero

Nannaretta nylon Svanera

Sbattitori Kenwood Handmix 
e Mayor

Batticarne Robusto alluminio

Teglie rettangolari alte

Bilancia per cucina digitale

Forno a convenzione

Wok: due diversi modelli

Piastra a induzione digitale

Affettatrice Dolly 300/S

Grattugia maxi Vip BG/S

Taglieri poliet: sei modelli

Mixer linea light a velocità 
fissa

Tritacarne

Borse da cuoco complete: due 
confezioni

Elenco materiale 
donato

IL GRAZIE DI STUDENTI
E DOCENTI DI AMATRICE

1 2 3



10 VITA DEI BAILLIAGES ROMA AURORA

Nella magnifica cornice medievale del Castello 
Tor Crescenza in Roma, la scorsa estate si 
è celebrato il Prestige de Sicilie, organizzato 
dal Bailliage Roma Aurora in partenariato 
con la Fondazione Dragotto. Presenti molte 
delegazioni nazionali ed estere della Chaîne, 
all’evento ha partecipato anche il Bailli Délégué 
d’Italie, Roberto Zanghi. Il benvenuto agli 
oltre 170 ospiti è stato porto dalla Bailli di 
Roma Aurora, Daniela Di Pirro-Amadei, e da 
Tommaso Dragotto, Presidente dell’omonima 
Fondazione. L’evento, ideazione della siciliana 
Vice-Chargée de Missions Giovanna Livreri, è 
stato realizzato in team con la Vice-Chancelier 
Bianca Alfonsi. La serata ha avuto inizio con 
la proiezione in esclusiva del cortometraggio 
TerraMadre, prodotto dalla Fondazione 
Dragotto, e reduce dai successi di Expo 2015. 
Il filmato – toccante per la colonna sonora, 
per le immagini del regista Pucci Scafidi e per 
la voce narrante di Giancarlo Giannini – ha 
lasciato  incantati. La rassegna si è articolata 
in 4 tempi. Il primo (U Passiari - passeggiare) è 
stato uno show cooking finger food preparato in 
giardino e fritto al momento da chef dell’Isola 
e accompagnato dalle bollicine Principe di 
Corleone di Pollara e dall’esibizione della band 
jazz del bassista Carlo Del Piaz. Il secondo (U 
Taliari e Sintiri - osservare e ascoltare) s’è svolto 
nella sala d’oro del Castello con la proiezione 
di TerraMadre, cui è seguito il canto del mare 
Trimulina recitato dall’attore Salvo Piparo. Il terzo 
(U Manciari - cibarsi): nel chiostro medievale 
è stata servita una suntuosa cena preparata 

dallo chef Francesco Piparo. La cena cuntata 
(raccontata) è consistita in una performance 
sui mercati Ballarò, Vucciria e Capo. Sui tavoli 
elegantemente imbanditi hanno sfilato i 
prodotti migliori della terra e del mare di Sicilia: 
dal tonno rosso blu fine rice, al tartufo delle 
Madonie, dalle fave di Vittoria al caciocavallo 
di Ragusa, in un crescendo di armonie e 
sapori, compresi gli oli Doc Igt Arkè e il pane 
ottenuto con farine di grani antichi. Sono stati 
serviti i prestigiosi vini Dggt Grillo della Timpa 
e Nero d’Avola Lagnusa, offerti da Fabio Sireci 
della tenuta Feudo Montoni di Cammarata. In 
veranda è quindi andata in scena la Cassata 
siciliana, decorata con tradizionali canditi e 
con lo stemma della Chaîne Roma Aurora, 
accompagnata da Malvasia Capofaro di Salina 
(cantine Tasca d’Almerita), da Marsala Terre 
Arse (Cantina Florio) e dall’Amaro Amara della 
Piana di Catania. La serata si è conclusa, a notte 
inoltrata, con il dono da parte dello sponsor 
Sicily By Car del volume poetico-fotografico 
Sicily my life: bellissimo ricordo della serata, 
molto apprezzato dagli ospiti, ancora incantati 
dal viaggio sensoriale tra immagini e profumi 
di Sicilia. Il catering è stato curato dalla società 
Grandi Feste; il Castello, residenza privata del 
Conte Fabrizio Ferretti Sardagna, è stato messo 
a disposizione dalla società di gestione STI srl del 
giovane principe romano Fabrizio Orsini.

Giovanna Elettra Livreri 
Vice-Chargée de Missions

1 Da sinistra, Salvo Piparo, Maurizio Messina, Roberto e Francesca Zanghi, Monica Cirinnà. 2 Francesco Casellato. 
3 Bianca Alfonsi. 4 Giovanna Livreri e Adolfo Metro. 5 Il conte Ferretti Sardagna assieme al cavalier Tommaso Dragotto.

6 Marcela Amarequita, Concetta Cassata e Giuseppe Frisella. 7 Il giornalista Marco Damilano, 
Marcella Cannariato e Daniela Di Pirro-Amadei. Menu La Cassata siciliana.

Aperitivo di benvenuto
Panelle di ceci e zafferano

Panini con meusa e caciocavallo

Arancine di riso condito con 
nero di seppia e ricci di mare

Crocchette di patate con 
crema di basilico e melanzane

Rosticceria fritta siciliana

Antipasti
Caponatina barocca di 
mandorle e melanzane

Sfincione di baccalà e cipolla

Primi
Nido di Busiati artigianali

Conchiglioni di pasta ripieni

Secondi 
Tonno rosso siciliano, pistacchi 
e tartufo nero 

Seppia su lenticchia e 
merluzzo ai capperi

Dessert
Gelo di anguria e bucce di 
cannolo 

Mousse ghiacciata alla 
cannella e arance brinate

Cassata siciliana

Vini e Liquori
Spumante Extra Dry, Principe di 
Corleone di Pollara Monreale

Grillo della Timpa, Feudo 
Montoni del Principato di 
Villanova

Lagnusa, Nero d’Avola, Feudo 
Montoni del Principato di 
Villanova

Malvasia Calafaro, Salina, Tenuta 
Capofaro, Tasca d’Almerita

Marsala Terre Arse, Florio

Amaro Amara, Piana di Catania

MENU

IL PRESTIGE DE SICILIE
A TOR CRESCENZA

1 2 3 4

76

5



11VITA DEI BAILLIAGES ROMA AURORA

Lo scorso settembre, nel famoso Oratorio del 
Gonfalone in Roma, già sede di un Sodalizio 
riconosciuto da Papa Clemente IV con breve 
del 1267, attualmente sede di una prestigiosa 
stagione concertistica, si è svolta una serata 
musicale organizzata dal Bailliage Roma Aurora 
della Chaîne des Rôtisseurs in partenariato 
con l’Associazione Amadè (Presidente Paola 
Bernieri). Le curatrici dell’evento culturale sono 
state le Consoeurs Clara Montesanto Pillot e 
Anna Maria Carbone Prosperetti, per il Bailliage 
Roma Aurora, e M.me Paola Bernieri, per 
l’Associazione Amadè. Il particolare concerto è 
stato preceduto dai saluti di benvenuto agli oltre 
140 ospiti da parte delle due presidenti delle 
associazioni: la Bailli Daniela Di Pirro-Amadei 
per il Bailliage Roma Aurora e la Presidente 
Paola Bernieri per l’Associazione Amadè. È 
seguita, a cura della Consoeur Clara Pillot, 
un’attenta e coinvolgente illustrazione del ciclo di 
affreschi del Manierismo Romano (di cui le volte 
e le pareti dell’Oratorio risultano copiosamente 
adornate) raffigurante la Passione di Cristo 
(bottega del Bertoja - Zuccari, Agresti, Nebbia, 
Dal Forno eccetera). Il programma del Concerto, 
curato dalle organizzatrici, ha offerto agli 
estasiati ospiti brani di Ludwig van Beethoven e 
Felix Mendelssohn. Gli Artisti, sensibili e delicati 

interpreti dei famosi brani musicali, sono stati: 
Catia Capua al pianoforte, Riccardo Bonaccini al 
violino e Matteo Scarpelli al violoncello. 
A conclusione della serata, gli ospiti sono stati 
invitati a un ricevimento servito nell’ampia 
sala sottostante all’Oratorio, già luogo sacro 
dell’antica Chiesa di Santa Lucia vecchia citata 
nel Liber Pontificalis.
Il ricercato banqueting è stato ideato dalle 
organizzatrici del Bailliage Roma Aurora e 
attentamente curato dalla Massi Ricevimenti 
di Roma. Gli eccellenti vini che hanno 
accompagnato le vivande (Ribolla ferma e 
spumantizzata in versione Magnum, Merlot e 
Cabernet Franc) sono stati offerti dalla Azienda 
vitivinicola Perusini dei Colli Orientali del Friuli. 
Si può ben dire che la partecipazione all’evento 
è stata una piena esperienza sensoriale, 
ottimamente riuscita! Considerato il generale 
apprezzamento della particolare iniziativa 
culturale e il riscontro entusiasta dei numerosi 
ospiti intervenuti, il Bailliage Roma Aurora ha 
pensato bene di prevedere una ulteriore edizione 
dell’evento culturale anche nel corso dell’anno 
2017. 

Giovanna Elettra Livreri 
Vice-Chargée de Missions

1 Il responsabile dell’azienda vinicola Perusini, Mara Massi, Daniela Amadei, Paola Bernieri, Clara Montesanto Pillot, Anna Maria 
Carbone Prosperetti. 2 Il concerto nell’Oratorio del Gonfalone. 3 Clara Montesanto Pillot e Anna Maria Carbone Prosperetti.
4 Un particolare del ricco buffet. 5 Catia Capua al pianoforte, Riccardo Bonaccini al violino e Matteo Scarpelli al violoncello. 
6 Il prezioso organo dell’Oratorio del Gonfalone.

Light Cocktail
Fantasia di tartine su specchio

Mousse tartina finger food

Cubetti di pancarrè con 
mousse al formaggio e 
gherigli di noci

Rotolini di bresaola con cuore 
di formaggio magro 

Quiches mignon

Crostini caldi di pane integrale 
con fonduta di mozzarella e 
aliciotto

Vol-au-vent 

Pomodorini cherry di riso

Choux al profumo di tartufo

Scaglie di grana con uva e pere

Cestini di pasta brisée con 
cuore di salmone fumé

Barchette di pasta brisée con 
prosciutto dolce e fichi

Fagottini di pasta phyllo con 
caviale di melanzane ed erba 
cipollina

Spiedini di mozzarelline, 
pomodorini pachino e 
foglioline di basilico

Carpaccio di salmone 
marinato su letto di valeriana

Carpaccio di spigola marinata 
su letto di melone e menta

Il Buffet dei Dolci
Sacherine mignon

Mini Cheese cake

Bavaresine e Mont blanc mignon

Tiramisù

Choux alla crema e al cioccolato

Tartellette di pasta frolla con 
frutta fresca

Quadratini di torta caprese 
con fili di cioccolato 

Babaini con crema chantilly, 
fragoline e frutti di bosco

Mousse al cioccolato, Mont 
blanc e fragoline di bosco

Fragole e scorzette d’arancia 
glassate al cioccolato

La Buvette 
Flûte di Prosecco DOC

Vini selezione Cantine Perusini

Succhi di frutta

MENU

Il prestigioso evento curato da Clara Montesanto Pillot, Anna Maria Carbone Prosperetti e Paola Bernieri

MUSICA E CONVIVIALITÀ
ALL’ORATORIO DEL GONFALONE

1 2 3

654
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1 Francesco Lombardo, Nino Mineo, Massimiliano Fiorentino, Giovanna Tranchida, Gaetano Liotta, Agata Bono, Maurizio Messina.
2 Francesco Lombardo consegna la targa ai fratelli Alessio e Gaetano Agliano. 

3 Maurizio Messina, Bailli di Trapani, chiama il brindisi durante la Cena degli Auguri. 
4 Gaetano Liotta durante la sua relazione. Menu Baccalà mantecato su pan brioche di pane nero ai sette cereali.

VITA DEI BAILLIAGES TRAPANI

Consoeurs, Confrères e amici si sono ritrovati 
al Ristorante Vintage dei fratelli Alessio e 
Gaetano Agliano, ubicato nel centro di Trapani, 
per trascorrere il momento conviviale più atteso: 
quello per lo scambio degli Auguri. Con questa 
Festa si conclude, infatti, un anno, sia sociale 
sia solare, ricco di attività e improntato alla 
promozione della cultura della buona tavola 
e nel rispetto delle arti culinarie, come è nello 
spirito della Chaîne des Rôtisseurs.
Prima di dare corso al Dîner Amical, il Bailli di 
Trapani, Maurizio Messina, ha voluto rivolgere 
un indirizzo di saluto ai soci e agli amici 
presenti. A seguire, lo scrivente Vice-Chargé de 
Presse, rivolgendosi soprattutto agli ospiti, ha 
relazionato sulla nascita del simbolo araldico, 
sul valore della Chaîne e sul suo nobile destino, 
sottolineando che lo scopo fondante è quello 
di incontrare persone con cui condividere la 
medesima passione per la buona cucina, la 
convivialità e l’amicizia. Poi gli chef hanno avuto 
l’opportunità di dimostrare le proprie abilità e 
le proprie creatività davanti a degli intenditori. 
I fratelli Agliano, con la loro cucina, hanno 
puntato a esaltare le genuinità delle antiche 
ricette siciliane, innovandole con la sapiente 
ricerca dei prodotti del territorio.
Come Amuse-Bouche di benvenuto sono 
stati serviti dapprima il Baccalà mantecato su 
pan brioche di pane nero ai sette cereali, e, 
successivamente, Polpo e totani in guazzetto 
con pinzimonio di verdure accompagnato da 
vino Catarratto in purezza, dal colore giallo 

paglierino con riflessi verdolini, dal sapore 
fresco ed equilibrato con spiccata mineralità 
(prodotto dall’azienda agricola Stoccatello, che 
si estende per ottanta ettari costeggiando il 
bosco Magaggiaro, dal quale si può dominare 
il territorio di Menfi, non lontano dal parco 
archeologico di Selinunte).
Con i primi e il secondo è stato servito Animi, 
un Grillo in purezza dal sapore piacevolmente 
sapido, coltivato in contro-spalliera su un 
terreno misto sabbioso-calcareo, con un grado 
alcolico del 13 per cento, come lo stesso 
titolare dell’azienda Renzo Barbera, presente 
alla conviviale, ha esposto, aggiungendo che 
egli rappresenta la quinta generazione di una 
famiglia di viticoltori che da oltre un secolo 
producono vini. Il suo obbiettivo è quello 
di valorizzare il territorio prestando grande 
attenzione all’ambiente, convertendo l’azienda in 
biologico.
È stata una serata di puro piacere nella 
convivialità, che si è sviluppata con tanta 
allegria, piena di conferme e di sorprese con 
l’eccitazione del gioco. È stato fatto un sorteggio 
con tre ceste gastronomiche per la soddisfazione 
di chi ha vinto e per tutti i presenti l’omaggio 
del Bailliage di Trapani: un sapone artigianale 
all’olio extravergine di oliva e alla lavanda, 
appositamente predisposto dalla farmacista 
Floriana Sergio, con cui si sono ribaditi gli Auguri 
di un sereno Natale e felice Anno nuovo.

Gaetano Liotta, Vice-Chargé de Presse

Amuse-Bouche di 
Benvenuto
Baccalà mantecato su pan 
brioche di pane nero ai sette 
cereali

Polpo e totani in guazzetto 
servito con pinzimonio di 
verdure

Primi
Cassatelle di ricotta in brodo 
di pesce

Pacchero all’uovo San Pietro, 
vongole e scorzetta di limone

Secondo
Filetto di baccalà in purea di 
topinambur

Sorbetto Mojito

Dessert
Torta degli Auguri

Panettoni dei nostri maestri 
artigiani

Vini
Catarratto 2015, Azienda 
Agricola Stoccatello

Animi - Grillo 2015, Azienda 
agricola Stoccatello

Zibibbo

MENU

Proposte dai fratelli Agliano nel corso del Dîner Amical per lo scambio degli Auguri

LE ANTICHE, GENUINE
RICETTE SICILIANE

1 2

43



13VITA DEI BAILLIAGES VENETO PALLADIO E TRAPANI

1 Mario Baratto, seduto, con il gruppo di Dirigenti della Chaîne presenti alla Cena dell’Oca.
2 Mario Baratto, Petra e Roberto Zanghi, Heidi e Herbert Dejori, Gianluca Baratto.

Tre giorni d’incontri conviviali, visite culturali 
e rafforzamento del rapporto di amicizia fra 
i Bailliages di Trapani e Veneto Palladio: è il 
positivo riscontro della spedizione di un folto 
gruppo di Confrères siciliani, capitanati dal Bailli 
Maurizio Messina, in terra veneta a novembre. 
Con i colleghi di Trapani i rapporti si sono 
consolidati e intensificati nel corso degli anni, con 
reciproche visite per promuovere la conoscenza 
delle rispettive tradizioni gastronomiche e 
valorizzarne la realizzazione in cucina.
Primo appuntamento, per la Cena dell’oca, 
venerdì 11 novembre a Vicenza, al Ristorante 
Da Remo, di Mario Baratto (Grand Officier 
Maître Rôtisseur). Dal Medioevo, l’oca è il cibo 
simbolo della Chaîne, ma le tante declinazioni 
con le quali Baratto ha saputo presentarne 
le carni hanno stupito e deliziato i numerosi 
commensali.
Nella serata di San Martino, a fianco del Bailli 
di Veneto Palladio Giancarlo Andretta e dei 
Confrères siciliani, molti gli ospiti intervenuti, dal 
Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi a tanti 
altri Dirigenti e Bailli Territoriali, che hanno dato 
lustro all’incontro. Il cogo Mario ha riproposto 
un menu spettacolare: dalla Scaloppa di fegato 
d’oca con pan brioche e tartufo nero servita 
come antipasto alla Terrina d’oca e marsala; dal 
Consommé d’oca e Collo d’oca ripieno fino alla 
sontuosa Oca allo spiedo, cotta lentamente per 
molte ore. S’è trattato di un crescendo di gusti 
ed emozioni per il palato.
A seguire, nella mattinata del sabato, il 
convegno ospitato nella prestigiosa Biblioteca 
internazionale La Vigna di Vicenza: tema 
dell’incontro le affinità gastronomiche tra Sicilia 
e Veneto, con gli interventi, per il Bailliage di 
Trapani, dell’agronomo Filippo Salerno e della 

biologa-nutrizionista Giovanna Tranchida, e, per 
il Veneto, con la relazione di Giancarlo Andretta. 
Memorabile poi la Cena di gala al Ristorante 
Villa Damiani di Campese di Bassano del 
Grappa. 
Anche per questo evento, tra gli oltre 120 
presenti, numerosi Bailli e Confrères di altre 
regioni e qualificati ospiti di varie confraternite 
gastronomiche, che hanno potuto gustare i piatti 
della tradizione trapanese e siciliana proposti 
dai Maîtres Rôtisseurs Nino Mineo e Beppe 
Buffa. Apertura della serata con il Cannolo 
dell’amicizia, con pistacchio e baccalà, e quindi 
antipasti con Tortino di pescespada, Caponata 
di tonno rosso e Tartare di gamberi seguiti da 
un classico della cucina trapanese, le Busiate di 
farina di tumminia, e ancora Couscous di pesce 
alla trapanese, Tagliata di tonno rosso, Involtino 
di pesce spada con arancina agli ortaggi. Gran 
finale con la creazione in diretta dal pasticciere 
Mineo della Cassata siciliana e degustazione di 
Dolcetti dei conventi ericini. 
Domenica mattina, prima del rientro, visita con 
gli amici siciliani e alcuni Rôtisseurs toscani e 
lombardi al centro storico di Verona, con sosta 
pranzo nel caratteristico locale Al Bersagliere. 
Il menu ha riproposto alcuni piatti tradizionali 
veronesi: dal Risotto all’Amarone e tastasal ad 
assaggi di Baccalà e Pastissada de caval.
Saluti e sinceri abbracci finali fra i Confrères 
dopo la visita alla storica e qualificata Azienda 
vinicola Tommasi, nel cuore della Valpolicella. 
Dai confrères veneti l’impegno e la promessa 
di ricambiare la visita, in terra siciliana, nel 
2017, rinnovando la consolidata tradizione degli 
scambi gastronomici e... di amicizia.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

MENU DELLA 
CENA DI GALA

Il tradizionale incontro culturale-gastronomico voluto  
dai Bailli Giancarlo Andretta e Maurizio Messina

AMICIZIA ITALIANA

Benvenuto 
Il cannolo dell’amicizia con 
ricotta al pistacchio e baccalà 
& prosecco

Antipasti
Il tortino di pescespada con 
verdure brasate e pinoli tostati

La caponata di tonno rosso 
con cipolla giarratana e 
mandorle

La tartare di gamberi di 
Mazara in olio di arance, 
basilico e sale di Mozia

Primi
Le busiate di farina di 
Tumminia con ragù di triglie e 
capperi di Pantelleria

Il couscous di pesce alla 
trapanese con cernia e 
scorfani

Secondi 
La tagliata di tonno rosso alle 
droghe leggere

L’involtino di pesce spada 
dorato all’uva nera

L’arancina agli ortaggi

Il sorbetto di melograno

Dessert
I dolci segreti dei conventi 
ericini

La cassata siciliana ”live”

Vini
Prosecco Asolo Superiore 
Docg Extra Dry, Tenuta Baron,  
Asolo (Treviso)

Gambellara Classico Doc 
2015, Cantina di Gambellara 
(Vicenza)

Reitia Moscato naturale Igt 
2015, Azienda Cà Lustra, 
Cinto Euganeo (Padova)

1 2
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Castelfranco Veneto – la patria del Giorgione, 
nella «Marca gioiosa et amorosa», definizione 
medievale del territorio che si estende attorno 
alla città di Treviso – è stata la meta, domenica 
18 dicembre, del tradizionale pranzo degli auguri 
del Bailliage Veneto Palladio. La città veneta, 
sorta alla fine del XII secolo, conserva ancora 
quasi intatta la cinta muraria a protezione del 
castello franco (esente cioè da imposte per i suoi 
primi abitanti-difensori) con le torri medievali 
e il fascino dei nobili palazzi e antichi porticati 
del centro storico. Per gli amanti dell’arte, 
un rapido giro nel cuore della città turrita, 
con visita alla splendida pala del Giorgione, 
genio del Rinascimento veneto, ospitata nel 
Duomo di San Liberale, e al settecentesco 
Teatro Accademico. Poi tutti al Ristorante Rino 
Fior, per un eccellente Repas che ha concluso 
un’annata ricca di eventi e iniziative. Egidio Fior, 
patron del locale gestito dalla famiglia da oltre 
80 anni, ha proposto ai numerosi Confrères 
intervenuti un menu che da un lato ha reso 
omaggio alla cucina del territorio e dall’altro ha 
spaziato su nuove proposte e abbinamenti di 
qualità, sia nell’accostamento dei sapori sia nella 
presentazione delle portate. Ricco Aperitivo di 
benvenuto con Radicchio fritto e crostini abbinati 
a un prestigioso Champagne de Castelnau, brut 
millésime 2004, le cui note fruttate e mielate, 
arricchite in bocca da una vivacità raffinata, 
hanno accompagnato anche l’antipasto.

Al tavolo, un accattivante ed equilibrato piatto 
di pesce, crostacei e molluschi di laguna. Due 
squisitezze, poi, a confronto per i primi piatti: 
Tagliolini al tartufo bianco d’Alba e Risotto 
al radicchio di Treviso e formaggio Asiago. 
Bis di secondi con la Nocetta di vitello con 
radicchio trevigiano, gustosa e morbida al 
palato, e croccante Lombatina di agnello 
fritta, piatti accompagnati da un complesso e 
vellutato Campofiorin, Valpolicella Ripasso della 
prestigiosa azienda Masi.
Dessert d’eccezione, per un pranzo ben riuscito, 
con il Panettone farcito con la crema chantilly 
della pasticceria Zizzola, rinomata azienda della 
vicina Resana, abbinato a un morbido Passito di 
Moscato, Ventus, che ha deliziato i palati per il 
brindisi finale.
Un convivio, dunque, all’insegna del buon cibo, 
del bere raffinato e della simpatica atmosfera 
creata dallo spirito di amicizia dei Confrères. 
Doverosi i ringraziamenti finali allo chef e alle 
brigate di cucina e sala, con il Bailli Giancarlo 
Andretta che ha voluto ricordare, nel suo 
intervento augurale, anche gli impegnativi 
appuntamenti dell’anno trascorso, in particolare 
lo scambio di visite gastronomico-culturali con 
gli amici del Bailliage di Trapani, anticipando un 
2017 ricco di incontri e degustazioni, legati alla 
buona tavola, secondo lo spirito della Chaîne.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 Egidio Fior riceve da Giancarlo Andretta e da Mario Berton il guidoncino del Bailliage di Veneto Palladio.
2 In primo piano, Renato Gonella assieme alla consorte. 3 L’intervento di Mario Berton, Vice-Echanson.

4 A tavola, nel Ristorante Da Rino, a Castelfranco Veneto. 
Menu Il Panettone farcito con la crema chantilly della pasticceria Zizzola.

Aperitivo di Benvenuto
Radicchio fritto e crostini

Antipasto
Salmone marinato con 
insalatina di radicchio di 
Treviso condito

Code di gamberi fritte

Canestrelli gratinati

Primi
Tagliolini al tartufo bianco 
d’Alba

Risotto al radicchio di Treviso 
e Asiago

Secondi
Nocetta di vitello con 
radicchio di Treviso

Lombatina di agnello fritta

Dessert
Panettone farcito Zizzola

Vini
Champagne de Castelnau - 
Brut Millésime 2004

Ripasso Campofiorin 2014 - 
Masi

Passito di Malvasia Ventus 

MENU

Eccellente conclusione dell’annata sociale al Ristorante di Rino Fior, a Castelfranco Veneto

E PER ANTIPASTO...
ARTE E STORIA

1 2

43



15VITA DEI BAILLIAGES ASOLO - MONTE GRAPPA

1 Assieme ad alcuni nuovi ospiti asolani, nella foto di gruppo si riconoscono: il Confrère avvocato Giovanni Zanon con la signora, 
avvocato Maria Brigida La Rocca, e la figlia avvocato Marianna Zanon; il Confrère Filippo Baggio a fianco del padre  
dottor Mario Baggio. 2 Interno del Ristorante La Terrazza dell’Albergo al Sole di Asolo.
Menu L’accattivante Dessert creato per l’occasione dal pasticciere Enrico Tedesco.

Uno dei 100 Borghi più belli d’Italia, Asolo, 
adagiato sulle colline trevigiane, ha accolto 
in uno splendido scenario natalizio associati e 
amici del Bailliage Asolo-Monte Grappa. Per 
la Cena degli Auguri di fine anno, i Rôtisseurs 
locali, guidati dalla scrivente, si sono ritrovati al 
Ristorante La Terrazza dell’Albergo Al Sole.
Il centro storico – dominato dal castello della 
veneziana Caterina Cornaro, Regina di Cipro 
e Signora di Asolo – rivive nel periodo natalizio 
l’antico splendore grazie a una miriade di luci 
poste su decine di abeti che illuminano ogni 
angolo del piccolo borgo, creando un’atmosfera 
magica e silenziosa.
E ad Asolo esistono veramente il silenzio, 
l’eleganza e la maestosità che solo pochi 
luoghi possono offrire. L’albergo Al Sole – dove 
soggiornavano abitualmente Eleonora Duse e 
Gabriele D’Annunzio –, di proprietà delle sorelle 
Silvia ed Elena De Checchi (Maître Hotelier della 
Chaîne des Rôtisseurs), ci ha permesso di poter 
apprezzare tutto questo. La stessa Elena, perfetta 
padrona di casa, ci ha proposto il menu che 
riportiamo qui a fianco.
Tra le varie portate, una menzione particolare 
al Dessert: Freschezza Dominicana, un pezzo di 
bravura del nostro Professionnel Enrico Tedesco 
della pasticceria Golose Emozioni di San Zenone 
degli Ezzelini (Treviso): si tratta di un dolce 
presentato al Concorso nazionale del cioccolato 
a Perugia e classificatosi tra i finalisti.
Partendo da una base di croccantino di 
cioccolato al latte, cereali caramellati e pralinato 
alla mandorla, si passa a una ganache di 
cioccolato mono-origine Los Vasquez della 
Repubblica Dominicana. All’interno, un primo 
bisquit alla mandorla senza farina, un gelée 

di mango e zucchero di palma di cocco, per 
chiudere con un cremoso al cioccolato al latte 
mono-origine bejucos (sempre della Repubblica 
Dominicana ), zenzero fresco e candido e, 
aggiunta come tocco di colore, una spuma al 
melograno.
I vini sono stati omaggiati dalla Tenuta Baron 
cantina produttrice di Prosecco Asolo DOCG; 
gradita la presenza dei titolari Nico e Giacomo 
Baron.
Le bollicine del Prosecco Asolo Superiore DOCG 
Millesimato 2016 hanno accompagnato con 
eleganza l’ottimo antipasto, la leggerezza del 
Prosecco Tranquillo ha creato armonia con i 
primi piatti, il Cabernet Sauvignon DOC Baronico 
2014 ha rafforzato il sapore del branzino e 
l’agrumato del Rosè delle Stelle spumante extra 
dry ha chiuso un abbinamento perfetto con il 
dessert al cioccolato.
Durante la cena sono state riassunte le iniziative 
fatte nel primo anno di vita del nostro nuovo 
Bailliage: il pranzo dedicato all’Asparago di 
Bassano nel ristorante Da Gerry a Monfumo 
e il privilegio di cenare nella casa natale dello 
scultore Antonio Canova a Possagno, con visita 
guidata del Tempio (con apertura straordinaria 
per la Chaîne des Rôtisseurs), seguita dalla 
suggestiva visita delle opere esposte nella 
Gipsoteca e ammirate alla sola luce delle 
lanterne come era usuale fare lo stesso Canova.
Come obiettivi futuri dedicheremo la nostra 
attenzione alle vicine città d’arte quali 
Castelfranco, Cittadella e Marostica, luoghi nei 
quali sarà possibile associare arte, storia ed 
enogastronomia in un piacevole connubio.

Enrica Beatrice Amabilia, Bailli

Antipasti
Polenta morbida con fritoin

Vellutata di cavolfiore con 
capasanta gratinata

Primo
Orecchiette di Gragnano con 
ragù di garusoli e rapa rossa

Secondo
Branzino in crosta di sale 
con broccolo romanesco e 
acciughe

Dessert
Freschezza Dominicana, 
realizzata da Golose Emozioni

Vini 
(Tenuta Baron)

Asolo Prosecco Superiore 
DOCG - Extra Dry 2016 
Millesimato

Tranquillo - Asolo Prosecco 
DOCG Millesimato 2015

Baronico - Cabernet 
Sauvignon DOC 2014

Rosé delle Stelle - Spumante 
Rosé Extra Dry Millesimato 
2015

MENU

Nel Ristorante La Terrazza dell’albergo Al sole, sulle colline trevigiane

CENA DEGLI AUGURI
TRA ELEGANZA E MAESTOSITÀ

1 2
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Eccoci ancora a Legnano, al Koinè Restaurant, 
dall’amico e Confrère Claudio Ceriotti, Chef 
Rôtisseur del Bailliage di Milano.
La serata è tipica dell’autunno inoltrato padano, 
grigia, piovigginosa, umida e fredda. Per fortuna 
Claudio Ceriotti e il fratello Davide ci riservano 
un ambiente caldo e accogliente, che ci fa 
dimenticare gli eventi atmosferici e ci permette 
di concentrarci su quello che amiamo di più: la 
buona cucina e il buon vino!
L’ospitale cantina è il luogo ideale per 
sorseggiare un piacevole aperitivo e discorrere in 
amicizia, prima di immergerci nelle prelibatezze 
della cena.
Nella sala ristorante un ampio tavolo, con una 
elegante e raffinata mise en table, permette 
a Confrères, Consœurs e ospiti di sistemarsi 
comodamente; lo stendardo del Bailliage di 
Milano fa bella mostra di sé, integrandosi 
perfettamente con l’arredamento curato e con 
l’atmosfera della cena.
Gli antipasti sono una piacevole sorpresa: 
dall’Uovo di cascina con salsa al foie gras 
(la cottura dell’uovo a 65°C per mezz’ora 
permette di avere tuorlo e albume con la stessa 
morbidezza; la salsa al foie gras è ridotta al 
Porto e tutto poggia su un letto di pasta sfoglia) 
all’Astice, funghi e nocciole (croccantezza delle 
nocciole associata alla morbidezza dell’astice 
e dei funghi cardoncelli), fino alle Capesante 
con salsa al passion fruit, vongole e melograno, 
profumate al curry (capesante grigliate, vongole 
marinate con il melograno, salsa ottenuta con il 
sugo di cottura di vongole, frutto della passione 
e curry).
Si prosegue poi con il Risotto in cagnone, piatto 

tipico milanese, con mousse di storione e caviale: 
cremoso e profumato, cucinato con il grasso 
del Parmigiano Reggiano e polvere essiccata di 
salvia, impreziosito con nuvole di prezzemolo 
sormontate dalla mousse di storione e caviale.
Superbo il Cervo in salsa al miso e tartufo al 
nero! La particolare preparazione (la carne viene 
marinata in burro chiarificato e fieno) permette 
di assicurare la giusta morbidezza e di rimuovere 
il sapore un po’ selvatico. Impreziosiscono la 
carne la salsa di miso (pasta di soia fermentata) 
e crema di carote, oltre alla spruzzata di tartufo 
nero.
Trionfale la chiusura della cena con i dessert: il 
Garibaldino al Marsala selezione Eros Buratti, 
con uva di Verjus (il Verjus, a base di uva verde 
sudtirolese, è dotato di delicata acidità, che ne 
fa una gustosa alternativa all’aceto e al limone), 
il Crème caramel al foie gras e la Torta bruciata 
(simile alla Tarte Tatin, ma realizzata con mousse 
di burro nocciola, mele al caramello, sfoglia di 
cioccolato).
Assolutamente appropriati i vini che hanno 
accompagnato ciascuna portata, con una nota 
di particolare merito per il Doppio Magnum 
Chardonnay Marina Cvetic 2005 Masciarelli 
(raffinato e complesso bouquet, elegante 
e intenso che spazia dai sentori fruttati di 
amarena, prugna, mora, mirtillo fino ad arrivare 
a note vanigliate, poi spezie, tabacco, liquirizia, 
cannella, e infine note di cuoio).
Una cena di altissimo livello che ha lasciato tutti 
ampiamente soddisfatti! Una cena in perfetto 
stile Chaîne, grazie all’abilità di Claudio Ceriotti!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Unanimi consensi per lo chef Claudio Ceriotti; con lui, le brigate di sala e di cucina. 
2 Da sinistra, Laura e Giancarlo Crivelli assieme ad Anna Trucchi.

3 Il Bailli di Milano, Giorgio Bruno Rossi, con lo Chevalier Alberto Sbarra.
Menu Capesante con salsa al passion fruit, vongole e melograno, profumate al curry.

Benvenuto della cucina
Uovo di cascina con salsa al 
foie gras

Astice, funghi e nocciole

Capesante con salsa al 
passion fruit, vongole e 
melograno, profumate al 
curry

Primo
Risotto in cagnone con musse 
di storione e caviale

Secondi
Cervo in salsa al miso e 
tartufo al nero, oppure Bue 
grasso di Carrù al miso e 
tartufo al nero

Dessert
Garibaldino al Marsala 
selezione Eros Buratti

Crème caramel al foie gras

Torta bruciata

Vini
Altalanga metodo classico 60 
mesi Rocche dei Manzoni di 
Valentino - Riserva Elena

Altalanga metodo classico 12 
mesi Rocche dei Manzoni di 
Valentino - Rosé pas Dosé

Doppio Magnum Chardonnay 
Marina Cvetic 2005 
Masciarelli

Assaggio di Pedro Ximenex 
12 anni

Pantezco Spumante 
Pantelleria Miceli

MENU

Dove si parla la lingua universale dello stare bene a tavola

AL KOINÈ DI LEGNANO

Koinè Restaurant
Vicolo Filippo Corridoni 2c 
Legnano (Milano)
Telefono 0331-599384
www.koinerestaurant.com/joomla

1 2 3
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Nel 2016, lo scambio degli auguri di Natale tra 
Confrères, Consœurs e ospiti è avvenuto in cima 
a un palazzo, in un suggestivo bow window, dal 
quale si gode una bella vista su Milano. Lo studio 
di architettura è riuscito, in modo mirabile, a 
trasformare un palazzo occupato da uffici in un 
moderno e affascinante Grand Hotel, il Bianca 
Maria Palace. Particolare attenzione è stata 
dedicata al ristorante, la cui brigata di cucina è 
diretta da un giovane chef, appena trentenne, il 
varesino Alessandro Menoncin. Giovane, ma con 
interessanti esperienze in hotel di lusso a Londra 
e a Milano (Bulgari), passando da Massimo 
Spigaroli e da Gordon Ramsay: propone una 
versione moderna della cucina italiana, attento 
al suo patrimonio gastronomico.
La sala ristorante, circondata su 3 lati dalle 
vetrate che danno sulla terrazza panoramica, è 
allestita in perfetto stile natalizio, con, al centro, 
un ampio tavolo rettangolare conformato a O. 
La mise en table è elegante e raffinata, perfetta 
per lo spirito natalizio.
Assente il Bailli Giorgio Bruno Rossi per 
indisposizione, il Vice-Argentier Giovanni 
Manetta ha porto i saluti di benvenuto e gli 
auguri a Confrères, Consœurs e ospiti, e ha 
introdotto lo chef Alessandro Menoncin, il 
quale, per la Cena Prenatalizia, ha preparato un 
percorso culinario che attraversa l’Europa con 
gli aperitivi (Carciofo fritto, Salsa aiole senza 
uovo, dalla Spagna; Terrina di foie gras, pan 
brioche, dalla Francia; Blini, tartare di salmone 
affumicato, rafano, dal Nord dell’Europa) e 
arriva all’Italia con i primi e i secondi.
Il Risotto con ricciola marinata, pomodoro e latte 
di bufala (riso Carnaroli, mantecato con olio, 
cotto con filetto di ricciola, pomodorini pachino, 
olio al basilico e crema di bufala) è un primo 

piatto che rende un tributo all’Italia e al suo 
tricolore: un caleidoscopio di sapori, ciascuno 
da gustare singolarmente, in un crescendo di 
freschezza e di gusti.
Il Filetto di San Pietro in crosta di olive e zuppetta 
di cime di rape, addolcito con pomodorini confit, 
è invece un omaggio al Sud dell’Italia, con i 
suoi colori e i suoi profumi intensi, marcati, 
inconfondibili. Delicato e intenso allo stesso 
tempo: vero piacere per il palato.
La Guancia di manzo, polenta croccante, funghi 
di stagione è invece un riconoscimento ai gusti 
del Nord dell’Italia: uno zoccolo di polenta 
taragna sorregge la guancia di manzo al barolo, 
ed è immerso in una salsa al cioccolato, con 
aggiunta di nocciole tostate e funghi autunnali. 
Un piatto, delizioso, che racchiude in sé buona 
parte degli ingredienti che contraddistinguono il 
Settentrione del nostro Paese.
Con il dessert si divaga nuovamente in Europa 
(morbida e saporita Bavarese di amaretto, 
crumble di mascarpone e gelatina cachi) per 
ritornare in Italia con il più tradizionale dei dolci 
natalizi, il Panettone, preparato in due versioni: 
una con fetta di panettone tradizionale e crema 
inglese al mandarino (presente), l’altra con un 
cubo di panettone tostato e crema sifonata al 
mandarino (futuro).
Eccellente la cena, eccellente il servizio in sala 
curato dal maître Gianmaria Aurino, eccellente 
la verve comica e artistica di alcuni Confrères 
e di alcune Consœurs, che hanno allietato i 
presenti, tra una portata e l’altra, con pièces 
simpatiche e divertenti.
Una serata prenatalizia nel pieno spirito della 
Chaîne! Buon Natale a tutti! 

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Tradizionale foto di gruppo al termine di una cena riuscita straordinariamente bene. 
Menu Guancia di manzo, polenta croccante, funghi di stagione.

Aperitivo di benvenuto
Terrina di foie gras, pan 
brioche

Cube di baccalà Giraldo 
carbone

Carciofo fritto, salsa aiole 
senza uovo

Blini, tartare di salmone 
affumicato, rafano

Primo piatto
Risotto con ricciola marinata, 
pomodoro e latte di bufala

Secondi piatti
San Pietro in crosta di olive e 
zuppetta di cime di rape

Guancia di manzo, polenta 
croccante, funghi di stagione

Dessert
Bavarese di amaretto, 
crumble e cachi

Panettone, salsa al mandarino

Vini
Spumante Ferrari Perlè

Pinot Grigio e Merlot del 
Veneto

MENU

IL DÎNER DE NÖEL
AL BIANCA MARIA PALACE

Bianca Maria Palace Hotel
Viale Bianca Maria, 4 - Milano
Telefono 02-8342-7500
www.hotelbiancamariamilano.it/it

1
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Al Mudec, il Museo delle Culture in Via Tortona 
a Milano, non ci sono solo grandi mostre 
permanenti che permettono, attraverso i diversi 
linguaggi artistici, di conoscere il patrimonio 
etno-antropologico delle collezioni del Comune 
di Milano o splendide mostre temporanee di 
respiro internazionale, ma, al terzo piano, 
c’è anche un ristorante con 2 Stelle Michelin, 
Enrico Bartolini, che esalta la Cultura culinaria 
partendo dal principio che «l’amore per la vita è 
anche voglia di mangiarla».
Facendo proprio l’assunto, il Bailliage di 
Piacenza e Antica Eridania, in Interbailliage con 
il Bailliage di Milano, ha organizzato una serata 
di grande interesse e di alto livello, pensata per 
nutrire sia la mente sia il corpo (e aggiungo 
anche lo spirito).
Arrivati al Museo, ci immergiamo subito in 
un’affascinante visita guidata alla mostra 
temporanea Homo Sapiens - Le nuove storie 
dell’evoluzione umana. La mostra ci racconta da 
dove veniamo e come siamo riusciti a popolare 
l’intero pianeta ed è la stupefacente storia 
di come un mammifero bipede sia diventato 
cosmopolita, svelandoci le origini dell’uomo 
e in che modo è stato capace di produrre un 
ventaglio meraviglioso di diversità culturali 
e linguistiche, attraverso reperti originali e 
ricostruzioni di grandissimo interesse.
Terminata la visita, ci ritroviamo tutti al terzo 
piano del Museo, dove veniamo accolti 
in un ambiente semplice, ma allo stesso 
tempo raffinato. L’offerta del ristorante è un 
viaggio nella cultura gastronomica definita 
Contemporary Classic: grande creatività e 
contemporaneità internazionale e apertura verso 
le nuove frontiere della gastronomia. 
Dopo il saluto dei Bailli di Piacenza, Loris 

Lombroni, e Milano, Giorgio Bruno Rossi, poi 
affiancati dal Bailli Honoraire di Firenze, Gerardo 
Blanca, e dalla Chargée de Missions d’Italie, 
Anna Accalai, s’inizia la cena.
Difficile preferire un piatto rispetto a un altro, 
ma costretto alla sintesi dai limiti di testo imposti 
dalla pagina, mi limito a menzionare il Risotto 
Arlecchino, nato, come ci ha poi commentato lo 
chef Bartolini, da un’intuizione/sfida di Gualtiero 
Marchesi. Oggigiorno, anche nelle grandi 
tavole, i risotti hanno principalmente il sapore di 
formaggio, un’eccessiva acidità e prevedono che 
il condimento sia servito sopra il risotto. Bartolini 
inverte la sequenza: alla base del piatto c’è un 
arcobaleno di sapori sul quale viene poi adagiato 
un semplicissimo risotto alla parmigiana. L’esito 
è un equilibrio e un’alternanza di sapori che 
richiamano l’India, l’Asia, la Provenza, ma anche 
l’Italia.
Da ricordare anche, all’inizio della cena, il 
Gambero mezzo fritto (viene fritta solo una parte 
del gambero e si mantiene al naturale e in tutta 
la sua fragranza la polpa) e le illusioni della Finta 
oliva all’ascolana e della Melanzana ricostruita. 
Prima della Piccola pasticceria, il Ciocco colato 
soffice, cremoso di gianduja e gelato alle 
nocciole.
Ottimi gli abbinamenti dei vini. Una nota, in 
particolare, per il Terracreta dei Colli piacentini, 
con uve Barbera e Croatina.
Una menzione speciale al servizio in sala, 
attento e solerte, fluido e regolare, grazie anche, 
naturalmente, alla regolarità del lavoro in 
cucina.
Due Stelle ben meritate!

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, Loris Lombroni, Gerardo Blanca, lo chef Enrico Bartolini, Anna Accalai e Giorgio Bruno Rossi.
2 Antonio e Angela Fiorani. Menu Il Risotto Arlecchino completo.

Stuzzichini di benvenuto
Baguette soffiate con lardo di 
Colonnata e pepe

Tartare di rapa rossa

Melanzana moderna arrosto

Cannolo fragrante di pane 
alle erbe

Oliva di ricciola cruda, lime e 
finocchietto

Caramella di cipolla, mango e 
fegato grasso

Bon bon di ricotta e taggiasche

Antipasto
Gambero mezzo fritto e salsa 
al tamarindo

Primo
Risotto Arlecchino

Secondo
Guancia di vitello con 
millefoglie di patate, uva 
americana e capperi

Dessert
Ciocco colato soffice

Piccola pasticceria
Bon bon al frutto della passione

Macaron di zafferano e 
mandorle

Lollipop al cioccolato fondente 
e gelato di cocco e rum

Alchechengi, cioccolato 
bianco e peperoncino

Nocciole sabbiate

Vini
Maximum Brut, Ferrari

Chardonnay Le Rime, Banfi 
2015

Terracreta, Colli piacentini 
DOC, Delbò 2009

MENU

Dopo la visita al Mudec nel capoluogo lombardo, l’Interbailliage  
tra Piacenza e Milano nel bistellato Ristorante Enrico Bartolini

CULTURE E CULTURA
1 2
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Per gli auguri di Natale, un’altra location 
davvero eccezionale per il Balliage di Piacenza 
ed Antica Eridania: Palazzo Farnese, uno dei più 
importanti, se non il più importante, monumento 
della città di Piacenza.
La costruzione del palazzo ebbe inizio – grazie 
a Margherita d’Austria, figlia dell’imperatore 
Carlo V di Spagna, e al marito di lei Ottavio 
Farnese, secondo duca di Parma e Piacenza – 
nella seconda metà del 1500 nella zona nord 
della città, a un passo dalle mura e dal fiume Po, 
dove già dal 1352 sorgeva un fortilizio, voluto 
da Galeazzo II Visconti, Duca di Milano. Ospita 
oggi una Pinacoteca, una raccolta di carrozze, 
una collezione di armi antiche, un museo del 
Risorgimento e molto altro.
La nostra serata s’è iniziata con una visita all’ala 
museale dedicata ai ritrovamenti preistorici, 
tra cui il famoso fegato etrusco (per restare 
in tema), un modello in bronzo riproducente 
un fegato di pecora che gli aruspici etruschi 
utilizzavano per le loro interpretazioni divinatorie. 
Abbiamo proseguito nella Pinacoteca, con un 
tondo del Botticelli e altri quadri importanti, e 
siamo passati nell’Anticamera per le Udienze per 
l’aperitivo.
La cena è stata poi servita nel Salone dei balli 
e delle feste e Anticamera della Sala del Trono, 
addobbata per l’occasione.
Cenare circondati da quadri, affreschi e sculture 
è già di per sé un’emozione, a maggior ragione 
quando i cibi e il modo in cui vengono presentati 
sono essi stessi dei quadri. 

Certo, quadri un po’ particolari, come quella 
Spalla di San Secondo tagliata al momento, 
quelle delicate Tartare di tonno, quelle 
Mozzarelline in carrozza (sicuramente più 
appetitose delle carrozze del museo) o quelle 
Rondelle di polenta e gorgonzola. Artistiche, 
ma non destinate a durare per secoli come i 
dipinti che ci osservano dalle pareti. Ovviamente, 
l’accostamento è volutamente blasfemo, 
ma, per i soci e gli ospiti della Chaîne, non 
così azzardato. La serata si sviluppa, come 
d’abitudine, tra un Risotto menta e gamberi e 
un Filetto di vitello al pepe verde, tra chiacchiere 
conviviali e brindisi improvvisati. Tra una portata 
e l’altra, la presentazione delle nuove Dames 
e dei nuovi Chevaliers che saranno intronizzati 
al prossimo Chapitre di Torino, per l’occasione 
decisamente numerosi.
Dopo il dolce, costituito da delicate Millefoglie 
con crema Chantilly e frutti di bosco, l’ormai 
tradizionale tombola. Ricchissima di premi offerti 
da soci e amici della Chaîne, terni, quaterne, 
cinquine e tombole si succedono a ritmo serrato, 
dispensando panettoni, un salame lungo oltre un 
metro, bollicine (nazionali ed estere), gioielli e 
anche qualche buono pasto (meglio, cene offerte 
dagli amici ristoratori).
Il triplo grido di Vive la Chaîne!, proposto dal 
Bailli Loris Lombroni e accolto da tutti i 108 
partecipanti, chiude un’altra indimenticabile 
serata.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 Il Bailli di Piacenza dà il benvenuto ad Associati e Ospiti. 2 Palazzo Farnese, il monumento più importante della città di Piacenza.
3  Vista della sala apparecchiata prima dell’ingresso dei commensali. 4 Loris Lombroni presenta ai convenuti i nuovi intronizzandi.
5 Panoramica del salone delle feste prima dell’inizio della cena. Menu Il prelibato Filetto di vitello al pepe verde.

Aperitivi
Prosecco Asolo DOCG

Cocktail Florida

Negroni sbagliato

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

Canapé assortiti

Noci di grana padano

Primo
Risotto menta e gamberi

Secondo
Filetto di vitello al pepe verde

Patate a castello

Timballo di melanzane e carote

Dessert
Millefoglie con crema 
Chantilly e frutti di bosco

Pandoro

Praline 

Frollini ai frutti

Caffè, liquori

Vini
Cabernet trentino - Cantina 
Lavis

Chardonnay - Cantina Il 
Poggiarello

Moscato d’Asti - Pico Macario

MENU

UNA NOTTE AL MUSEO
DI PALAZZO FARNESE

1 2 3

54
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Rientrati dalle vacanze, è grazie all’amico 
Antenore Zinelli, Chevalier del Bailliage di 
Piacenza e Antica Eridania, che possiamo godere 
di una serata eccezionale da castellani nella 
Rocca Rossi di San Secondo Parmense.
Si inizia con una visita guidata al Castello. La 
rocca dei Rossi è un maniero tardo-medievale. 
A partire dal XV secolo, fu la rocca principale 
dalla quale i Rossi amministrarono i propri feudi, 
nonché residenza della famiglia dei conti da Pier 
Maria II de’ Rossi in poi. All’interno della Rocca 
si trova superba la Sala delle Gesta Rossiane; 
suggestivo e unico il racconto, in 17 riquadri, 
dell’Asino d’Oro di Apuleio. Ed è proprio in 
quella splendida sala che abbiamo l’onore e il 
piacere di gustare il nostro convivio.
Ma cosa c’è di altrettanto importante a San 
Secondo Parmense? La Spalla cotta di San 
Secondo, naturalmente, un prelibato salume 
tradizionale di Parma, prodotto in quantitativi 
limitati in un’area ristretta della pianura 
parmense, di cui San Secondo è l’epicentro.
Già apprezzato in epoca romana, questo salune 
era uno dei preferiti dal grande Giuseppe Verdi, 
che quando lo regalava agli amici dava anche 
suggerimenti su come meglio cucinarlo.
La Spalla cotta di San Secondo è ricavata dalla 
spalla del suino, la scapola, che, dopo essere 
stata disossata, viene fatta riposare cruda negli 
aromi per 15 giorni. Trascorso questo periodo, 
viene legata a mano in modo da conferirle 
l’aspetto di una grossa sfera; quindi, viene fatta 
stagionare per 25/30 giorni. L’ultima fase di 
preparazione prevede la cottura per varie ore a 
bassa temperatura (circa 75° C) in acqua, vino 
rosso Fortanina e verdure. Può essere servita 
calda o fredda.
La serata è partita da lì, da questo superbo 

prodotto del territorio accompagnato dalle superbe 
bollicine della cantina Lunelli, sponsor della serata. 
Una vera e propria degustazione: la Spalla cruda 
di Palasone DOP 24 mesi antica tradizione (spalla 
intera non privata della coppa) in contrapposizione 
alla Spalla cruda Classica e Spalla cotta di San 
Secondo servita calda con mostarda.
Nel buffet di benvenuto, da segnalare anche 
il prosciutto di Parma di 40 mesi tagliato al 
coltello, oltre, naturalmente, a strolghino, 
culatello, coppa, pancetta, parmigiano reggiano 
e altre simili ghiottonerie.
I convitati vengono, quindi, accolti nella sala 
da Loris Lombroni, Bailli di Piacenza e Antica 
Eridania, Pietro Sozzi, Bailli di Parma, e Gianni 
Manetta, in rappresentanza del Bailli di Milano. 
Sono presenti anche Enrico Spalazzi, Bailli di 
Venezia, Gerardo Blanca, Bailli Honoraire di 
Firenze, e Giovanna Elettra Livreri, Vice-Chargée 
de Missions di Roma Aurora.
La serata si svolge, come di consueto, tra 
piacevoli conversazioni alimentate e sostenute 
dalle ottime bollicine Ferrari. Anche in questo 
caso, una vera e propria degustazione, con la 
possibilità di fare confronti fra vini di diverse 
annate. Da segnalare i Ferrari Perlé, Chardonnay 
millesimati eleganti e armoniosi, di straordinaria 
espressività aromatica, e, naturalmente, il 
Giulio Riserva Magnum 2004, anch’esso 100% 
Chardonnay, dal corpo cremoso e vellutato, al 
quale l’invecchiamento ultradecennale sui lieviti 
conferisce un finale di grande complessità che 
colpisce per eleganza e freschezza.
La serata si chiude con l’ennesimo grazie 
all’amico Antenore per l’impeccabile 
organizzazione.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

1 Da sinistra, Maurizio Carrai, Antonella Sali, Stefano Schegginetti, Plinia Carrai. 2 Arnai e Silvana Gessi con Antonio D’Amico.
3 Da sinistra, Pietro Sozzi, due figuranti, Antonio Dodi Sindaco di San Secondo, Loris Lombroni, Gianni Manetta.

Menu Tavolo con piatti di salumi misti.

Buffet di benvenuto
Piccole stuzzicherie salate:

Torta fritta mignon, Vol-au-vent

Frittatine, Strolghino di culatello

Salame di Felino

Prosciutto di Parma di 26 e 40 
mesi tagliato al coltello

Pancetta extra stagionatura 
(non legata)

Verdure crude di stagione

Scaglie di Parmigiano Reggiano

Antipasto
Spalla cruda di Palasone DOP 
24 mesi antica tradizione 
(spalla intera non privata della 
coppa) in contrapposizione 
alla Spalla cruda Classica

Culatello di Zibello DOP

Spalla cotta di San Secondo 
servita calda con mostarda

Primi
Sformatino di tagliolini con 
verdure 

Gnocchetti di ricotta e spinaci 
in cestino di Parmigiano 

Secondo
Petto di faraona ripieno 
alle erbe fini con pesche 
caramellate

Dessert
Macedonia con gelato al fior 
di latte e piccola pasticceria 

Vini
Ferrari Perlé 2008, sboccatura 
2015 

Ferrari Perlé Rosé 2009, 
sboccatura 2016

Lunelli Pietragrande 2016

Giulio Riserva Magnum 2004, 
sboccatura 2016

MENU

NELLA ROCCA DEI ROSSI
A SAN SECONDO PARMENSE

1 2 3



21

La rinomata cucina di Luigi Zago (il suo 
ristorante si trova a Laipacco di Tricesimo, alla 
periferia di Udine) ha letteralmente preso per 
la gola Consoeurs e Confrères friulani. Appena 
entrato a far parte della Confraternita (è Maître 
Rôtisseur), ha interpretato e proposto una 
serie di antiche ricette di terra e laguna, tutte 
legate a ingredienti locali, freschissimi, reperibili 
nel periodo autunnale. Gusti, colori, profumi 
racchiusi in portate raffinate, impiattate con 
arte. Sensi da subito allertati, dunque; con i 
palati pronti a esaltarsi non soltanto grazie ai 
sapori di zucca, topinambur, porcini, castagne, 
fagiolini, polenta gialla..., ma anche per merito 
dei prodotti ittici, specialità della casa (nella 
circostanza, sapienti elaborazioni di canestrelli, 
sardoni, seppioline, polpo, rombo e asià...).
Bellezza e bontà dei piatti si fondono, e 
nell’immaginario dei gourmet si trasformano in 
altrettante piccole storie, lette e interpretate con 
entusiasmo da ciascuno dei commensali. Così 
che la serata si trasforma in un meraviglioso 
incontro, nel corso del quale i commenti positivi 
si... sprecano. Ad allietare gli animi, i vini 
dell’Azienda Teresa Raiz, di cui è titolare Paolo 

Tosolini, amico vero del Bailliage udinese.
Lo ZAGO Ristorante è dunque un locale da 
consigliare. In primis, come detto, per la maestria 
del titolare nel preparare e presentare la sua 
raffinata arte. Da apprezzare, però, anche il 
servizio in sala, di prim’ordine. Bella la location: 
situata nell’antico borgo di Laipacco, in una 
costruzione che parla friulano fin dai suoi 
muri. Interni caldi e accoglienti; lineria bianca, 
elegante; bello stile nella mise en place, sobria e 
curata nei dettagli. Da ricordare ancora il pieno 
successo organizzativo. Il lavoro preparatorio del 
Bailli Bruno Peloi ha prodotto il tutto esaurito 
nella sala riservata all’evento. Numerosi gli ospiti. 
Tra questi, il dottor Paolo Ceccon e la consorte 
dottoressa Giannina Vizzotto, il dottor Attilio Imi 
con la signora Veronica, il professor Alessandro 
Bulfoni e la moglie Floriana, i signori Mauro 
e Daniela Tion. C’erano inoltre Stefano De 
Marchi con la fidanzata Caterina Bortolami e il 
produttore vinicolo Andrea Antonutti (La Subida 
di Monte, di Cormòns) con la moglie Elena 
Bertoni: tutti giovani. Un bel segno, davvero!

Domenico Valentino

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

1 Bruno Peloi con Harmell Sala e Nevio Nalato, Dirigenti del Bailliage Collio&Laguna. 2 Carlo Delser, a destra, con il dottor Attilio Imi. 
3 Da destra, Marco Zammitti, Stefano De Marchi, Caterina Bortolami, Elena Bertoni e Andrea Antonutti. 4 Enrico Manganotti 
consegna il nuovo guidoncino del Bailliage di Udine al vigneron Paolo Tosolini. 5 Franco Venturoso, in piedi, tra Elia Nonis e Lino 
Roncali. 6 Luigi Zago, nuovo Maître Rôtisseur, e Francesco Vessio, Direttore di sala. 7 Mariagrazia Peloi, a destra, con Marinella 
Roncali. 8 Elia Nonis, al centro, con Daniela e Mauro Tion. 9 La dottoressa Giannina Vizzotto Ceccon, a sinistra, con Paolo Maisano 
e la consorte Silvia. 10 Cesare Salvador con la moglie Patrizia. 11 Michele Riccardi. 12 Sergio Perini. Menu Freschezza autunnale.

Benvenuto
Baccalà mantecato con 
polentina e Fiammifero di 
porro

Fritti di Canestrelli, Sardoni e 
Seppioline

Funghi Porcini

Bignè salati di castagne al 
profumo di Rhum

Antipasto
Delicatezza di zucca con 
Crema di topinambur e 
Pistacchi sabbiati

Primi
Vellutata di cannellini 
profumata al timo limonato 
con delicato Guazzetto di 
polpo Tortello ripieno di verze 
servito con il Musetto di 
Lovison e ginger

Sorbetto
Freschezza autunnale

Secondo
Boreto di pesce nobile alla 
Gradese con tenera polentina 
gialla

Dessert
Cestino croccante, Gelato 
mantecato alla crema e 
Zabaione spumoso al caffè

Vini
Ribolla Gialla spumante, 
Teresa Raiz

Ribolla Gialla ferma, Teresa 
Raiz

Pinot Grigio, Teresa Raiz

Schioppettino, Teresa Raiz

Moscato d’Asti Saracco

MENU

Gran debutto per il nuovo Maître Rôtisseur nel locale di Laipacco di Tricesimo, alla periferia di Udine

LUIGI ZAGO, LA NEW ENTRY
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Quante emozioni! Alla presenza del Bailli 
Délégué d’Italie Roberto Zanghi, il Gala Dîner 
Interbailliage (Udine / FVG - Collio&Laguna - 
Trieste) è stato sì un momento importante per 
lo scambio degli auguri natalizi e di fine anno, 
ma è stato anche l’occasione per ricordare due 
Confrères scomparsi negli ultimi tempi: Giorgio 
Busdon, Chef Rôtisseur, e Giovanni Gallinaro, 
Maître Restaurateur, Professionnels che negli 
scorsi decenni hanno reso famoso il Ristorante 
Astoria Hotel d’Italia di Udine, dove appunto s’è 
svolto il convivio.
Il menu riportato qui a parte era composto 
da ricette elaborate da Giorgio Busdon e 
reinterpretate dall’attuale chef, Giuseppe 
Beccarello, nonché da allievi del maestro, 
rientrati in sede per l’occasione: Tullio Catasso e 
Dina Biancotto. 
L’elegante soirée ha vissuto però altre forti 
emozioni. È stato quando Bruno Peloi ha 
confermato la propria intenzione di lasciare 
l’incarico di Bailli di Udine / FVG della Chaîne. 
Roberto Zanghi gli ha tributato un caloroso 
encomio per il meritorio lavoro svolto in tanti anni 
alla guida del Bailliage friulano, comunicando 
al contempo il none del suo successore: Franco 
Venturoso, Vice-Echanson Honoraire.
Tra i numerosi ospiti, il Prefetto di Udine, S.E. 
Dottor Vittorio Zappalorto, l’Argentier nazionale 

della Chaîne Heidi Dejori e il marito Herbert, il 
medico Dottor Nicola Di Giambattista e i figli di 
Giorgio Busdon, Rosita e Marco.
Durante alcuni intervalli della cena si è esibito 
il duo violinistico Deborah Lizzi-Lisa Pezzotti. 
È stato Nevio Nalato, futuro Bailli del Collio, a 
organizzare la loro applaudita performance. 
Gli ospiti hanno potuto ascoltare brani di 
Pachelbel, Boccherini, Beethoven, Bach e Vivaldi, 
e i classici natalizi White Christmas, Tu scendi 
dalle Stelle, Happy Christmas, Silent Night, We 
wish you a Marry Christmas.
A fine cena, il Maestro di cucina Germano 
Pontoni ha ricordato l’amicizia e le comuni 
esperienze professionali con Giorgio Busdon. 
Ai commensali è stato fatto dono del libro Sapori 
d’acqua, scritto a quattro mani dagli stessi 
Busdon e Pontoni.
Nel corso della conclusiva laudatio, la Vice-
Conseiller Gastronomique del Collio, Harmell 
Sala, ha affermato convinta che il Ristorante 
Astoria Italia merita le attenzioni della Chaîne 
des Rôtisseurs (eccellente il menu, con una nota 
di merito per il Cinghiale ai sapori d’Alpe).
Prima del Dîner, Bruno Peloi ha voluto ringraziare 
tutte le persone con le quali ha avuto l’onore di 
lavorare.

Domenico Valentino

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FVG - TRIESTE - COLLIO&LAGUNA

1 Natalino Dall’Ava fra Antonietta e Mario Zavagno. 2 Herbert Dejori, a sinistra, con Sissi ed Erich Zojer.
3 Raffaella e Giorgio Rossetto con, a destra, Maurizia Venturoso. 4 Marco e Rosita Busdon con Germano Pontoni.

5 Bruno Peloi saluta con gioia. Il suo proficuo lavoro come Bailli di Udine è terminato.
Menu Il delizioso Zuf con Musetto Lovison in crosta.

… In attesa dei 
commensali
Praline di verza e salsiccia

Vecchia Trieste al taglio con 
salsa di rafano

Crostini di baccalà mantecato

Tomini al pan croccante

Antipasto
Zuf con Musetto Lovison in crosta

Primi
Consommé di cappone con 
julienne

Tortello di cacao ripieno di 
ricotta al sugo d’anitra

Secondo
Cinghiale ai sapori d’Alpe con 
mela mignon farcita ai frutti 
di bosco

Dessert
Mousse al cioccolato fondente

con crema al mascarpone e 
cialda all’arancia

Panettone artigianale Dall’Ava 
con salsa zabaione

Clementine

Vini
Talento brut Metodo classico 
Etichetta Argento - Pittaro

Pinot bianco – Schiopetto

Pomedes - Scubla

Refosco Romain - Rodaro

Verduzzo passito - Dario Coos

MENU

Nel corso dell’Interbailliage con Trieste e Collio&Laguna, Bruno Peloi lascia l’incarico di Bailli udinese  
Al suo posto Roberto Zanghi nomina Franco Venturoso - Il ricordo di Giorgio Busdon e Giovanni Gallinaro

EMOZIONI AL GALA DÎNER  
DI FINE ANNO
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I PRIVILEGI
«Nel corso dei tanti anni alla 
guida di Udine / FVG – ha 
detto Bruno Peloi –, ho avuto 
il privilegio di: aver dapprima 
continuato il lavoro di Mario 
Pascoli; poi quello di Fabrizio 
Turrini; aver ricevuto le 
insegne di Bailli nel 2004 a 
Madrid da parte di Giorgio 
Aleardo Zentilomo, allora 
Presidente della Chaîne 
italiana; aver ricevuto le 
attenzioni fraterne del Bailli 
Délégué Roberto Zanghi e 
della sua dolce Petra, e avere 
stretto amicizie, grazie a 
loro, con Rôtisseurs di ogni 
Continente; aver lavorato a 
fianco di Dirigenti Nazionali 
di assoluto valore, come Heidi 
Dejori; aver retto questo 

Bailliage, portandolo a essere 
il più numeroso d’Italia; aver 
favorito la costituzione dei 
Bailliages di Trieste prima e 
di Collio&Laguna poi (nati 
entrambi da costole di Udine). 
Al tempo, erano retti da Fulvio 
Sussig e Argo Fedrigo, carissimi 
amici oggi non assistiti da 
buona salute e ai quali rivolgo 
un pensiero grato, con Auguri 
speciali; aver potuto parlare a 
tantissime persone dei valori 
della nostra Associazione, alla 
quale si aderisce per godere 
di uno dei piaceri veri della 
vita: la gioia della convivialità, 
vissuta con camaraderie, con 
cameratismo; aver conosciuto 
tante persone che oggi non 
si riconoscono più in questi 

ideali, ma alle quali sono 
comunque grato di... averci 
provato; aver frequentato e 
apprezzato persone amabili 
come Giorgio Busdon e 
Giovanni Gallinaro: due 
grandi professionisti, entrambi 
insigniti del Premio Venexia 
Furlana, che fino a qualche 
anno fa si organizzava a 
Venezia, all’Antica Carbonera 
di Enrico Michielazzo, pure lui 
nostro Professionnel venuto 
a mancare di recente; aver 
fatto parte di questa Chaîne 
des Rôtisseurs, bella e pulita, 
risultata tale anche quando 
è stata valutata dall’esterno; 
aver operato per 25 anni in 
questa Confrérie – dapprima 
come esterno, poi con 

impegno diretto – assieme a 
mia moglie Mariagrazia, cui 
sono immensamente grato 
per l’insostituibile supporto 
prestatomi».

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FVG - TRIESTE - COLLIO&LAGUNA

6 Harmell Sala durante la laudatio alle brigate di sala e di cucina. 7 Maurizia e Franco Venturoso. 
8 Gli chef Giuseppe Beccarello e Tullio Catasso con i guidoncini del Bailliage di Udine. 9 Pieruti Lovison con Caterina Miracolo.
10 L’avvocato Giuseppe Tiso e la consorte Flavia Virilli. 11 Giuseppe e Stascia Bargone.
12 Da sinistra, Bruno Peloi, Heidi Dejori, Roberto Zanghi, Harmell Sala, Petra Zanghi, Nevio Nalato. 
13 Angela Truant e Gianni Domenis. 14 Roberto Zanghi con Alessandra e Giovanni Conti, Bailli di Trieste. 
15 Harmell Sala e Petra Zanghi. 16 Il Prefetto di Udine, S.E. Vittorio Zappalorto, assieme a Enrico Bertossi. 
17 Da sinistra, Silvia Delser col marito Paolo Maisano ed Elisabetta Pozzetto-Bertossi.
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«Cuochi si diventa – scriveva il politico 
enogastronomo francese Anthelme de 
Brillat-Savarin –, Rôtisseurs si nasce». Frase 
emblematica, che dopo oltre due secoli trova 
perfetto riscontro nel percorso professionale 
di Aldo Morassutti, Maestro Rosticcere 
ininterrottamente da 35 anni. Aldo, titolare 
del Ristorante Da Toni, a Gradiscutta di 
Varmo (Udine), è l’anima del locale, segue 
personalmente la cucina e la sala, mette sempre 
nel proprio lavoro un tratto di signorilità, di bon 
ton, di eleganza. È un vero gentiluomo della 
ristorazione.
Lo scorso gennaio, l’Assemblea annuale 
ordinaria del Bailliage di Udine / FVG della 
Chaîne s’è svolta proprio Da Toni. S’è trattato di 
assise importanti, perché, oltre agli argomenti 
routinari, è avvenuto il reale passaggio di 
consegne tra chi scrive questa nota e il nuovo 
Bailli Franco Venturoso, cui sono giunti unanimi 
auguri di buon lavoro (tra i quali anche quelli 
scritti del Bailli Délégué, Roberto Zanghi).
A conclusione dei lavori, Aldo Morassutti e il suo 
team sono stati protagonisti di una performance 
da ricordare. Hanno saputo trasformare quello 
che abitualmente si indica come pranzo dei 
bolliti e dei lessi in un evento eccezionalmente 
gradevole e unanimemente gradito. Il menu 
elencato qui accanto rende appena l’idea di 

come si possa trattare l’argomento (carni bollite 
o lessate, appunto), trasformando un classico 
pranzo invernale in un evento gastronomico 
degno d’esser messo nella bacheca dei ricordi 
più belli. I vini dell’azienda E. Collavini altro non 
han fatto che ritoccare un quadro già bellissimo 
di per sé stesso.
Dopo l’aperitivo di benvenuto servito nello 
spazio riservato all’Assemblea, i numerosi 
commensali hanno riempito l’accogliente 
salone della veranda. Tra loro, anche gli ospiti: il 
dottor Nicola Di Giambattista (sarà intronizzato 
Chevalier a Torino), l’avvocato Antonio Di Piazza, 
la signorina Federica Miconi, l’imprenditore 
dottor Orazio Cinello con la consorte Daniela e 
la signora Diva D’Angela.
La laudatio è stata tenuta – con tratto delicato e 
con piacevoli reminiscenze di gusti e e sapori del 
tempo che fu – dalla signora Maurizia Dosso-
Venturoso.
La parte più toccante della giornata è però 
arrivata alla fine, quando – alla consegna del 
quadro pensato per i suoi 35 anni vissuti da 
Professionnel – Aldo Morassutti non ha nascosto 
la sua commozione, la stessa provata nel 1982, 
quando è entrato nella Chaîne des Rôtisseurs, 
che in Friuli stava muovendo i primi passi.

Bruno Peloi

VITA DEI BAILLIAGES UDINE / FRIULI VENEZIA GIULIA

1 Aldo Morassutti, tra Franco Venturoso e Bruno Peloi, riceve il quadro per i 35 anni di appartenenza alla Chaîne. 
2 Raffaella Rossetto, Daniela Brondani col marito Sergio Perini, Carlo Strada, Enrico Manganotti, Michele Riccardi e Giorgio Rossetto.

3 Cesare Salvador con la consorte Patrizia. 4 Le signore Diva D’Angela e Daniela Cinello. 5 Loris Cok con Mariagrazia Bassan-Peloi.
6 Il dottor Nicola Di Giambattista sarà intronizzato come Chevalier a Torino. 7 Pino e Stascia Bargone. 8 Loris e Carla Cok. 

9 Mario Zavagno e la moglie Antonietta. 10 Silvia Delser-Maisano. 11 Aldo Morassutti saluta i Rôtisseurs udinesi dopo aver ricevuto 
un Attestato di Merito. Menu Testina di vitello con valeriana di campo e gocce di balsamico. Eccellenza tra i bolliti.

MENU

Il pranzo dei bolliti Da Toni, a Gradiscutta di Varmo (Udine), preceduto dall’Assemblea annuale

ALDO MORASSUTTI
RISTORATORE E GENTILUOMO

Aperitivo di benvenuto
Parti nobili di maialino

Duroni di cappone

Crostini

Antipasti
Insalata di lingua salmistrata, 
sedano bianco e olive taggiasche

Testina di vitello con valeriana 
di campo e gocce di balsamico

Primo
Tortellini in ristretto di 
tacchinella

Secondi
Punta di petto di bue giovane 
e Cappone lesso

Lingua fresca di manzo e 
Maialino da latte

Schienili, Costa e Piedini di 
maiale

Contorni
Salsa verde - Mostarda di 
ciliegie

Brovada - Radici amare

Dessert
Sorbetto al limone e zenzero

Dolce all’arancia

Grappa Nonino

Vini
Il Grigio, Spumante bianco brut 
E. Collavini

Ribolla gialla Turian, E. Collavini

Ruan rosso IGT VG, E. Collavini

Moscato del Piemonte
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Eccoci ancora a parlare di un Natale... 
fraternamente a tavola. Per l’edizione 2016, il 
Bailliage di Novara ha voluto festeggiare questo 
meraviglioso evento scegliendo un locale che 
si addice perfettamente allo stato d’animo 
natalizio: il Ristorante La Zucca. L’ambiente, 
gestito dalla famiglia Beltrami, si trova ad Arola, 
ridente paesino da cui si domina il Lago d’Orta.
Quando si giunge sul posto, la bellezza del 
panorama e della location prendono il sopravvento. 
Ci ritroviamo davanti a una fantastica casetta 
immersa nel verde. Sembra la casa di Hansel e 
Gretel. D’accordo, non c’è cioccolato per contorno, 
ma prevale una splendida natura, con zucche, 
zucchette di varie forme e colori che fanno da 
corolla allo chalet. All’interno, un ambiente caldo, 
raffinato, suggestivo e pieno di calore e colore. 
Ochette in legno di varie dimensioni intagliate 
a mano ci osservano con sguardo austero e 
sornione, mentre miriadi di zucche colorate di varie 
dimensioni sparse qua e là affascinano lo sguardo.
Carrelli stracolmi di formaggi tipici dell’Ossola e 
della Valsesia troneggiano in bella vista, come 
pure un variopinto e maestoso carrello di dolci 
cattura il nostro sguardo che fatica a staccarsi da 
questo spettacolo. Torte di varie tipologie, budini, 
bonnet, mousse di frutta, pere cotte al vino. 
Tutto in vista... tutto esposto con grazia e buon 
gusto. Accipicchia! Che delizie! Abbondanza! 

Sembra proprio il locale delle favole di Natale, 
dove ogni cosa raccoglie, fa apprezzare 
maggiormente la gioia del giorno più bello 
dell’anno.
E poi le grappe! Un carosello di grappe poste in 
un suggestivo angolo del locale, belle da vedere, 
delizie per il palato.
Fin dall’inizio, la conviviale è stata un susseguirsi 
di portate spettacolari che ogni Confrère e ospite 
ha apprezzato, dimostrandolo con un sentito 
scroscio di applausi finali alla cuoca Marinella.
Durante il Repas Amical alcuni ospiti neofiti 
hanno richiesto informazioni per entrare a far 
parte di questa meravigliosa famiglia che è la 
Chaîne des Rôtisseurs e il Bailli Diego Barberi 
con entusiasmo ha spiegato lo scopo principale 
della Confraternita: stare bene insieme, 
assaporare ogni portata all’insegna dell’allegria 
del cuore e del palato, e tutto questo senza 
secondi fini, ma soltanto per potersi ritrovare, 
rinsaldare vecchie amicizie e farne di nuove, 
assaporando ogni momento degli incontri 
conviviali. 
Momenti da vivere e condividere tra Consoeurs 
e Confrères, in vero spirito di amicizia, sotto la 
bandiera del buon gusto e del rispetto.
Chaîne è proprio questo: stare bene insieme!

Teresa Foglia, Vice-Chargée de Presse

1 La gioiosa foto ricordo della conviviale natalizia. 2 Teresa Foglia, Vice-Chargée de Presse. 3 Carlo Beltrami, titolare del locale.
4 L’ingresso del Ristorante La Zucca, ad Arola. 5 Il carrello con i deliziosi formaggi tipici dell’Ossola e della Valsesia.
6 Il Bailli Diego Barberi con la signora Francesca Beltrami. Menu L’apprezzatissimo dolce alle castagne.

Antipasti
Insalata di baccalà con 
radicchio e arance

Battuta di fassone al coltello 
con crema di acciughe

Cotechino, lenticchie, mele 
al cren, Bettelmatt, purea di 
patate

Primo
Risotto alla zucca, fonduta di 
tometta valsesiana, riduzione 
al vin brûlé

Secondo
Guancetta di vitello brasata al 
Gattinara

Dessert
Dolce alle castagne

Panettone con crema al 
mascarpone

Vini
Prosecco Valdobbiadene Col 
Spago - Spagnol

L’Insolito, metodo classico 
charmat rosé - La 
Montagnetta

Carlin, Nebbiolo colline 
novaresi 2014 - Boniperti

Moscato d’Asti Ca’ du Sindic 
- Grimaldi

MENU

Ad Arola per le feste di fine anno - Cibi e vini d’eccellenza, con l’allegria nel cuore 

FRATERNAMENTE A TAVOLA
AL RISTORANTE LA ZUCCA

Ristorante La Zucca
Regione Bolco - Arola 
(Verbano-Cusio-Ossola)
Telefono 0323-821114

1 2 3
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Ci sono esperienze così interessanti che non si 
vede l’ora di ripetere: nel settembre 2013 – su 
idea dell’amico Jean Ectors, della Dame de la 
Chaîne Liliana Freschi e del ristoratore Maître 
Rôtisseur Delio Viale, grazie all’entusiasmo della 
Bailli Gabriella Ivaldo – era stato organizzato un 
Dîner davvero speciale, la Pia serata trappista, 
così chiamata proprio perché incentrata su un 
mondo per noi quasi sconosciuto, quello della 
birra prodotta dai frati trappisti belgi, con relativi 
piatti tipici in accompagnamento. 
Fu un vero successo, sia gastronomico sia 
cultural-informativo. Così, dopo tre anni, gli 
amici citati hanno pensato di riproporre la 
serata, da subito accettata con entusiasmo.
In effetti per noi italiani, abituati a vino e 
a prodotti prevalentemente mediterranei, 
una capatina in un mondo completamente 
diverso è quasi sempre occasione di curiosità 
e discussione. Rieccoci, dunque, dal Confrère 
Delio nel suo bel ristorante ad Apricale, paesino 
da presepe, abbarbicato su un colle soleggiato 
(da apricus, ecco la derivazione del nome), 
che già da solo, con la sua maestosità, il suo 
campanile, la chiesa parrocchiale, il castello, i 
caruggi... meriterebbe una piacevole visita.
Menu tipicamente belga, ovviamente, in 
ossequio alla birra prodotta in quel Paese: la 
birra trappista è quella brassata dai monaci o 
sotto il loro diretto controllo. L’ordine dei Trappisti 
ha avuto origine nel monastero di La Trappe, in 
Francia. Attualmente, dei 176 monasteri trappisti 
nel mondo solo undici producono birra, per il 
loro sostentamento, e di questi ben sei sono in 

Belgio. Pare che le migliori birre siano prodotte 
proprio da loro. Era quindi corretto adattare a 
esse il nostro menu, insolito ma piacevole. 
Per il brindisi iniziale, la fresca Orval 
dell’omonima Abbazia nel Comune di Viller-
devant-Orval, dal retrogusto leggermente amaro 
in armonia con gli stuzzichini serviti: piccoli 
contenitori di indivia belga colmi di gamberetti, 
bocconcini d’anguilla affumicata su crostini e 
crema di formaggio su fettine di pane. 
Con il Bicchiere belga – gradevole fantasia 
di formaggio, asparagi bianchi, pancetta e 
maionese alla birra, presentata proprio nei 
bicchieri da birra classici, e seguita poi da 
grosse cozze cotte in brodo di birra – un’ottima 
Chimay, dell’Abbazia di N.D. de Scourment, 
dal gradevole equilibrio tra amaro e dolce con 
particolari sfumature fruttate. Poi uno squisito 
Coniglio, cotto con la birra, con piccole prugne 
gialle e funghetti. Importante la relativa birra 
di cottura e accompagnamento, la Westmalle 
Tripel, secondo gli esperti la migliore in Belgio. 
Perfino il dessert – Mousse au chocolat con 
biscottini ai chiodi di garofano e cannella – 
preparato con birra! E, incredibile, buonissimo!
Confrères entusiasti dell’inusuale serata. 
Merito indubbio dell’ottima scelta di birre e del 
menu, ma anche della perfetta esecuzione dei 
piatti, a detta degli esperti all’altezza di quelli 
originali. Quindi, complimenti vivissimi a chi 
ha contribuito a realizzare la piacevole serata, 
certamente non facile da concretizzare.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Massimo e Gabriella Ivaldo con Fabio Corradini e lo chef Robin Viale. 2 A tavola, per... una Pia serata trappista.
3 Fabio Corradini. 4 Jean Ectors. 5  A sinistra, Piero Camisani con la moglie e Fabio Corradini. 

A destra, Paolo Donzella con la moglie e Savio Corradini. Menu Crema di formaggio su fettine di pane.

Piatti tipici belgi
Indivia belga e petit gris - 
Fromage blanc e radis

Il bicchiere belga - Moules à 
la bière d’abbaye

Sauté de lapin aux mirabelles 
cuit à la bière d’abbaye

Mousse au chocolat et bière 
d’abbaye - Speculos

Birre
Orval - Abbazia di Viller-
devant-Orval

Chimay - Abbazia di N.D. de 
Scourment 

Westmalle Tripel

MENU

PIA SERATA TRAPPISTA

Nei primi giorni dell’anno è 
giunta la triste notizia della 
scomparsa di Delio Viale, 
apprezzatissimo Maître Rôtisseur 
del Bailliage di Sanremo - Riviera 
dei Fiori. Delio Viale era iscritto 
alla Chaîne dal 3 aprile 1990. 
Le Rôtisseur porge sentite 
condoglianze alla famiglia Viale 
e a tutti gli associati sanremesi.
Gabriella Berretta-Ivaldo, Bailli 
di Sanremo, ha così voluto 
ricordare lo Scomparso: «Grazie ​
Delio, da tantissimi anni amico 
fraterno e Confrère generoso, 
sempre disponibile con iniziative 
e realizzazioni nuove e felici a 
rendere piacevoli, interessanti e 
amichevoli i nostri  incontri. Caro 
Delio, grazie per tutto quanto 
hai fatto per la Chaîne  e per 
tutti noi. Ti ricorderemo sempre 
con affetto, ammirazione e 
gratitudine».

LA SCOMPARSA DI 
DELIO VIALE

1 2
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Il piacere della buona compagnia, dell’amicizia 
e della gioiosa convivialità è un dono prezioso 
che la vita ti porge e di cui devi essere grato: se 
a esso puoi aggiungere anche la possibilità di 
fare qualcosa per aiutare chi è meno fortunato, 
tutto acquista più sapore e importanza. Anche 
il Bailliage di Sanremo ha scelto di essere vicino 
per quanto possibile agli sfortunati abitanti delle 
zone terremotate della scorsa estate in Centro 
Italia: per farlo, ha approfittato delle ultime tre 
conviviali del 2016, dando un tangibile segno 
di solidarietà con un sostegno economico, 
rinunciando anche al tradizionale dono natalizio. 
Il ricavato, sommato a quelli pervenuti da 
altri Bailliages, ha consentito l’acquisto di 
prezioso materiale didattico; materiale che, a 
fine novembre, è stato consegnato – tramite 
l’ACCR (Association Charitative de la Chaîne 
des Rôtisseurs) – a una scuola alberghiera di 
Amatrice (sfollata a Rieti).
Prima conviviale di solidarietà, dunque, nel 
Ristorante La Reserve, della storica Famiglia 
Sattanino, a Bordighera (in via Arziglia, 20), 
a pochi passi dalla chiesa di Sant’Ampelio, a 
picco sul mare, con un panorama di grande 
suggestione e la fama di un’ottima cucina a 
base di pesce fresco. Locale davvero gradevole 
nella sua elegante semplicità, arricchito da 
un bar caraibico e da una bella spiaggia 
frequentatissima e ben attrezzata.
Caratteristica del ristorante è che i piatti hanno 
sempre una nota di originalità e fantasia che 

ne arricchisce il contenuto, oltre a un’assoluta 
freschezza di base delle materie prime, a 
garanzia della qualità.
Nel nostro menu, insolita l’acciuga arrostita, 
croccante e asciutta, con una farcia compatta di 
formaggi, insaporita da gustoso gorgonzola con 
morbida cotognata di mele. Sapidi i calamari 
appena scottati con farro e parmentier e le 
famose zucchine locali con sfumature di timo e 
zenzero. Buoni i pansotti (i famosi ravioli liguri), a 
base di melanzane e ricotta, conditi con leggero 
sugo di pomodoro con maggiorana.
Perfetta la cottura del trancio gigante di 
ombrina, grigliata al momento (cosa non 
da poco, tenendo conto del gran numero 
di commensali!), con morbido sformato di 
topinambur (tubero anche questo poco sfruttato 
nella normalità nonostante la sua potenzialità di 
sapore). Per concludere, un dolce veramente ben 
calibrato: rondelle di mela renetta fritte su crema 
di dolcissimi cachi al rhum e gelato alla panna.
Plauso anche per i vini, abbinati accuratamente 
ai cibi: da un morbido Pinot Chardonnay a 
un ricco Vermentino di Gallura 2015 a un 
profumato Dolcearoma da uve Moscato 2015, 
piacevolissimo con il dolce.
Per concludere, Dîner un po’ insolito, ma 
piacevole. Complimenti alla brigata di cucina e 
un grazie particolare all’amica Liliana Freschi 
che con la nostra Bailli ha organizzato la serata.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Roberto e Liliana Frschi con Michelle Terzian, vedova del compianto Michel, Bailli di Nizza, e le sue figlie. 2 Gérard Canarie, 
Bailli di Montecarlo, con Massimo Ivaldo, Bailli Honoraire di Sanremo. 3 Jose De Martini, Giovanna Fogliarini e Piero De Martini. 
4 Piercarlo Croce e Liliana Freschi. 5 Roberto e Liliana Freschi. 6  A sinistra, Piero Camisani e la moglie; a destra, Emilio Galardini 
e Ivana Galardini. Menu  Acciuga arrostita, con una farcia di formaggi e insaporita con gorgonzola e cotognata di mele.

Antipasti
Acciuga imbottita e 
gorgonzola ai fermenti 
naturali con cotognata di 
mele alla monferrina

Calamari arrosto, farro e 
parmentier con trombette al 
timo e zenzero

Primo
Pansotti di melanzane, ricotta 
e acqua di pomodoro alla 
maggiorana

Secondo
Ombrina alla griglia, salsa 
Belle Époque ai limoni bio e 
sformato di topinambur di 
Carignano

Dessert
Frittelle di mela renetta, cachi 
al Rhum Agricole e gelato alla 
panna

Vini
Pinot Chardonnay selezione 
Sommelier s.a.

Vermentino di Gallura 
Funtanaliras Oro - Cantina del 
Vermentino 2015

Dolcearoma da uve Moscato, 
Livio Soria 2015

MENU

LA RESERVE, A PICCO SUL MARE
E PESCE FRESCHISSIMO

1 2 3
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«La sapienza contadina in tavola»: ecco il 
motto, semplice ma saggio e convincente, 
dell’osteria Cian de Bià (a Badalucco, in via 
Silvio Pellico, 14). Siamo nell’entroterra ligure, 
in provincia d’Imperia: locale rustico, caldo e 
di elegante semplicità, gestito da Ivo Orengo – 
personaggio innamorato della sua terra, dei suoi 
prodotti e del suo lavoro – assieme alla moglie 
Franca Lanteri, attiva e premurosa padrona 
di casa. Ascoltare Ivo Orengo è un piacere: si 
resta affascinati dalla sua esperienza, dalla sua 
profonda conoscenza di tradizioni e di storia (sia 
del territorio sia di prodotti sia di uomini). 
Non per nulla la sua cucina è citata da Osterie 
d’Italia Slow Food, Ristoranti d’Italia guida 
L’Espresso 2016, I taccuini dei Ristoranti d’Italia 
Gatti Massobrio e Gambero Rosso 2016. Le 
proposte gastronomiche si basano sul tradizionale 
Menu del Priore, composto da pochi rustici piatti 
eccezionalmente quasi ricchi che i badalucchesi 
si godevano nelle feste religiose mentre nei giorni 
normali dell’anno abbondavano in patate e 
verdure del proprio orto o del prato. Per esempio, 
un piatto gustato nella serata e di cui Ivo Orengo 
è appassionato esecutore: il Brandacujùn, a 
base di stoccafisso a pezzi e patate in crema, 
cotti insieme e brandati (dal provenzale «scossi, 
agitati»), fino a cottura ultimata. Soltanto 
qualche decennio addietro, era preparato nella 
normalità con tante patate e pochi minuscoli 
pezzi di pesce, ma per le Feste del Priore si usano 
tanto stoccafisso e poche patate, in una specie di 
rituale di lusso celebrativo. Tra l’altro, va ricordato 
che Ivo Orengo è stato l’ideatore-fondatore 

della Sagra dello Stoccafisso di Badalucco. 
Sempre piatti tipici delle festività locali: l’Insalata 
russa, rigorosamente preparata con verdure 
del proprio orto e di stagione, il Vitel tonné e 
lo Stoccafisso del Priore alla baücogna, cotto 
cioè alla badalucchese, piacevole e gustoso. 
Squisite, pur se meno classiche, le Frittelle di 
fagioli di Badalucco, i famosi fagioli indicati tra 
i 600 prodotti da salvare dall’Arca Slow Food, 
ammollati per una notte, poi cotti e fritti in una 
croccante pastella; notevole anche l’Agnello 
brigasco dei pascoli dell’alta Val Roja al forno, 
animale della Valle Argentina, specie protetta, 
buono come carne ma più per il latte per cui è 
famosa la toma brigasca. Tradizionali e perfetti 
i primi (Ravioli al sentore esotico, ravioli con 
erbette e ricotta conditi con gorgonzola e lime, 
seguiti da Tagliolini al cinghiale, ovviamente 
cinghiale cacciato in quei giorni). Classico e 
delicato il Budino della Nonna. Apprezzati i 
vini, unici prodotti non della Casa ma di amici 
locali: l’ottimo Dolcetto d’Alba e il profumato 
Moscato. Re della serata anche l’Olio extra 
vergine taggiasco prodotto dai 1.200 ulivi di cui 
l’Azienda Agricola Cian de Bià va giustamente 
orgogliosa. Insomma, un Dîner con ritorno alle 
tradizioni, alla semplicità raffinata di prodotti 
locali e freschissimi, al rispetto del passato in 
armonia con i gusti del presente. Un grazie 
vivissimo e complimenti alla Famiglia Orengo, del 
cui figlio Matteo abbiamo apprezzato la cortese 
sollecitudine in sala.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Alba Caliendo, Bailli Honoraire di Montecarlo, qui ritratta con la mamma e la signora Donzella. 2 Da sinistra, Paolo Donzella, 
Liliana Freschi e il signor Caliendo. 3 Jean Ectors. 4 In primo piano, Antonio Marzi e la consorte; assieme a loro, i signori Agnesi.

5 Massimo e Gabriella Ivaldo. 6 Antonio Marzi e Ivo Orengo. Menu Tagliolini al cinghiale.

Antipasto
Frittelle di fagioli di Badalucco

Insalata russa della tradizione

Brandacujùn

Primi
Ravioli al sentore esotico

Tagliolini casalinghi al 
cinghiale

Secondi
Agnello Brigasco dei pascoli 
dell’Alta Val Roja al forno

Stoccafisso del Priore alla 
baücogna

Dessert
Budino della Nonna

Vini
Dolcetto d’Alba di Franco 
Conterno 

Moscato d’Asti naturale  
Ca’ du Sindic

MENU

SAPIENZA CONTADINA  
IN TAVOLA

1 2 3

654
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La partecipazione ai nostri convivi è sempre 
numerosa ed entusiastica, vista l’atmosfera 
amicale in cui si svolgono e il piacere di cui si 
gode grazie a menu sempre nuovi, interessanti 
e ben realizzati. Questa volta, però, in occasione 
della Cena degli Auguri 2016, si è dovuti 
ricorrere a ben due serate gemelle per ospitare 
tutti i Confrères e i loro ospiti.
Serate entrambe di grande successo sia per 
la scelta logistica e di menu sia per lo spirito 
natalizio dei partecipanti. Ristorante: il famoso 
La Conchiglia ad Arma di Taggia della Famiglia 
Ruffoni, in cui la lady-chef, la Vice-Conseiller 
Culinarie Anna Parisi, ha ancora una volta 
superato se stessa, e il marito, Giacomo, ha 
arricchito il menu con scelte raffinate e accurate 
di bevande e tanti preziosi particolari.
In entrambi gli incontri (4 e 18 dicembre) 
stesso menu e stessi vini, con l’eccezione degli 
Champagne, Pol Roger millesimato 2008 la 
prima sera e Brugnon Maison Ecueil la seconda, 
entrambi particolari e ricchi, accompagnati 
da piccole squisitezze tra cui un Cannolo di 
melanzana croccante farcito di spuma di ricotta 
e melanzana stufata su salsa di miele e pinoli. 
A seguire, piatti preziosi sia per gl’ingredienti 
sia per l’accurata realizzazione: Gamberi 
locali battuti a coltello in sfoglia, al profumo di 
sesamo con mostarda di mele e tocchi di zucca 
e sfumature di liquirizia con relativa sferzata 
al palato per accentuare il sapore dei gamberi 
stessi, seguiti da Aragosta di rete tremaglio 
presentata con verdure, pomodori, basilico e 
cipolla marinata nel particolare aceto Cesare 
Giaccone e tamarindo, con olio di prima 
spremitura di cultivar taggiasco. Squisito il 
Risotto con radicchio trevisano, realizzato con 

riso reperso (qualità lodigiana simile al carnaroli) 
con radicchio spadone, il vero treviso, e seppiole 
piccolissime, con sentore di mare intenso e 
dolciastro in contrasto con il leggero amaro 
del radicchio, il tutto spolverato di limone di 
giardino.
Come pescato del giorno, Dentice di cattura 
locale, abbinato con Scampo su guazzetto di 
pesce di scoglio. Gradevole il contrasto tra la 
dolcezza dello scampo, la compattezza del 
dentice e il sapore intenso del brodetto. A 
stemperare le sensazioni intense dei vari piatti, 
un bicchierino di spuma di yogurt e frutta, in 
sostituzione al solito sorbetto. In chiusura, un 
Cannolo di pan di spezie farcito di cioccolato su 
gelatina di lamponi. In Liguria il pan di spezie 
era il pane delle feste: nel nostro caso un pan 
carré, tagliato a rettangoli, bagnati in sciroppo 
di zucchero e poi arrotolati a cannolo, ricotti, 
con il risultato di piccoli contenitori croccanti 
fuori e morbidi dentro, arricchiti dalla cremosità 
del cioccolato e dalla coulis di lamponi e 
impreziosito da un apprezzato bicchiere di 
Banyuls, vino della zona dei Pirenei amico del 
cioccolato, corrispondente in parte all’italiano 
Barolo chinato. Vino a tutto pasto, un eccellente 
Terlaner 2015, Cantina di Terlano (60% Pinot 
bianco, 30% Chardonnay, 10% Sauvignon), 
morbido, con venature di acacia e di frutta. 
Un doppio Dîner di grande eleganza e 
piacevolezza, all’altezza della Stella Michelin 
che qualifica il ristorante. E, con questa felice 
celebrazione, perfetta nello spirito della Chaîne, 
gli Auguri del Bailliage di Sanremo ai Confrères 
italiani e del mondo!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 In attesa... che si aprano le danze. 2 Jean Claude Yaya, Argentier di Montecarlo, Gabriella Ivaldo, Gérard Canarie, Anna Parisi, 
Massimo Ivaldo e Liliana Freschi. Menu Cannolo di pan di spezie farcito di spuma di cioccolata avorio su gelatina di lamponi.

Benvenuto
Aperitivo d’incontro e 
frivolezze della lady-chef

Antipasti
Il crudo di gamberi in sfoglia 
croccante, polvere di liquirizia

L’aragosta di tremaglio 
preparata alla catalana

Primo
Il risotto col radicchio 
trevisano e le seppiole

Secondo
Il pescato del giorno sfilettato 
e spinato, cotto in guazzetto di 
pesce di scoglio

Dessert
Cannolo di pan di spezie 
farcito di suima di cioccolata 
avorio su gelatina di lamponi

Vini
Champagne Pol Roger 
millesimato 2008

Champagne Brugnon Maison 
Ecueil

Terlaner 2015, Cantina di 
Terlano

Banyuls, della zona dei Pirenei

MENU

DUE SERATE GEMELLE
PER SCAMBIARSI GLI AUGURI

1 2
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Qualche anno fa, quando ebbi la fortuna di 
superare il concorso notarile, mi fu assegnata 
la sede di Soragna (in provincia di Parma). Aprii 
l’ufficio proprio di fianco alla famosa Rocca dei 
Principi Meli Lupi.
A pochi passi c’era una drogheria gastronomica 
e io curiosavo sempre nella vetrina e poi 
incominciai a frequentarla perché vedevo 
cose per me strane o comunque inconsuete. Il 
negozio era gestito da una simpatica signora 
che mi diede a poco a poco lezioni di storia del 
territorio.
Soragna era ancora abitata da una comunità di 
religione ebraica che ricercava certi piatti e cibi 
della propria tradizione: i carciofi alla giudia, gli 
aliciotti con l’indivia, il polpettone di tacchino, il 
salame d’oca e tanti altri.
Poco distante dall’ufficio, ma sempre nella stessa 
via, c’era la Sinagoga, tuttora aperta. Erano sette 
le Sinagoghe nel territorio del Ducato quando 
il Duca Ottavio Farnese nel 1562 – applicando 
la Bolla di Papa Paolo IV che vietava ai cattolici 
la convivenza con gli ebrei – emise il famoso 
decreto di Concessione di 16 Banchi di prestito e 
pegno: tutti in provincia per evitare che gli ebrei 
abitassero nel Capoluogo.
Allora la comunità ebraica era nel Ducato 
assai numerosa e le Sinagoghe sorsero 
a Cortemaggiore, Fiorenzuola, Monticelli 
d’Ongina nella parte piacentina e a Fidenza, 
Busseto, Colorno e Soragna appunto nella parte 
parmense.
Seguendo questi miei ricordi e queste esperienze, 
e per recuperare antiche tradizioni del territorio 
della Bassa Parmense, ho pensato di organizzare 
una cena di cucina ebraica, per gli amici del 

Bailliage di Parma. Sono stato aiutato per mia 
fortuna dal Confrère Roberto Ronzoni e dalla 
signora Susy Bondi, che ha tenuto a Parma un 
ristorante specializzato in questa cucina per 
oltre vent’anni. Più che per una serie di piatti 
tipici, la cucina ebraica si differenzia da tutte 
le altre soprattutto per la componente rituale 
e religiosa a essa associata e molto sentita dal 
popolo ebraico. Esiste un insieme di regole e 
di norme molto dettagliate; sono riunite in una 
legge, chiamata Kasherut, e riguardano tutta 
la filiera produttiva del cibo a partire da quali 
alimenti sono permessi e quali vietati fino ad 
arrivare perfino alla modalità di preparazione 
della ricetta. In questo periodo in cui sono molto 
diffuse le intolleranze alimentari, sta emergendo 
questa scelta di consumare i cibi Kosher, cioè 
quelli appunto consentiti nella alimentazione 
degli ebrei e acquistati nei negozi specializzati. 
Non si deve dimenticare che i rabbini controllano 
non solo il prodotto finito, bensì tutta la filiera.
Oggi si fanno leggi per costringere certi cibi a 
riportare la tracciabilità delle materie prime, 
gli ebrei attraverso i loro rabbini lo fanno 
da sempre. Controllano accuratamente le 
provenienze e la macellazione degli animali, 
verificando che siano sani, senza ferite; nella 
produzione del vino, il controllo s’inizia con la 
raccolta dell’uva e continua fino alla pigiatura: 
anche qui il controllo è attento e preciso, 
eliminando i rischi delle sofisticazioni.
Un motivo in più per scegliere, ogni tanto, un 
ristorante ebraico o acquistare qualche prodotto 
Kosher.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Susanna Bondi, Pietro Sozzi e Roberto Ronzoni. 2 Bottiglie di vino israeliano importate in Italia.
Menu Pane Kosher.

Antipasti
Carciofi alla giudia

Aliciotti con l’indivia

Primo
Le ruote del faraone

Secondi
Polpette di pollo con sedanini

Straccetti di vitello con carciofi

Dessert
Pizza ebraica

Torta morbida di mandorle

Vini
Cabernet - Sauvignon 2013

Pinot anno 2013 (cantina 
Barkan - Israele)

MENU

Interessante iniziativa enogastronomica a cura di Roberto Ronzoni e Susy Bondi

PRODOTTI KOSHER
SENZA SOFISTICAZIONI

Ristorante Trattoria Ronzoni
Via Bruno Longhi, 3 - Parma
Telefono 0521-230146

1 2
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La conviviale di dicembre è sempre dedicata agli 
auguri per le festività natalizie ed è una serata 
particolarmente serena e gioiosa, ma per gli amici 
del Bailliage di Parma lo scorso anno non è stata 
così. Non è più con noi il caro amico Tonino Rosi. 
Se ne è andato improvvisamente: avrebbe ricevuto 
le insegne di Commandeur allo Chapitre di Torino. 
La nostra associazione non sarà più quella di 
prima, la sua simpatia era infatti contagiosa. 
Durante le nostre conviviali non sentiremo più 
cantare le romanze della Cavalleria Rusticana o del 
Rigoletto, né lo sentiremo recitare le sue poesie in 
vernacolo tra cui la famosa Fumera, perché Tonino 
era a tutti gli effetti anche un poeta, un poeta 
sensibile e profondo. Abbiamo fatto uno sforzo 
incredibile per cercare di riportare un minimo 
di serenità a questo incontro e allora abbiamo 
iniziato a parlare del Carnevale del Gusto a 
Venezia, in programma a febbraio 2017. Allettanti 
le sedi comunicateci dal Bailli veneziano Enrico 
Spalazzi: la Cena di Gala a Palazzo Flangini, 
una delle più belle residenze nobiliari barocche 
sul Canal Grande, e poi gli attesissimi pranzi al 
Ristorante Do Forni e alla Trattoria Antica Bessetta. 
Abbiamo inoltre dato le prime informazioni sullo 
Chapitre di Torino, una città che ha cambiato pelle 
per via del declino del mondo industriale. Il Bailli 
torinese Maurizio Giordano e i suoi collaboratori 
stanno mettendo a punto ogni dettaglio. Sono in 
programma il Tour del Cioccolato (pare sia stato 
inventato dai torinesi) e le visite al Castello di 
Racconigi, alla Palazzina di Caccia di Stupinigi e al 
famoso Museo Egizio completamente rinnovato. 
La Cerimonia delle intronizzazioni e la Serata di 
Gala si terranno nella Reggia di Venaria e poi ci 

sarà anche la Cena al Ristorante Del Cambio, uno 
dei locali storici più eleganti d’Italia, con lo chef 
stellato Matteo Baronetto. E quindi, in occasione 
dello Chapitre, è stato consigliato a tutti di fare 
una visita a questa straordinaria città che ha 
trovato nuova linfa nella cultura e nel turismo. 
Per quanto concerne la Cena degli Auguri del 
Bailliage di Parma, siamo stati ospiti di uno dei 
circoli privati più prestigiosi ed esclusivi della città 
Ducale: il Circolo Sportivo Del Castellazzo: il 
primo dei cinque che ci sono attualmente. Fondato 
da un gruppo di personalità parmensi, il Circolo 
nacque nel 1970 nelle immediate vicinanze 
del capoluogo in una zona dove sorgeva una 
domus signorile d’origine romana poi trasformata 
in castello con un ruolo prettamente militare 
e difensivo. A metà del Seicento ha inizio la 
costruzione del Castellazzo con destinazione 
abitativa poi trasformato nell’attuale costruzione. 
La conviviale è scorsa veloce: un buon antipasto, 
tartare di salmone, due primi (tra cui il riuscitissimo 
risotto con gamberi, zafferano e zucchine) e poi 
la squisita ombrina al forno. Ben riuscita anche 
la proposta dei vini. Piacevole il Franciacorta Brut 
di Bersi Serlini e ottimo l’Alastro di Planeta, blend 
di Grecanico 70% con due varietà spiccatamente 
aromatiche come Grillo e Sauvignon Blanc: 
gradevole, con profumi di frutti tropicali e agrumi 
freschi. Perfetta l’accoglienza, personale gentile 
e professionale, ottima la ristorazione; i nostri 
complimenti al patron Gabriele Longo. Una buona 
serata anche se l’atmosfera non era quella giusta 
per una conviviale degli Auguri.

Pietro Sozzi, Bailli

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

1 Tonino Rosi, Commandeur della Chaîne des Rôtisseurs, scomparso poco prima delle Festività Natlizie. 
2 Ernesto Bezza e Claudio Caggiati. 3 Luisa Sozzi assieme a Paola Rodolfi Tella. 4 Anna Bezza, Gino Aiello e Giovanna Caggiati.
5 Da sinistra, Gianni Ventura, Romeo Trabucchi e Gino Angiello. Menu La squisita ombrina al forno.

Antipasto
Tartare di salmone

Primi
Paccheri al sugo di mare

Risotto con gamberi, 
zafferano e zucchine

Secondo
Trancio al forno di ombrina

Vini
Franciacorta Brut

Bersi - Serlini

Alastro 2014 - Planeta

MENU

La Cena degli Auguri e la recente scomparsa del Commandeur Tonino Rosi

GIOIA VELATA  
DI MALINCONIA

Ristorante del Circolo  
del Castellazzo
Strada Bassa Antica, 12 
Parma

1 2 3

54
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Il Trabocco non tradisce mai! Anche 
quest’anno, nonostante il tempaccio, nonostante 
un fine settimana decisamente autunnale, 
nonostante il mare mosso, il Repas al Trabocco 
Pesce Palombo (si trova a Fossacesia, in 
provincia di Chieti) è risultato un successo; anzi, 
con il tempo brutto, la pioggia e le onde alte 
è stato più affascinante e comunque diverso. 
Anche perché il Bailliage Abruzzo Adriatico 
della Chaîne des Rôtisseurs aveva organizzato 
il proprio incontro a pranzo, e non per cena, 
com’era avvenuto negli anni passati.
Il menu, come sempre, si è confermato più o 
meno uguale a quello degli anni passati. Ma al 
Trabocco ci si viene soprattutto per assaporare 
cibi (prodotti ittici) di ottima qualità, cosicché 
ogni volta è un piacere rinnovato ritrovare i 
piatti sì conosciuti in precedenti visite, ma che 
non si assaporavano da un anno, a partire dal 
memorabile brodetto di pesce.
Come sempre, il proprietario Bruno Verì e tutta 
la sua famiglia sono stati gentili e accoglienti, 
perfetti padroni di casa, rendendo ancora più 
belle le ore trascorse a tavola.
Anche nell’edizione 2016, ci hanno onorato 
della loro presenza diversi Confrères e altri ospiti 
pervenuti dal Bailliage di Roma Urbe.
Insomma, a luglio c’è stato un bell’inizio 
enogastronomico dell’estate, nonostante la 
pioggia fosse sferzante e il mare brontolone...
Ma l’estate vera, quella meteorologicamente 
allettante, è finalmente arrivata ad agosto. 
I Rôtisseurs, guidati dallo scrivente, hanno 

festeggiato la bella stagione calda un po’ più a 
nord, a Montepagano (frazione di Roseto degli 
Abruzzi, in provincia di Teramo). 
Lì si trova il D.ONE, un ristorante diffuso nato da 
un progetto di Nuccia De Angelis e dalla verve 
creativa dello chef Davide Pezzuto (scuola Heinz 
Beck). Al D.ONE c’eravamo già stati con grande 
soddisfazione durante lo scorso inverno, per un 
menu adatto alla stagione fredda. In questa 
circostanza ci siamo tornati per apprezzare le 
pietanze a base di pesce studiate per noi da 
Davide Pezzuto. Anche questa volta l’incontro 
conviviale si è rivelato un grande successo.
La cosa che più ha fatto piacere è stata la 
presenza di Confrères venuti appositamente pure 
da Roma e che hanno alloggiato in uno dei tanti 
b&b di questo antico borgo, che si affaccia sul 
mare di Roseto degli Abruzzi. 
La loro soddisfazione è stata anche la mia, 
sempre timoroso quando gli ospiti provengono 
da lontano. Il sontuoso menu lo potete leggere 
qui a fianco, mentre per i vini sono state due 
le novità della serata: all’inizio abbiamo potuto 
scoprire lo spumante Abissi, affinato per 18 mesi 
a 60 metri di profondità nei fondali del Mar 
Ligure, prodotto dall’Azienda Bisson, mentre al 
Dessert, per concludere in modo eccellente un 
convivio speciale, abbiamo potuto scoprire il vino 
cotto dell’antica tradizione abruzzese, il Cotto 
d’Amore prodotto dall’Azienda La Civetta di 
Montorio al Vomano (Teramo).

Marco Forcella, Bailli

1 Gianfranco Ricci, Marco Forcella, la brigata di cucina, Davide Pezzuto e Nuccia De Angelis, titolari del D.ONE.
Menu Tonno marinato alla soia con maionese al wasabi.

Finger food di benvenuto
Polpettine di polpo e salsa 
alle erbe

Macarons di baccalà 
mantecato

Il nostro pane con burrata e 
alici

… e altre proposte dello chef

Antipasto
Tonno marinato alla soia con 
maionese al wasabi

Seppia macchiata dal suo 
nero, lattuga di mare, spugne 
alle olive

Primo
Risotto all’acqua di 
pomodoro, gamberi bianchi 
marinati al lime e salsa alle 
erbe

Secondo
Coda di rospo arrosto con 
crema di zucchine allo 
zafferano di Navelli e salsa 
alla cicorietta selvatica 
ripassata

Dessert
Crumble al lime, gelato al 
passion fruit e crema al cocco

Vini
Spumante Abissi

Vini di alta quota

Cantina Cataldi Madonna 

Cantina Lorenza Ludovico

Cantina Valle reale

Cotto d’Amore, La Civetta di 
Montorio al Vomano

MENU

Le conviviali al Trabocco Pesce Palombo (Fossacesia) e al D.ONE (Montepagano)

CRONACA DI UN’ESTATE
ADRIATICA

1
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Nella nostra costante ricerca di abbinamenti 
tra cultura e gastronomia, non poteva mancare 
quello tra Castelli, uno dei borghi più belli 
d’Italia, famosissimo per la produzione della 
ceramica, e il Ristorante Da Luisetta di 
Colledoro, in frazione di Castelli, appunto. Il 
programma è interessantissimo.
In una Castelli ancora accarezzata da un 
tiepido sole (nulla fa presagire che l’ennesima 
scossa di terremoto avrebbe fatto chiudere 
per precauzione all’indomani il centro storico!) 
ci accoglie, nell’attuale sede del Museo della 
Ceramica, Vinicio Benedetti, artista e caro 
amico, nonché castellano doc, che con la sua 
affabilità e il suo sapere ci fornisce quelle nozioni 
semplici atte a farci gustare la visita: dal come si 
fa la ceramica (a partire dall’argilla dei calanchi) 
fino all’illustrazione dei capolavori di quegli 
artisti come i Grue (il mitico Carlo Antonio), 
i Gentile e i Cappelletti che nel ‘600-’700 
introdussero nel fare ceramica quel qualcosa 
in più che avrebbe fatto conoscere Castelli in 
tutta Europa. Alcuni di questi capolavori, e delle 
loro scuole, mirabilmente esposti nel Museo, 
incantano noi visitatori. Dopo la visita a una delle 
vecchie botteghe (forni a pedale, forme, smalti, 
forni) che l’amore delle famiglie proprietarie ha 
preservato dall’usura del tempo, Vinicio ci fa da 
battistrada fino alla chiesetta di San Donato, 
appena fuori paese, definita da Carlo Levi la 
«Cappella Sistina della Maiolica» per il soffitto 
interamente costituito da circa 1.000 tavelle 
decorate a maiolica (XVII secolo).
Giunge quindi l’ora di svolgere il nostro compito 
più istituzionale! In macchina, attraverso 

una provinciale bellissima dove ci inebriamo 
del panorama di colline colorate d’autunno 
degradanti dolcemente verso l’azzurro del mare 
Adriatico, raggiungiamo la frazione di Colledoro. 
Qui ha sede, udite udite, uno dei templi del 
baccalà: il Ristorante Da Luisetta. 
La tradizione della cucina del baccalà nel 
Teramano è forte, ormai secolare, legata alla 
presenza sul territorio di imprese industriali per 
la lavorazione e il commercio all’ingrosso di 
questo prodotto, per lo più di importazione dalla 
Norvegia e dalla Normandia. Vitaliano, uno dei 
figli di Luisetta, ci propone un menu succulento: 
baccalà crudo e marinato, in umido con fagioli 
cannellini, con le mezze maniche al sugo, a 
tranci con patate e pomodoro, alla brace, al 
forno e,... per digerire (!), fritto in pastella. Il tutto 
esaltato dai vini delle Cantine Biagi e Montori. 
Quale dessert i prodotti di un cioccolatiere 
abruzzese sopraffino, Ezio Centini di Bisenti 
(superlativi i tradizionali Tatù Bò-Bò, rivisitazione 
del tipico panpepato di origini medievali). 
Durante il pranzo siamo allietati dalla 
fisarmonica ddù botte e dalle canzoni popolari di 
Giovanni Baraccone. 
Tra i partecipanti  alle libagioni, Nuccia De 
Angelis (con tutta la famiglia e con lo chef 
del suo D.ONE Davide Pezzuto) e la sempre 
graditissima Luciana D’Aprile Romano. Che 
giornata, cari amici! E da oggi attenzione a 
usare in senso dispregiativo la frase «sei un 
baccalà»: potrebbe essere un complimento! Viva 
la Chaine!

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

1 Il maestro cioccolatiere Ezio Centini con i suoi Tatù BòBò di cioccolato. 2 Antonio Mariani e Anna De Salazar.
3 Marco Forcella assieme a Vitaliano, il titolare della Trattoria Luisetta. Menu Mezzemaniche al baccalà.

Antipasto
Baccalà con fagioli cannellini

Carpaccio di baccalà

Primo
Mezze maniche con baccalà

Secondi
Baccalà al sugo con patate

Baccalà fritto

Baccalà arrosto

Patate al forno con baccalà

Sorbetto al limone

Dessert
I Tatù Bò-Bò di Ezio Centini

Vini
Montepulciano e Trebbiano 
della Cantina Biagi

Cerasolo e Pecorino della 
Cantina Montori

MENU

Dopo la visita al Museo della Ceramica a Castelli, il succulento pranzo nel rinomato locale in frazione di Colledoro

DA LUISETTA,  
PER GUSTARE IL BACCALÀ

1 2 3
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Anche in questa occasione, per avere una 
certezza di eccellenza per il nostro Bailliage, 
ci siamo dati appuntamento per la Cena degli 
Auguri al Ristorante daö Vittoriö a Recco. 
Nel prestigioso locale siamo stati accolti, con la 
consueta affabilità e simpatia, dal Vice-Conseiller 
Culinaire Vittorio Bisso, dal fratello Gianni e 
dalle loro famiglie. Degna di menzione anche la 
professionalità dei tanti collaboratori.
Molti i Confrères in cravatta nera che hanno 
opportunamente indossato le insegne della 
Chaîne des Rôtisseurs; numerosi pure gli ospiti 
interessati alle attività del Bailliage di Genova: 
confidiamo di poterli annoverare tra le nostre file 
in un prossimo futuro.
Nel salone principale dello storico locale, i tavoli 
erano ottimamente apparecchiati per consentire 
ai convenuti di servirsi, come Amuse Bouche, 
delle Ostriche Gillardon (dolcezza e salinità 
perfetti) con flûte di Champagne Gosset Brut 
Exellence. Il servizio prosegue con le Coque St. 
Jacques su Vellutata di fagioli Cocco-Bianco 
di Spello, in attesa della sublime Focaccia 
al formaggio, con Tartufo bianco d’Alba: un 
abbraccio tra le glorie gastronomiche di Liguria 
e Piemonte. E poi Crostone di mais con Ricotta 
di Preci e Bruschette di fegatelli, quindi Salsiccia 
di cinghiale nero, Crudo di Norcia e Capocollo al 
coltello, possono chiudere le aperture.
E ancora: Zuppa di novellame della Punta di 
Portofino; Agnolotti della tradizione al ragù 
bianco e Tartufo norcino; Orata di cattura alla 

canna al forno, con Purea di sedano e olive 
taggiasche. Dopo il Sorbetto Passion fruit, è stato 
servito l’appetitoso Filetto di Angus Aberdeen 
con ristretto-denso di Brunello e Patate croccanti.
Infine i dolci: Tronchetto natalizio della Casa, 
Torroncini di Rossignotti, Amaretti al chinotto 
di Savona con i Dolcetti di Romanengo, per 
ricordarci le tradizioni secolari della pasticceria e 
della confetteria di Genova e delle sue appendici 
rivierasche. 
Tutti i vini: oltre al già citato Champagne, 
abbiamo fatto una scoperta interessante: lo Zero 
Infinito biologico (bianco frizzante) di Sandri 
e Pojer. Molto apprezzati sia il Vermentino di 
Gallura Funtanaliras 2015 Riserva sia il ritrovato 
Rosso Supertuscan O’ Lillo! (uvaggio: 25% Merlot, 
25% Syrah, 25% Cabernet , 25% Sangiovese) 
di Baracchi da Cortona, eccellenza della 
Valdichiana, imperdibile per accompagnare i 
salumi, gli agnolotti e il filetto di Angus scozzese. 
L’ultima parte della serata è stata allietata 
dalla sorpresa che il Bailli Miro Sorrentino, 
assieme alla consorte Renata, ha voluto restasse 
in memoria: l’arrivo in sala del Gruppo folk 
I Zeneixi con i loro antichi costumi, le voci e la 
fisarmonica di Giuliano Travi.
Tutti coinvolti a cantare in gruppo gli antichi 
canti delle calate portuali, con il
brindisi finale dopo l’Inno genovese per 
eccellenza, lo struggente Ma se ghe pensu...

Giorgio Facchini, Vice-Chargé de Presse

1 Interno del Ristorante Daö Vittoriö. 2 Al centro della foto, Il Bailli Miro Sorrentino.
3 Quando s’intona Ma se ghe pensu... una dolce malinconia pervede i cuori genovesi. 

4 Il Gruppo Folk I Zeneixi intrattiene i commensali.

Benvenuto
Ostriche Gillardon con Flûte 
di Champagne Gosset Brut 
Excellence

Spadellata di St. Jacques 
su Vellutata di fagioli Cocco 
Bianco di Spello

Focaccia al formaggio col 
Tartufo bianco d’Alba

Specialità norcine
Crudo di Norcia a coltello, 
Salsicce di cinghiale nero, 
Capocollo

Crostone di mais con Ricotta 
salata di Preci

Bruschette di fegatelli

Primi
Zuppa di Rossetti della Punta

Agnolotti della tradizione al 
ragù bianco e Tartufo norcino

Piatto di mezzo
Orata di cattura al forno 
con Purea di Sedano e Olive 
taggiasche

Sorbetto Passion fruit

Secondo
Filetto di Angus (Aberdeen - 
Scozia) con Salsa al Brunello 
e Patate croccanti

Dessert
Tronchetto natalizio della Casa

Amaretti al chinotto di Savona

Dolci di Romanengo - 
Torroncini Rossignotti

Vini
Zero Infinito biologico di Pojer 
e Sandri

Vermentino di Gallura 
Funtanaliras 2015 Riserva

Rosso Supertuscan O’ Lillo! di 
Baracchi, Cortona

MENU

Intonato al Ristorante daö Vittoriö a Recco dopo il brindisi augurale di fine anno

LO STRUGGENTE  
MA SE GHE PENSU

Ristorante daö Vittoriö
Via Roma, 160  
Recco (Genova)

1

2 3

4
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Una cena, un’occasione per scambiarsi gli 
auguri di Natale e soprattutto per assaporare 
eccellenti piatti a base di pesce nel Ristorante 
Corte del Gusto, in pieno centro storico a 
Paliano (Frosinone), nella splendida location 
di Palazzo Colonna. La conviviale è stata 
organizzata, nei giorni scorsi, dalla Chaîne 
des Rôtisseurs, che opera per la diffusione 
della cultura della gastronomia attraverso i 
suoi Bailliages territoriali sin dal 1960, e in 
particolare dal Bailliage di Frosinone presieduto 
dalla scrivente. Molto gradita la presenza di 
ospiti d’eccezione come l’avvocato Giovanna 
Elettra Livreri, Vice-Chargée de Missions di 
Bailliage Roma Aurora, e il professor Giuseppe 
Frisella, docente universitario di finanza 
aziendale, docente e studioso di psicologia 
forense, presidente della Camera di Commercio 
estera Italia-Cuba e Repubblica Dominicana, 
imprenditore nel settore della sanità, presidente 
della Fondazione Medica Irccs, oltre che grande 
estimatore della cucina Italiana.
C’erano pure Bruno Polidori Vice-Argentier 
di Frosinone, Daniele Frioni, Chef Rôtisseur 
Frosinone, eccellente decoratore e docente 
dell’Istituto alberghiero di Ceccano, Rita Veglianti 
Chef Rôtisseurs di Frosinone, Antonio Cristini 
presidente dei Cuochi ciociari per la Federazione 
italiana cuochi, la chef Diana Spaziani, il 
maître Riccardo Olivieri, la chef e imprenditrice 
Paola Vitale, Luca Agnoli libero professionista 
settore trasporti, Lino Nardone imprenditore e 
proprietario del casale verde Luna di Piglio e il 
giornalista dottor Daniele Flavi direttore del web 
magazine www.lanotiziah24.com.

Con un servizio impeccabile, sono stati serviti i 
piatti dello chef e proprietario del locale Enrico 
Chirico, (facente parte della Federazione italiana 
cuochi), di origini napoletane ma da anni nella 
zona a sud di Roma con la gestione di un altro 
ristorante all’interno di un conosciutissimo outlet. 
Piatti saporiti, delicati, abbinati a ottimi vini del 
territorio, da Paliano a Olevano e non solo.
Da raccontare il menu: Polipo scottato su 
cannellini e datterino rosso abbinato a Duchessa, 
Passerina del Frusinate IGT dell’Azienda 
Agricola Giacobbe, Paliano. Calamaro grigliato 
su scaroletta stufata con olive, pinoli, capperi 
e acciughe con Capolemole Bellone biologico 
Marco Carpineti, Cori. Spirale di branzino su 
crema di zucca gialla e cialda al pecorino 
romano DOP con Clivus Moscato Sauvignon 
Azienda Agricola Flavio Buttarelli, Olevano 
Romano. Risotto mantecato con crema bianca 
d’astice e melograno con Franciacorta Satén 
DOCG biologico Azienda Elisabetta Abrami. 
Savarin di Polenta e broccoli con baccalà in 
casseruola con Cerasuolo di Montepulciano 
d’Abruzzo Marchesi de’ Cordano. 
Per finire: Semifreddo di grano, ricotta e fiori 
d’arancio su ciambella di frolla di mirtillo e 
lampone con Moscato d’Asti DOCG Azienda 
Anna Ghione.
Una serata veramente particolare che ha portato 
a Paliano, nel nord della Ciociaria, importanti 
chef ed esperti di cucina, rimasti affascinati dai 
piatti e dalla location di eccezione nella quale è 
posizionato il Ristorante Corte del Gusto.

Maria Grazia Pisterzi, Bailli

1 Da sinistra, Daniele Frioni, Riccardo Olivieri, Paola Vitale, Giovanna Elettra Livreri, Giuseppe Frisella, Diana Spaziani, Rita Veglianti, 
Luca Agnoli, Maria Grazia Pisterzi, Enrico Chirico, Bruno Polodori, Antonio Cristini, Lino Nardone. 
2 Lo chef Enrico Chirico durante l’impiattamento di una portata. 3 La copertina dell’elegante menu predisposto per la serata. 
Menu Polipo scottato su cannellini e datterino rosso.

Aperitivo di benvenuto
Selezione di finger food 
natalizi con bollicine KIUS

Antipasti
Polipo scottato su cannellini e 
datterino rosso

Calamaro grigliato su 
scaroletta stufata con olive, 
pinoli, capperi e acciughe

Spirale di branzino su crema 
di zucca gialla e cialda di 
pecorino romano DOP

Primo
Risotto mantecato con crema 
bianca d’astice e melograno

Secondo
Savarin di polenta e broccoli 
con baccalà in casseruola

Dessert
Semifreddo di grano, ricotta e 
fiori d’arancio su ciambella di 
frolla con mirtillo e lampone

Vini
Spumante KIUS brut biologico 
di Marco Carpineti, Lazio

Duchessa, Passerina del 
Frusinate IGT - Azienda 
Alberto Giacobbe, Paliano

Capolemole Bellone biologico 
- Marco Carpineti, Cori

Clivus, Moscato sauvignon 
- Azienda Flavio Buttarelli, 
Olevano Romano

Franciacorta Satén DOCG 
biologico - Azienda Elisabetta 
Abrami

Cerasuolo di Montepulciano 
d’Abruzzo - Marchesi de’ 
Cordano

Moscato d’Asti DOCG - 
Azienda Anna Ghione

MENU

PIATTI AFFASCINANTI
ALLA CORTE DEL GUSTO
1

2 3
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Grande successo per l’incontro Interbailliage 
(Roma Urbe e DIGA) dedicato alla degustazione 
dell’olio tenutosi al Ristorante Target. Tema 
centrale della serata, organizzata da Anna 
Accalai, Chargée de Missions d’Italie: 
approfondire la conoscenza delle proprietà 
dell’olio extra vergine d’oliva. È seguita una 
degustazione. 
Numerosi i Rôtisseurs intervenuti con ospiti e 
amici. Sono stati accolti da Luigi Mannucci, Bailli 
di Roma Urbe, con la consorte Anita, e da Mario 
Scipione, Bailli di DIGA. Erano inoltre presenti 
i Bailli Luisa Sena (Kroton), Antonella Sotira 
(Amphisya), Marco Forcella (Abruzzo Adriatico) e 
Giuseppe Lepore ex Bailli di DIGA.
Alla serata hanno partecipato pure le amiche 
dell’Ordre International des Anysetiers, nato nel 
Medioevo e rinnovato nel 1955.
Erano anche presenti Paolo Rossi de Vermandois 
(Abruzzo Adriatico) per la Fattoria Fonte 
Veneziana, Nicola Golia (Kroton) per Donna 
Rosa, Irene Guidobaldi per la Società Agricola 
Trevi Il Frantoio e la Tenuta Baron: tutti produttori 
di questo splendido prodotto mediterraneo, 
i quali hanno illustrato le caratteristiche che 
rendono l’olio così prezioso e importante nella 
nostra alimentazione. 
Occorre sempre tener presente – hanno 
ricordato i relatori – che l’olio extra vergine 
di oliva si ottiene da un frutto, viene estratto 
da olive con mezzi meccanici senza aggiunta 
di prodotti chimici, conserva intatte tutte le 
proprietà nutrizionali del frutto.
La Fattoria Fonte Veneziana, fondata nel 
1888 dal professor Francesco Occhini, è stata 
ereditata dalla famiglia Rossi de Vermandois ai 
primi del Novecento. I fratelli Rossi hanno quindi 
appreso la passione per l’olio extra vergine di 
oliva in ambito familiare, da quello stesso avo 

che, con il suo prodotto, nel 1910 ottenne la 
medaglia d’oro all’Esposizione Universale di 
Bruxelles. Oggi, tra le varietà di olive coltivate vi 
sono le tradizionali Leccino e Moraiolo, nonché 
una varietà locale nota col nome di Raggiaio.
Donna Rosa nasce come azienda familiare nel 
1950. «Da allora il nostro olio è il risultato di 
quella che è l’intera visione della nostra azienda 
dei valori a essi legata che ormai da molti anni 
trasferiamo ai nostri clienti: amore, passione, 
evoluzione»: questa la filosofia aziendale.
La Società Agricola Trevi Il Frantoio ha 
presentato l’olio Flaminio. In particolare il tipo 
Delicato nasce da una brillante intuizione del 
Mastro assaggiatore Guerrino Perotti, classe 
1915, massimo esponente dell’antica scuola 
di assaggio umbra. La Società è stata il primo 
frantoio al mondo a ricevere la Certificazione di 
Qualità.
La Tenuta Baron produce vini e olio in un 
territorio del Veneto dal clima particolarmente 
mite grazie al Massiccio del Grappa che lo 
protegge dai venti delle Dolomiti. L’oliveto 
presenta varietà di olive tipiche della zona 
piantate ai primi del Novecento: Segalina e 
Asolana oltre a Frantoio, Leccino e Moraiolo.
Molto apprezzati i vari tipi di olio presentati e 
assaggiati in sequenza, di cui sono stati descritti 
il gusto e le caratteristiche organolettiche.
Particolare cura è stata riservata al percorso 
gastronomico per poter dare ampio spazio 
all’assaggio dell’olio con bruschette di pane e 
focacce. Apprezzatissimi la Parmigiana light di 
melanzane, dal gusto morbido e vellutato, e i 
Fagottini di pasta fresca alle pere con tartufo. 
Ottimo anche il dolce: Semifreddo al torroncino 
e pistacchi con salsa al cioccolato.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 Paolo Rossi de Vermandois. 2 Anna Accalai, Donatella Suter e Luigi Mannucci.
3 Interno del Ristorante Target, a Roma. Menu Parmigiana light di melanzane.

Aperitivo
Bollicine con Focaccia all’olio 
di oliva, Bruschettine miste

Antipasto
Parmigiana light di melanzane 
con burrata pugliese

Involtino di verdure con 
fonduta di formaggio

Primi
Fagottino di pasta fresca alle 
pere con tartufo

Risotto al taleggio e verdure

Secondo 
Filetto di maialino arrosto 
con cicorietta aglio olio e 
peperoncino

Dessert
Semifreddo al torroncino 
e pistacchi con salsa al 
cioccolato

Vini
Prosecco

Frascati Superiore Principi 
Pallavicini

Sangiovese Cantina Tollo

MENU

AL TARGET, 
PER L’ELOGIO DELL’ OLIO

1 2 3
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La conviviale di Natale si è svolta all’insegna 
della migliore tradizione.
Il convivio che ha visto riuniti il Baillage di 
Roma Urbe e il Baillage Roma Aurora s’è svolto 
nell’elegante sala del ristorante i Duchi del The 
Duke Hotel nel quartiere Parioli di Roma.
La scintillante serata ha visto la partecipazione 
di numerosi ospiti, nonché di Consoeurs e 
Confrères dei due Baillages, che sono stati 
accolti calorosamente da Luigi Mannucci, Bailli 
di Roma Urbe, e Daniela Amadei, Bailli di Roma 
Aurora.
Erano presenti Anna Accalai, Chargée de 
Missions d’Italie, che ha organizzato la serata, 
Patrizia Spada, Chargée de Missions ACCR 
d’Italie, e Antonella Sotira, Bailli di Amphisya 
Roccella Jonica.
Hanno preso parte inoltre alla serata Silvana 
Alesiani, Presidente della Convegni di cultura 
Maria Cristina di Savoia, e Iolanda Foderaro, 
Grand Maître della Commanderie di Roma e 
Lazio dell’Ordre International des Anysetiers con 
numerose socie dell’Associazione, che si occupa 
di promuovere lo studio dell’anice in tutte le sue 
utilizzazioni. 
Anna Accalai ha salutato Giuseppe Culiersi, 
socio da trentatré anni della Chaîne des 
Rôtisseurs nel Baillage Roma Capitale, e Claudio 
Solustri, tra i soci fondatori della Chaîne a Roma.
A rallegrare la bella serata sono intervenuti 
due musicisti straordinari che hanno ricevuto 
molti applausi e apprezzamenti: il pianista e 
compositore di fama internazionale Aleksander 
Gashi, di origine albanese, nominato cittadino 
italiano onorario per meriti artistici nel 2001 
dal Presidente della Repubblica Ciampi, e la 
cantante Brisida Frasheri. Hanno offerto ai 
presenti bellissimi brani del loro ricco repertorio 

contribuendo a creare un caldo e piacevole 
clima natalizio. 
Una piacevole sorpresa è stata la presenza 
di Babbo Natale in carne e ossa, venuto 
direttamente dalla Lapponia per distribuire 
graditi cadeaux elegantemente confezionati alle 
signore presenti.
La cena ha avuto inizio con un aperitivo a base 
di bollicine.
A seguire sono state servite la Sfogliata calda 
con salmone e provola affumicata su coulis di 
zucchine, la Polpettina di patate e baccalà su 
passatina di pomodoro e la Girol di gamberi e 
zucchine al timo con crema di ceci neri.
Particolare successo ha riscosso il Riso Carnaroli 
topinambur, gamberi rosa e olio di tartufo in 
polvere anche per la colorata e fantasiosa 
decorazione con cui è stato presentato. Molto 
apprezzati anche gli Gnocchi di ricotta con pesto 
verde di basilico, calamaretti e pinoli tostati.
Non poteva mancare la tradizionale faraona 
farcita con ripieno di mele, albicocche e 
prugne secche servita con chutney di zucca 
e accompagnata dalla gustosa scarola con 
acciughe e olive nere.
A conclusione, la squisita Torta di cioccolato 
con clementine à la coque, ovvero una delizia di 
cioccolato accompagnata da delicata mousse di 
clementine in un morbido guscio di cioccolato 
bianco. Inutile dire che il menu ha riscosso molto 
successo sia per l’equilibrio dei sapori sia per la 
presentazione molto raffinata e colorata delle 
pietanze.
La serata è terminata con il tradizionale brindisi 
e lo scambio di auguri tra i commensali. Felice 
Anno a tutti!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

1 Giuseppe Culiersi con Anna Accalai. 2 Claudio Solustri, Anna Accalai, Daniela Amadei, Luigi Mannucci, Patrizia Spada.
3 Luigi Mannucci e Patrizia Spada. Menu I graditi Antipasti.

Antipasti
Sfogliata calda con salmone e 
provola affumicata su coulis di 
zucchine 

Polpettine di patate e baccalà 
su passatina di pomodoro

Girol di gamberi e zucchine al 
timo con crema di ceci neri

Primi
Riso Carnaroli topinambur, 
gamberi rosa e olio di tartufo 
in polvere

Gnocchi di ricotta con pesto 
verde di basilico, calamaretti e 
pinoli tostati

Secondo
Roll di faraona ripieno di 
mele, albicocche e prugne 
secche con chutney di zucca 
e scarola con acciughe e olive 
nere

Dolci
Torta di cioccolato e 
clementine à la coque

Frivolezze Natalizie

Vini
Prosecco di Conegliano, 
Zardetto

Soave Ca’ Rugate San Michele 
2015

Morellino Cerreto Piano 2015

Sagrantino Passito, Terre della 
Custodia

MENU

DAL DUKE IL CIN CIN
PER UN ANNO FELICE

1 2 3
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Per lo scambio degli auguri di Natale, il 
Bailliage di Venezia s’è dato appuntamento al 
Ristorante Antica Besseta, storico locale del 
sestiere di Santa Croce della città serenissima, di 
recente affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs con il 
suo patron Luigino Cassan (Maître Restaurateur).
La cucina dell’Antica Besseta è caratterizzata 
dalla qualità e dalla freschezza delle materie 
prime e dalla massima cura nelle preparazioni.
Luigino, un perfezionista mosso da vera 
passione, ha dedicato la sua vita alla 
gastronomia e oggi è anche titolare di uno dei 
catering più rinomati della città (La Dogaressa 
Catering, azienda nata nel 1994 e da allora in 
costante crescita) che vanta pure importanti e 
solide collaborazioni con chef stellati, tra cui 
quella pluriennale con lo Chef Corrado Fasolato 
(questo sodalizio è stato protagonista anche 
della cena di gala del Carnevale del Gusto 2017, 
evento gastronomico promosso dal Bailliage 
veneziano, del quale diamo un ampio resoconto 
fotografico nell’ultima pagina della Rivista, ndd).
All’Antica Besseta, Luigino propone una 
innovativa e piacevole rivisitazione di piatti 
tradizionali veneziani rendendo di fatto questo 
locale storico una vera osteria contemporanea 
in cui viene esaltato l’estro degli chef di cucina 
Giacomo Cassan, Matteo Malvestio, Mattia 
Fassina e Giorgio Scaramal.
L’ambiente è accogliente, con mobili fine XIX 
secolo, tavoli di marmo, cassettiere eleganti e 
vetrine, sedie Thonet originali e una collezione di 
dipinti d’autore che decorano le pareti. Eleganti 
anche gli addobbi di Natale per questo nostro 
incontro.

Abbiamo avuto il piacere di condividere la 
tavola sia con Luigino sia con il noto sommelier 
veneziano Stefano Cipollato che, con simpatici 
e interessanti interventi, ci hanno guidato nella 
ricca degustazione con pregiati vini in pairing. 
Piatti delicatissimi, equilibrati, raffinati per 
il palato e per la vista, serviti a temperature 
perfette anche quando con complesse 
stratigrafie; si pensi per esempio al Risotto di 
patate con Tartare di scampi e Gelato al cren 
dove troviamo i tre elementi rispettivamente 
ad alta temperatura (risotto), a temperatura 
ambiente (tartare di scampi) e a bassa 
temperatura (gelato al cren)… e, per assaporare 
il piatto al massimo, siamo stati invitati da 
Luigino a gustare tutti questi elementi insieme 
preservandone le temperature e perciò 
affondando la forchetta attraverso i tre strati 
piuttosto che mescolando il tutto: il risultato è 
stato veramente molto piacevole!
Un inchino speciale alla cucina è doveroso per 
la Tavolozza di mare con guazzetto di spinaci 
e fiori eduli, un’opera d’arte sia in termini di 
presentazione – un vero e proprio quadro – sia 
di sapori. Ogni piatto servito in questo percorso 
di degustazione ha contribuito all’ottima 
valutazione della serata assieme alla piacevole 
condivisione della tavola con un affiatato gruppo 
di amici.
La conviviale è doverosamente terminata con un 
brindisi a tutti i confratelli e consorelle e ai valori 
della Chaîne cui siamo sinceramente legati.

Monica Di Molfetta-Spalazzi 
Vice-Argentier e Chancelier

1 Il convivio sta per cominciare, l’allegria non manca. 2 L’intervento di Luigino Cassan.
Menu Insalatina di baccalà cotto a bassa temperatura con crema di patate.

Bollicine con piccoli stuzzichini

Benvenuto
Insalatina di baccalà cotto a 
bassa temperatura con crema 
di patate

Antipasto
Tavolozza di mare con 
guazzetto di spinaci e fiori 
eduli (triglia, capasanta, 
tonno, pesce spada)

Primo
Risotto di patate con Tartare 
di scampi e Gelato al cren

Secondo
Pavé di branzino con Vellutata 
di finocchi, zafferano e 
verdure al forno

Pre Dessert
Sorbetto di sedano verde e 
Tequila Patron

Dessert
Millefoglie ai lamponi e crema 
Chantilly

...e per chiudere: panettone, 
pandoro e biscottini fatti in 
casa, caffè

Vini
Spumante Franciacorta

Vespaiolo 2015, Vignaioli di 
Contrà Soarda

Riesling Selezione Famiglia 
2011, Azienda Agricola Roeno

Chardonnay Vie di Romans 
2014, Azienda Agricola Vie di 
Romans

Picolit di Cialla 2011, Azienda 
Agricola Ronchi di Cialla

MENU

ALL’ANTICA BESSETA, PIATTI
TRADIZIONALI VENEZIANI

1 2
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Nello scorso mese di novembre, i Rôtisseurs del 
Bailliage del Rubicone si sono incontrati all’Hotel 
Corallo di Riccione per il loro nono Dîner 
Amical. La parte ristorante è polifunzionale, 
essendo adatta a ospitare matrimoni, battesimi, 
comunioni, cresime, feste di laurea, gala, 
cocktail party. Però, con una bella caratteristica 
di qualità: dalla cena intima al lume di candela 
fino alle conviviali per più persone, l’Hotel 
Corallo offre un servizio impeccabile curato nei 
minimi dettagli per rendere davvero unica ogni 
occasione. Il personale è professionale e molto 
disponibile. Il cibo è ottimo, l’impiattamento 
elegante e raffinato. La vista mare, poi, è a dir 
poco mozzafiato...
Guidata dal Bailli Alvise Fedrigo e dal suo 
Vice-Chancelier Serafino Vallorani, la serata si 
è iniziata con un aperitivo Surprise. Nell’ampia 
hall dell’albergo sono state servite specialità 
romagnole: i prelibati Finger food e altre golosità 
tipiche, di mare e terra. Il piacere di ritrovarsi tra 
amici e la squisitezza dell’ouverture sono stati 
resi ancor più apprezzati grazie alle bollicine 
del Franciacorta Berlucchi saten e dei Prosecchi 
millesimati.
Di seguito, il convivio si è spostato in una sala-
ristorante dedicata, dove è stata servita la cena 
a base di specialità ittiche. Tra le tante altre 
squisitezze ammannite, ha molto colpito la 

scelta dello chef Valeriano Castelliti di servire la 
Rana pescatrice in fascia di Prosciutto di Mora 
Romagnola, riuscendo nel difficile compito di 
unire mari e monti con maestria. Va ricordato 
che il Prosciutto di Mora Romagnola è prodotto 
in piccoli lotti esclusivamente con cosce di suini di 
Razza Mora Romagnola allevati allo stato brado. È 
stagionato per lungo tempo a Langhirano, Parma.
Nel corso della serata, ottimo s’è rivelato 
l’abbinamento dei vini. Il sommelier Fabrizio 
Valent ha fatto per la Chaîne un perfetto lavoro 
di selezione, alternando le preziose bollicine 
servite con l’antipasto a un vino Passerina di 
Ju Zirè (ideale con le prime portate), a uno 
Chardonnay Livio Felluga (per i secondi) e un 
Arrocco come connubio perfetto con il dessert. 
Il maître Marco Pognoli ha saputo dirigere come 
un’orchestra lo staff di servizio ai tavoli, rivelatosi 
assolutamente all’altezza dell’evento. 
Incondizionati i consensi per il lavoro 
organizzativo portato a termine da Alvise 
Fedrigo, dal suo Vice-Chancelier Serafino 
Vallorani e da altri Chevalier. La soddisfazione 
per i consensi ottenuti è stata subito trasformata 
in entusiasmo: tutti si sono messi già in moto 
per dar vita alla cena successiva, indetta per lo 
scorso gennaio al Ristorante Azzurra di Riccione.

Antonio Valleriani

VITA DEI BAILLIAGES RUBICONE

1 La festosa conviviale sta per comimnciare... 2 Da destra, Serafino Vallorani, Vice-Chancelier, con Cesare Ragazzi e Giuliano Debbi.
3 La festa è finita. Daniele Violoni, Alvise Fedrigo e Serafino Vallorani posano per l’ultima foto con due belle signore.  
4 Alvise Fedrigo, Serafino Vallorani e Daniele Violoni ritratti con lo chef, il sommelier e i maître del locale. 5 Bello e maestoso, è 
l’Hotel Corallo di Riccione. Menu Vellutata di piselli e cappasanta scottata alla piastra con crostone di pane ai quattro cereali.

Aperitivo surprise
Finger food e tipicità di mare 
e terra del nostro territorio 

Antipasto
Vellutata di piselli novelli e 
cappasanta scottata alla 
piastra 
con crostone di pane ai 
quattro cereali

Primo
Cappellacci d’autore con 
concassè di pomodoro 
pistilli di zafferano e scampo 
scolpito al vapore

Secondo
Medaglione di rana pescatrice 
in fascia di prosciutto di mora 
romagnola 
su pomodoro a specchio

Dessert
Cestino d’arancia con perla 
bianca di limone e frutto della 
passione

Spiedone di pasta margherita 
e pera Williams 
avvolto in kataifi e crema 
Inglese alla vaniglia

Vini
Franciacorta, Berlucchi saten

Prosecchi Millesimati

Passerina, Azienda Agricola 
Ju Zirè

Chardonnay, Cantine Livio 
Felluga

Arrocco, Fattoria Zerbina

MENU

CENA AL CORALLO DI RICCIONE
CON VISTA MOZZAFIATO

1 2

3

54
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Due gli incontri enogastronomici autunnali 
organizzati dal Bailliage di Bolzano, impegnato 
nella costante ricerca di trattorie nelle 
quali si propongano i piatti della tradizione 
culinaria locale. Nella prima escursione, in 
tarda mattinata abbiamo visitato la cantina 
Pfitscher Weingut, realizzata recentemente 
in mezzo ai vigneti; abbiamo poi pranzato 
alla Locanda alpina Dorfner, in comune di 
Montagna, frazione di Casignano (in tedesco 
Gschnon), tra boschi e prati. In cantina siamo 
stati accolti dal proprietario Klaus Pfitscher 
con la moglie Monika e i figli Daniel, Hannes 
e Marion. La loro è un’azienda vinicola con il 
sigillo di qualità CasaClima Wine che valuta la 
compatibilità ambientale dell’edificio, il comfort 
abitativo, il consumo di energia e acqua nella 
produzione dei vini. La moderna struttura 
architettonica s’inserisce con discrezione nel 
paesaggio caratterizzato dagli estesi vigneti. 
Straordinaria la parete in vetro, con vista sul 
fondovalle della Bassa Atesina. Dopo la visita, 
le degustazioni dei vini aziendali (con stuzzichini 
d’accompagnamento). Quindi, salutati e 
ringraziati i signori Pfitscher, dopo un viaggio 
tra i boschi, siamo arrivati alla Locanda Alpina 
Dorfner, della famiglia Del Vai-Vescoli. È una 
tipica locanda sudtirolese, che offre esperienze di 
gusto uniche con le creazioni gourmet di Anton 
chef di cucina, figlio dei titolari. Apprezzatissimi 
gli antipasti serviti assieme all’aperitivo: Crema 
di fieno su crostini di pane nero, Musetto di bue 
con cipolla e Tartara di verdure con crema di 
ricotta, accompagnati da un Weißburgunder 
Moriz 2015 della Cantina di Termeno (Kellerei 
Tramin), abbinato anche ai primi piatti: 
Millefoglie di suino affumicato, Insalata di 
cappucci e di tubero di sedano, Ravioli ripieni di 
prezzemolo e Fonduta di formaggio stagionato, 
con burro fuso. Poi un altro vino, il Pinot nero 

Matan 2013 (già assaggiato alla Pfitscher 
Weingut), accompagna lo Stinco di vitello 
stufato, con verdure e gnocchetti di patate. 
Come dessert, Sformato di amarene al pane, 
con Gelato alle mandorle e Mousse di latticello.  
Nella seconda gita, siamo saliti fino a Vipiteno 
e da lì, lungo il rio Ridanna (Ridnaun) nella 
valle omonima, abbiamo raggiunto la nostra 
destinazione: il Ristorante zum Pfitscher, nella 
borgata Braunhofe. In questo luogo, che merita 
attenzione per la bellezza del paesaggio, c’è il 
Maso del ‘500, sottoposto a tutela delle belle 
arti e sapientemente ristrutturato, dove lo chef 
Ulli ci ha riservato la Stube proponendoci un 
menu impostato su piatti locali. Nella cantinetta 
ci attende uno spuntino tipico a base di speck 
e pane croccante locale di farina di segale e 
spezie, lo Schüttelbrot, con vini bianchi e rossi, 
frizzanti o fermi. Ci accomodiamo nella Stube, 
quasi rassegnati alla rinuncia di quanto rimasto 
nella cantinetta, ma appena seduti e ascoltati 
i saluti della Bailli Sabine Settari, iniziano a 
servirci il goloso menu riportato in questa stessa 
pagina. Ogni piatto, una delizia. Da apprezzare 
le proposte enologiche: dallo Chardonnay Kreut 
2010 della Cantina di Terlano al Cabernet 
Campaner della Cantina di Caldaro, fondata nel 
1906; si tratta di un blend: Cabernet Sauvignon 
85%, Merlot 15%, corposo e intenso, affinato 
per 16 mesi in barrique, colore rosso rubino 
intenso. Cibi e vini ci rendono entusiasti di aver 
fatto conoscenza con questo ristorante così 
caratteristico, ricavato in una struttura storica 
della tradizione contadina di montagna. 
Tra chiacchiere e convivialità, arriviamo a sera, 
felici per l’esperienza vissuta in una giornata 
densa di sorprese: il maso, la ristrutturazione, i 
piatti della tradizione interpretati oggi...

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 La tavolata nella Stube. 2 Da sinistra, Padre Urban, Michael Settari, Helmuth Tschigg. Menu Il delizioso agnello WIPP.

Antipasto
Tartare di manzo Pfitscher, 
leggermente piccante, 
con gelato alla senape del 
contadino e focaccia

Primi
Mezzelune ripiene di spinaci

Risotto Vialone Nano al 
Lagrein con formaggio 
caprino e chutney di cipolla 
Tropea

Secondo
Nocette d’agnello WIPP con 
patate al rosmarino e verdure

Dessert 
Canederlo di ricotta con 
schiuma allo yogurt e prugne

Vini
Chardonnay Kreuth, Cantina 
Terlano

Cabernet Campaner, Cantina 
Caldaro

MENU zum Pfitscher

ALLA RICERCA DELLE TRATTORIE
DELLA TRADIZIONE LOCALE

1 2
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Ogni anno, la Festa di Natale è un momento 
davvero speciale per il Bailliage di Bolzano. Ne 
nascono convivi in cui si fortificano le relazioni 
sociali grazie a eventi eno-gastronomici di 
grande qualità. È stato così anche lo scorso 3 
dicembre, quando si è scelto di festeggiare la 
sentita ricorrenza a Sarentino, 20 chilometri a 
nord di Bolzano, a circa 1.000 metri di quota sul 
livello del mare. 
È un bel paese in una zona che fu percorsa da 
cacciatori fin dall’età del bronzo. La località 
viene nominata per la prima volta nel 1142 
sotto il potere di Ugo di Velturno; poi entrò a 
far parte del Regno Asburgico nel 1363; nel 
1540 vi ebbe luogo invece un grande processo 
alle streghe concluso con il rogo della famosa 
strega sarentinese Pachlerzottl. Nel 1681 i nobili 
Wagner di Bolzano divennero i Conti di Sarentino 
e nel 1817 tutto il Tirolo tornò all’Austria; poi la 
storia prosegue fino ai giorni nostri.
Nel periodo natalizio anche a Sarentino si 
organizza il Mercatino di Natale, fascinoso come 
tutti i mercatini locali, con le casette illuminate 
dove vengono venduti oggetti tradizionali in 
un’atmosfera di festa e convivialità. 
Il Ristorante Braunwirt (Oste Scuro) ci ha fatto 
trovare lì vicino la sua bancarella, una casetta 
tutta bella, illuminata, che serviva vin brûlé 
(Glühwein) e altro ai passanti; ad accogliere noi, 
invece, intorno a tavolini ai quali appoggiarsi, 
riscaldati da un grande falò contenuto entro 
una conca metallica su treppiede, c’era un coro 
locale che intonava canzoni natalizie mentre 
ci venivano portati a ritmo continuo vassoi con 
tante varietà di stuzzichini. 
C’erano speck e salumi, prosciutti, formaggi, 
tartine, assaggi in cucchiaio o in bicchierino e 

sfiziosi finger food. Il tutto accompagnato dal 
Glühwein, bollicine e importanti vini locali. 
Un’accoglienza entusiasmante! Poi, tutti allegri 
siamo entrati nel locale. Il Braunwirt, nato nel 
1965 come Braunes Rössl detto zum Braunwirt 
e attivo fino al 1973 (preparava piatti locali ed 
era il punto d’incontro nel centro del paese di 
fianco alla chiesa), è stato ristrutturato e riaperto 
nel 2006 dallo chef Gottfried Messner, noto per 
le sue specialità creative italiane e altoatesine 
ben oltre i confini della valle: propone piatti 
raffinati con radici mediterranee e altoatesine, 
piatti asiatici tailandesi. La signora Petra 
consiglia ottimi vini e dirige il team. 
Eccellente il primo impatto, con Pralina di foie 
gras su composta di albicocche, Salmerino della 
Val Passiria con verdure e schiuma al rafano, 
Zuppa di topinambur e uovo di quaglia fritto, 
Ravioli di zucca fatti in casa, con gamberi 
leggermente piccanti. Azzeccato l’abbinamento 
con Sauvignon Blanc Lafoa di Colterenzio.
Per apprezzare ancor meglio il Filetto di vitello in 
crosta alle noci, carciofo ripieno e demi-glace, si 
passa al Pinot nero St. Valentin (Cantina di San 
Michele Appiano). Con il dessert, invece, c’è 
Le Petit della Cantina Manincor: accompagna 
degnamente il Ragù di mango e mela su yogurt 
al cocco e Sorbetto ai frutti esotici.
Tutti soddisfatti e felici. 
La Bailli Sabine Settari ringrazia Gottfried e 
Petra con una targa ricordo della Chaîne, 
complimentandosi con le ottime brigate bianca 
e nera; offre infine ai convenuti un ottimo 
panettoncino artigianale e porge a tutti gli auguri 
di Buon Natale e Felice Anno Nuovo.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Heidi Dejori, Roberto Zanghi, Gottfried Messner, Julius Lampacher, Sabine Settari, Gabriella Zamai e Leo Larcher.
2 Petra e Roberto Zanghi. 3 Margit Pedrazza e Leo Larcher. 4 Sabine e Julius Lampacher. 
5 La brigata con Roberto Zanghi e il patron Gottfried Messner. Menu Filetto di vitello in crosta alle noci, carciofo ripieno e demi-glace.

Aperitivo 
Al mercatino di Natale in 
piazza 

Antipasti
Pralina di Foie gras su 
composta di albicocche 

Salmerino della Val Passiria 
con verdure e schiuma al 
rafano 

Primi
Zuppa di topinambur e uovo 
di quaglia fritto

Ravioli di zucca fatti in casa 
con gamberi leggermente 
piccanti

Secondo
Filetto di vitello in crosta alle 
noci, carciofo ripieno e demi-
glace

Dessert
Ragù di mango e mela Kanzi 
su yogurt al cocco e Sorbetto 
ai frutti esotici

Vini
Sauvignon blanc Lafoa, 
Colterenzio 

Pinot nero St. Valentin, 
Cantina San Michele Appiano

Le Petit, Manincor

MENU

Al Ristorante Braunwirt di Sarentino, dove si è svolta la Festa di Natale

LE SPECIALITÀ CREATIVE
DI GOTTFRIED MESSNER

1
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42 STORIA E GASTRONOMIA

Padre di salsicce e soppressate, prosciutti e 
culatelli, lardo e pancette, cotechini e saporite 
fegatazze, l’umile bestia è stata rivalutata in 
barba a quanti hanno problemi di peso e di 
colesterolo, con la mania della figura snella e 
delle cure dimagranti. Visto il suo importante 
ruolo nell’alimentazione, ancor oggi si continua 
a scrivere su questo animale nobile che 
accompagna la storia di tutta l’umanità. 
L’ultimo libro che lo riguarda è L’avventura del 
porco nelle lettere e nei colori, a cura di Paolo 
Scarpi, pubblicato a Milano nel 1998, con un 
vasto repertorio iconografico dall’arte tardo-
antica a tempi più recenti, mentre il libro più 
datato risale al 1594 ed è stato pubblicato 
a Ferrara col titolo L’eccellenza et trionfo del 
porco, suddiviso in 5 capitoli, che inneggia non 
solo all’abbondanza, ma anche alla letizia e ai 
festeggiamenti che l’accompagnano. 
Che dire quindi di un animale che pare sia stato 
addomesticato sin dal VII-VI millennio a.C.? 
Da quando cioè la vita degli uomini primitivi 
è diventata sedentaria, non più migrante. 
Prima di tale epoca non ci sono tracce di 
addomesticamento, né si può dire con precisione 
che l’attuale maiale sia derivato dal più antico 
cinghiale. A partire dal III millennio a.C. il maiale 
è diffuso in tutto il bacino del Mediterraneo, 
fino alla valle del Nilo, anche se in seguito, 
considerato come un animale «impuro», sarà 
bandito dalla tavola dei popoli orientali, come 
Fenici, Etiopi, Ebrei e in seguito gli Indiani. Non 
però dalla tavola dei Greci e dei Romani, che 
offrono la carne del maiale in sacrificio agli dei, 
sacrificio a cui si accompagnano rituali culinari. 
Al termine della cerimonia religiosa si consuma 
infatti la carne dell’animale.
L’importanza del maiale si riscontra anche nella 
geografia del nostro Paese. Dal Nord al Sud 
dell’Italia alcune località prendono nome proprio 
dal porco: Porciano (Arezzo), Porcile (Cosenza), 
Porcia (Pordenone), Porcara (Mantova), Porcari 
(Lucca), Troia (Foggia).
Da simbolo d’abbondanza al tempo di Petronio 
e del famoso banchetto a base di «porco con 
salsiccia per corona» (qui si ricorda anche 
Orazio, che amava definirsi «porcellino del 
gregge di Epicuro»), col passar del tempo il 
porco diventa simbolo di libidine e sfrenatezza, 
incarnazione del demonio e del male nella 
tradizione cristiana, fino ai tempi del Medioevo, 

quando viene caricato dei peggiori significati; 
in esso si concentrano infatti tutti i vizi capitali. 
E proprio in riferimento a uomini e donne dai 
costumi depravati, i nomi di «troia» e di «porco» 
sono usati ancora oggi per caratterizzare 
alcuni esseri umani, senza dimenticare le più 
diffuse espressioni quali «porco mondo» o 
«porca miseria». E questi significati negativi 
dell’umile maiale non riescono purtroppo a 
essere riscattati neanche dal fatto che talvolta 
lo vediamo associato ad alcuni santi, come 
Sant’Antonio Abate. Senza riproporre il ben 
noto «testamento del porco», apoteosi della 
sua generosità ricordata in punto di morte, 
è qui invece il caso di evidenziare che 
la festa del maiale costituiva un vero 
e proprio rito che nei tempi antichi 
riuniva tutta la famiglia (nonni, zii 
e compari, esclusi gli estranei per 
evitare il malocchio) in una gioiosa 
abbuffata e in una grande fatica che 
durava più giorni. Festa familiare che 
si svolgeva in pieno inverno, quando 
i salumi si asciugavano più presto 
e meglio, sapientemente disposti 
su lunghe pertiche. Infine, ultima 
scoperta sull’utilità del maiale è 
quella contro l’epilessia: poche gocce 
di cellule fetali porcine iniettate nel 
cervello di un uomo colpito da crisi 
epilettica riducono del 40 per cento il 
numero degli attacchi, secondo uno 
studio effettuato dalla Università di 
Harvard.

Silvana Del Carretto

1 Prosciutto tagliato col coltello, espressione massima della bontà delle carni suine. 
2 La macellazione domestica del maiale in una miniatura del XV secolo. 3 Petronio Arbitro, autore del Satyricon, 

opera in cui si svolge la Cena di Trimalcione. 4 Orazio amava definirsi Porcellino del gregge di Epicuro. 
5 C’è da chiedersi se sia davvero un porco... 6 La soppressata, rinomato salume calabrese.

PORCO, NOME AMBIGUO
PER UN ANIMALE NOBILE
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43IL PERSONAGGIO

I dolci pendii dei Colli Orientali del Friuli, dove 
Livio Pesle vive e crea le sue eccellenze, sono per 
lui diventati il crogiolo ove fondere la pluriennale 
esperienza di armatore e viticoltore con gli 
approfonditi studi in materia di alimentazione e 
salute. Il risultato: prodotti di qualità assoluta, 
capaci di riscoprire ingredienti della farmacopea 
e della cucina di un tempo rendendoli attuali e, 
soprattutto, buoni e fruibili. È quanto è accaduto 
con la grande invenzione di Pesle: l’infuso di 
foglie d’olivo Olivum® – ingrediente principale 
del noto Olife della sua azienda Evergreen 
Life Products – al quale, con ricetta segreta, è 
riuscito a togliere il gusto amarotico per renderlo 
gradevole e altamente biodisponibile. Un 
successo imprenditoriale che ormai ha varcato 
i confini nazionali ed è basato, di fatto, sulla 
indiscussa e riconosciuta qualità dei prodotti che 
impiegano i principi attivi del prodigioso estratto.
Al centro dei suoi studi e delle sue 
sperimentazioni Livio pone il sogno di una vita: 
dare con il cibo un forte contributo salutistico 
alla vita di ognuno, producendo «cose buone che 
facciano bene».
È con questa visione che, fin dagli inizi degli Anni 
Novanta, dai panni di vigneron decide di passare 
a quelli di maître artisan conserveur, producendo 
dapprima piatti gourmet conservati in vaso, per 
poi creare quella che oggi è una rinomata linea 
di gelatine di vino, salse e condimenti. Di questi 
prodotti egli parla con orgoglio e lo fa a ragion 
veduta. Sull’etichetta si legge «dalle cucine di 
Livio Pesle» e mai dicitura fu più azzeccata. 
In quei vasetti elegantemente confezionati è 
racchiusa un’artigianalità di altissimo livello, che 

giunge al consumatore finale da una cucina 
certamente più grande di quella casalinga, ma 
che coccola ogni preparazione come farebbe la 
più attenta delle padrone di casa.
Nessun dettaglio è trascurato e gli ingredienti 
sono scelti con la massima cura. 
Vengono selezionate materie prime di primissima 
qualità e preferite lavorazioni che non ne alterino 
le proprietà, così da ottenere un prodotto finale 
completamente naturale, senza coloranti né 
conservanti aggiunti.
Le ricette sono molte, alcune declinate su 
ingredienti locali ma capaci anche di aprirsi con 
versatilità ai sapori della cucina fusion, altre 
recuperate negli storici ricettari di famiglia – che 
già nell’Ottocento produceva vini e liquori – 
oppure ispirate alle note salse internazionali. 
Il tutto, ça va sans dire, è rigorosamente tradotto 
in chiave italiana. 
Si spazia così dalle gelatine di vino – a base 
di autoctoni friulani, quali Picolit e Verduzzo, 
o di vino aromatizzato, come lo speziato 
Hyppocraticum e l’agrumato Bishoff – alle 
straordinarie maionesi vegane (senza uova e 
proteine animali). In mezzo una sinfonia di 
salse e glaze in bottiglia, creme di verdura 
e di germogli freschi, confetture speciali, 
zuppe e vellutate vegane, orzotti e risi rossi 
gourmet, senza dimenticare i praticissimi e 
sfiziosi condimenti in tubo come il ketchup di 
lusso bloody mary o l’elegante ed equilibrato 
wasabi-soia. Un vero universo di sapori, tutto da 
esplorare.

Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Livio e Luigi Pesle. 2 Livio e Alessandra Pesle. 3 La sede dell’azienda Evergreen Life, a San Giovanni al Natisone. 
4 Formaggio e gelatina.

Amante del buono e del bello, 
Livio Pesle è uno studioso e 
un viaggiatore instancabile. 
Nativo di Trieste, Pesle 
amministra fino agli inizi degli 
Anni Ottanta una delle più 
antiche agenzie marittime 
della città alabardata per poi 
trasferirsi negli Stati Uniti, 
a San Francisco, dove avvia 
e gestisce una propria linea 
di navigazione container 
che opera dalla California 
alle isole del Sud Pacifico. 
L’amore per l’Italia è però 
così forte che nel 1987 
decide di ritornare in Friuli, 
dove acquista un’azienda 
agricola nei Colli Orientali, 
vicino all’Abbazia di Rosazzo. 
Questo luogo diventa una 
fucina di studi e progetti che 
al centro hanno il buon cibo 
e la salute, culminanti nella 
sopraffina linea di gelatine 
di vino, salse e condimenti 
che porta il suo nome e nel 
rinomato infuso di foglie di 
olivo brevettato dalla sua 
Evergreen Life Products.
Livio Pesle è entrato nella 
Chaîne des Rôtisseurs 
(Bailliage di Collio&Laguna) il 
7 aprile 2011.

AMANTE  
DEL BUONO  
E DEL BELLO

Lo Chevalier di Collio&Laguna è il titolare della Evergreen Life Products, dovè stato inventato l’infuso Olife

LIVIO PESLE, MAÎTRE
ARTISAN CONSERVEUR
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44 L’AVVENIMENTO CARNEVALE DEL GUSTO A VENEZIA Fotoservizio: Wladi’s Photo di Speranzoni Wladimiro

Raffinata, elegante cena in maschera

1 Enrico Spalazzi e la moglie Monica, perfetti padroni di casa a Palazzo Flangini. 2 Petra e Roberto Zanghi. 3 C’è aria di Milano sotto baùtta e colombine... 
4 Alex Pfinggstag, dalla Svizzera. 5 Il Maître Hôtelier Paolo Sanavia. 6 In questo caso, una mascherina non avrebbe reso... giustizia! 

7 La stupenda mise en place a Palazzo Flangini, a Venezia. 8 Sfilano anche i preziosi della Gioielleria Damiani. 9 El sior paron Roberto Zanghi con Mariagrazia e Bruno Peloi. 
10 Dirk Galuba con Monica Di Molfetta e Roberto Zanghi. 11 Mr. Tan, proveniente da Singapore. 12 Maurizio Mei Martorelli ed Elisabeth Lagerquist fra Petra e Roberto Zanghi. 

13 Ekhard e Kerstin Andersson. 14 Walter ed Edith Imthurn. 15 Da Silicon Valley, USA, Laure e Sauveur Mazzara. 16 Enrico Spalazzi, Roberto Zanghi e Francesco Casellato  
con Luigino Cassan, lo chef Corrado Fasolato e la brigata di cucina. 17 Al ristorante Algiubagio, come prologo alla cena in maschera. Ecco il tavolo della presidenza. 
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