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UN PARTERRE DE ROIS PER

LA GRANDE FESTA

di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’ltalie

Carissime Consoeurs, italiani sono il nostro orgoglio! Mi Anzitutto, confermo una notizia di
carissimi Confreres, preme perd anticiparvi che a Roma cui da tempo si... sussurrava. La
carissimi Amici, saremo ospiti di ristoranti dove Cerimonia delle Intronizzazioni avverra
operano Professionnels di grandissimo in Campidoglio, nella prestigiosa
tra poche settimane Roma ospitera spessore, in locali sopra i quali sala della Protomoteca. Al rito
il 50° Grand Chapitre d'Italie. Come brillano numerose le Stelle Michelin: dell'imposizione della spada potranno
pitt volte annunciato, le indicazioni si possono essere ospitate fino a 300 persone. Dal
I'happening & fissato per i trovare alle pagine 4 e 5 terrazzo della sala la vista puo spaziare
giorni 12-13-14-15 aprile. della Rivista. Ed e proprio lungo i Fori Imperiali. A volerla fu
Sara primavera, stagione nell'ottica di dar vita a un papa Pio VII, che decise di arredarla
ideale per celebrare grande evento che non con i busti di Italiani celebri: Dante,
degnamente la nostra abbiamo... badato a spese Petrarca, Leonardo, Michelangelo...
Grande Festa: la Citta (intelligenti pauca). Ma sono tante altre le perle romane
Caput Mundi ci accogliera Va altresi aggiunto che i che potranno essere toccate con gli
a braccia aperte. Ministeri della Cultura occhi nel corso delle nostre escursioni:
L'intero Capitolo sara ' e dell’Agricoltura hanno dalla Galleria Colonna al Colosseo, dal
diretto dal Presidente mondiale della proclamato il 2018 Anno nazionale Teatro di Marcello ai Musei Capitolini
Confrérie, il francese Yam Atallah. Con del Cibo italiano. Pur non e ai Musei Vaticani (il
lui ci sara anche la Vice-Presidente essendoci collegamenti Giudizio Universale nella
Marie Jones, inglese. Un vero e proprio  diretti con le istituzioni, Cappella Sistina), dalla
Parterre de rois. L'ltalia & onorata mi sento di affermare Basilica di San Pietro
di poter annoverare tra i presenti i che, nel suo piccolo, alla Galleria Borghese...
massimi esponenti della Chaine des la Chaine recitera Concludo con l'auspicio
Ratisseurs internazionale. un ruolo importante, di ritrovare tanti di voi a
Saranno quattro giorni da vivere permettendo all'ltalia Roma, confidando che
intensamente. Tralascio alcuni dettagli di promuoversi anche tra i nuovi ingressi nella
(menu e carte dei vini) concernenti all’estero. Roma e una Confraternita ci siano
I'aspetto eno-gastronomico della sede ideale per valorizzare l'intreccio numerosi giovani: da loro dipendono
manifestazione: saranno gli stessi tra cibo, arte e paesaggio. Inoltre, le nostre fortune. Le Rétisseur, che ha
gourmand a fare le loro straordinarie la parte turistico-artistica del week- appena compiuto i suoi primi 35 anni,
scoperte. Tutti i cuochi e i ristoratori end sara di grandissimo rilievo. ne dara ampio resoconto.

1 Yam Atallah, Presidente mondiale della Chaine. 2 Marie Jones, Vicepresidente mondiale della Chaine. 3 | Fori Imperiali, preziose vestigia della Roma Caput Mundi.
4 |l Giudizio Universale, gioiello incastonato nella Cappella Sistina. 5 Sala della Colonna Bellica, a Palazzo Colonna.
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QUANDO ROMA
SI

CONCEDE

di Bruno Peloi, Chancelier d’Italie

inalmente, ci siamo. Ogni tessera
del mosaico & nella propria casella.
I1 Capitolo & bell’e servito. Ma che
fatical... E incantevole Roma: ti
prende e ti ammalia. Ma sa anche
essere cinica. Quando pensi d'averla
avvicinata, lei si scosta; la prendi
per mano, e si ritrae; 'abbracci, e
non ci sta. Ma alla fine, quando si
convince delle tue serie intenzioni,
si concede... Lunga parafrasi per
dire quanto sia stata complessa
'organizzazione del Grand Chapitre
d'Italie, il 50°: si svolgera dal 12 al 15
aprile.
La Chaine nazionale ha costruito
un programma accuratissimo,
inserendovi il top delle proposte
possibili. Per realizzarlo, ci sono voluti
mesi di lavoro intenso. Soltanto una
grande sinergia ha permesso alla fine
di trovare la quadra.
Encomiabile unita d'intenti, dunque,
con all’'apice Roberto Zanghi, Bailli
Délégué equilibratore d’ogni iniziativa
di ricerca, di contatto, di definizione.
E poi il multiforme impegno di
tante professionalita, inserite tra un
Alfa (Anna Accalai: coinvolgente
I'entusiasmo messo in campo dalla
nostra donna nell'Urbe, come avrebbe

detto Graham Greene) e un Omega
(Ia Clementson Travel Office di
Venezia, abile solutrice di problemi
logistici non semplici, e alla quale

ci si pud ancora rivolgere per gli
ultimi dettagli). In mezzo, tante altre
persone, generose nel dare il proprio
contributo in laborioso silenzio.

Lo scenario del Capitolo sara quindi
la Citta Eterna, con le sue bellezze e
le sue bonta.

La Cerimonia delle Intronizzazioni,
madre di tutte le iniziative, si svolgera
in Campidoglio. Si, proprio nel
palazzo che circa quattro secoli prima
di Cristo fu salvato dallo starnazzare
di un branco di oche, che consenti

di rintuzzare un attacco portato

dai barbari Galli (accostamento
curioso!...).

Col tempo, i chiassosi pennuti hanno
occupato altri e diversi spazi nella
mente degli umani. Fin tanto che, nel
1248, il nostro padre fondatore ideale,
Re Luigi IX di Francia poi divenuto
Santo, ha dato dignita alle persone
capaci di cuocere con maestria le
succulente carni dei volatili: gli
Opyeurs. Da allora, insomma, lo spiedo
impera! E alla fine ¢ proprio grazie

a questo lungo percorso se anche a

T ]

1 Il Teatro di Marcello, a Roma. 2 La Nave, opera di Pietro Cascella, in piazza Primo Maggio a Pescara.
3 Re Luigi IX, il Santo. Da lui incomincia la storia della Chaine des Rétisseurs.
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Roma 2018 daremo vita a una Festa
moderna con richiami antichi.

Da secoli, dunque, la Chaine des
Rotisseurs e imprescindibile punto
di riferimento per chi ama l'arte
culinaria.

Oggi i suoi Associati sono in leggero
calo, ma e una tendenza da ribaltare
immediatamente, gia a partire dalle
nuove adesioni che registreremo a
Roma. Lo Chapitre capitolino, caro o
non caro, piace: lo conferma il pranzo
al Ristorante Oliva del 12 aprile: gia
oggi sold out (tutto esaurito)!

Ecco: al presente ci siamo.

E il futuro? Roberto Zanghi — molto
apprezzato pure per il suo impegno
internazionale: nei giorni scorsi ha
guidato il Capitolo di Israele — ha gia
nel mirino il Grand Chapitre 2019,
con cuore della Festa a Pescara.

Per fare le cose al meglio, si avvarra
del determinante sostegno di Marco
Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico.
La kermesse tocchera anche Abruzzo

Nord.
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UN FANTASTICO WEEK-END
NELLA CITTA ETERNA

Benvenuti nella Citta Eterna per il
50° Grand Chapitre d’Italie della
Chaine des Rétisseurs!

Per il pernottamento sono proposte due strutture
site nell’elegante quartiere Parioli di Roma, dove
troverete assistenti dedicati al gruppo.

OPZIONE 1 - PARCO DEI PRINCIPI GRAND
HOTEL & SPA *****L_E |'unico Urban Resort
della Capitale, caratterizzato da un lusso
all'italiana.

OPZIONE 2 - HOTEL THE DUKE****_E un
confortevole boutique hotel.

GIOVEDI 12 APRILE 2018

PRANZO PRESSO LOSTERIA OLIVA -
AFFILIATA ALLA CHAINE DES ROTISSEURS
Fabio Baldassarre & un talentuoso chef che

da poco ha awviato un’avventura volutamente
distante dalla cucina sofisticata del suo passato,
riavvicinandosi al territorio.

TOUR 1 PM - VISITA GUIDATA PRIVATA DEGLI
APPARTAMENT!I DI GALLERIA COLONNA E
DELLA PRINCIPESSA ISABELLE

Palazzo Colonna contiene una galleria che

non ha nulla da invidiare ai grandiosi saloni di
Versailles.

CENA PRESSO LA CRYSTAL LOUNGE DEL
RISTORANTE MIRABELLE - AFFILIATO ALLA
CHAINE DES ROTISSEURS

La Crystal Lounge ¢ la splendida e lussuosa

sala sita al sesto piano dell’hotel Splendide

Royal con grandi vetrate aperte su un panorama
mozzafiato che va dal Pincio a Villa Medici, da
Trinita dei Monti fino alla Basilica di San Pietro

e al Gianicolo. La Crystal Lounge é riservata

agli eventi privati del Ristorante Mirabelle,
considerato uno dei migliori ristoranti della citta
grazie all’alta cucina dello Chef Stefano Marzetti
e alla classe e professionalita del direttore, Luca
Costanzi.

VENERDI 13 APRILE 2018

TOUR 2 AM - VISITA GUIDATA DEL
COLOSSEO, DEL FORO ROMANO E
PASSEGGIATA FINO A PIAZZA DEL
CAMPIDOGLIO E AL TEATRO DI MARCELLO
La visita comprende il Colosseo (il pii grande
anfiteatro mai costruito), il Foro Romano

(piazza circondata dalle rovine di antichi edifici
governativi, per secoli il centro della vita pubblica
romana), il Campidoglio (uno dei sette colli

di Roma contenente antiche rovine coperte

da palazzi medievali e rinascimentali che
circondano la piazza disegnata da Michelangelo)
ed il Teatro di Marcello (antico teatro all’aperto
costruito negli anni conclusivi della Repubblica
Romana).

TOUR 3 AM - VISITA GUIDATA DEI MUESI
CAPITOLINI, PASSEGGIATA IN PIAZZA DEL
CAMPIDOGLIO, CON VISTA ESTERNA DEL
FORO ROMANGO, E FINO AL TEATRO DI
MARCELLO

| Musei Capitolini sono un gruppo di musei
d’arte e d’archeologia aperti al pubblico nel
1734; sono considerati il primo museo al mondo.
TOUR 4 (AM o PM) - TOUR GUIDATO Al
MUSEI VATICANI, CON CAPPELLA SISTINA E
BASILICA DI SAN PIETRO.

| Musei Vaticani sono musei cristiani e dell’arte
che espongono I'immensa collezione di opere
dei Papi, tra cui alcune delle piu famose sculture
classiche e i piu importanti capolavori dell’arte
rinascimentale del mondo. La Cappella Sistina &
la cappella del Palazzo Apostolico, famosa per gli
affreschi che ne decorano l'interno e soprattutto
per il soffitto e per il Giudizio Universale di
Michelangelo. La Basilica di San Pietro ¢& la piu
grande chiesa del mondo costruita nell’arco di
piu di cento anni dai piu grandi architetti italiani.
PRANZO AL RISTORANTE DA ROBERTO E
LORETTA - AFFILIATO ALLA CHAINE DES
ROTISSEURS

Questo ristorante ¢ stato indicato da I/

Messaggero come la migliore Trattoria romana.
TOUR 5 PM - LA GALLERIA BORGHESE E |
SUOI GIARDINI

La collezione della Galleria Borghese e stata
definita «la piu bella collezione del mondo».
ORE 16.30 - ASSEMBLEA ANNUALE DEI
SOCI DEL BAILLIAGE D’ITALIE NELLA SALA
MEETING DEL THE DUKE HOTEL (Indirizzo:
Via Archimede, 69, 00197 Roma - RM).

Per la cena sono proposte tre alternative:

1 Il Grand Hotel Parco dei Principi.

2 Un interno del Duke Hotel di Roma.
3 Al Crystal Lounge del Ristorante
Mirabelle.

4 Una sala, moderna ed elegante,
del Ristorante Acquolina.

5 Alessandro Narducci, chef del
Ristorante Acquolina.
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6 Interno del Marco Martini
Restaurant.

7 Lo chef Marco Martini.

8 Giovanni Di Pirro

9 Lo chef Fabio Baldassarre.

10 Alfonso Pepe, Maestro Dolciere.

OPZIONE 1: APERITIVO E CENA AL
RISTORANTE ACQUOLINA (1 Stella Michelin)
All’Acquolina trascorrerete una serata unica
all'interno di una goccia d‘acqua. Immersi
nell’arte e nella cultura, potrete assaporare la
cucina d’autore dello chef Alessandro Narducci.
OPZIONE 2: APERITIVO E CENA AL MARCO
MARTINI RESTAURANT (1 stella Michelin)

Nel 2013 lo chef romano Marco Martini si
aggiudica il titolo di Chef emergente d’ltalia. Nel
2017 viene premiato con la Stella Michelin ed &
nominato Ambasciatore della Cucina Italiana
nel Mondo; in tale veste partecipa, quale ospite
d’onore dell’‘evento, alla Settimana della Cucina
italiana nel mondo il cui maggior sponsor e la
Chaine des Rétisseurs.

OPZIONE 3: APERITIVO E CENA A CURA
DELLO CHEF HEINZ BECK (3 Stelle Michelin)
La cena, curata per noi dallo Chef Heinz Beck —
Maditre Restaurateur della Chaine - si terra presso
la Terrazza degli aranci dell’hotel Waldorf Astoria
- Rome Cavadlieri Hilton, elegante sala adiacente al
ristorante La Pergola, con la stessa ineguagliabile
vista sulla Citta Eterna. Heinz Beck, la cui

cucina e fusione di genio e creativita, ha reso il
ristorante La Pergola un tempio della gastronomia
internazionale, unico ristorante con 3 Stelle
Michelin a Roma e con 5 Forchette Rosse.

SABATO 14 APRILE 2018

ORE 10 - CERIMONIA DELLE
INTRONIZZAZIONI, NELLA SALA DELLA
PROTOMOTECA in CAMPIDOGLIO

GALA DINNER A PALAZZO BRANCACCIO
La cena di gala sara preparata da alcuni
cuochi di alto livello del della Chaine, riuniti per
celebrare la cucina italiana:

Chef Giovanni Luca Di Pirro (1 Stella Michelin).
E I'executive chef del Castello del Nero Hotel &
Spa, resort di lusso in Toscana.

Chef Fabio Baldassarre. Piu volte premiato

nella sua carriera con la Stella Michelin, vanta
importanti collaborazioni con Heinz Beck, Heinz
Winkler e Raymond Blanc.

Mastro Dolciere Alfonso Pepe. Dal 1995 fa
parte dell’Accademia dei Maestri Pasticceri
Italiani e dal 1989 appartiene al ristretto numero

di trasformatori di fave di cacao d’ltalia.
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DOMENICA 15 APRILE 2018

TOUR 6 (AM+PM) - VILLA ADRIANA E VILLA
D’ESTE CON PRANZO A TIVOLI.

Entrambe le ville sono elencate tra i siti
patrimonio mondiale del'lUNESCO dal 1999.
Il tour comprende il pranzo al Ristorante Sibillg,
uno dei piu antichi ristoranti al mondo (dal

1720).

TOUR 7 AM - PASSEGGIATA GUIDATA DAL
LUNGO TEVERE AL PANTHEON ATTRAVERSO
PIAZZA FARNESE, CAMPO DEI FIORI E
PIAZZA NAVONA.

Durante una piacevole passeggiata, si
attraverseranno Via Giulia, Piazza Farnese
(tipica piazza romana con fontana al centro),
Piazza Campo de’ Fiori (oggi uno dei preferiti
luoghi d’incontro della citta), Piazza Navona (un
miracolo architettonico che mostra il genio del
Bernini e del Borromini) e il Pantheon (il tempio
degli Dei Romani).

PRANZO DEI SALUTI AL RISTORANTE CASA
COPPELLE

Per i saluti & proposto un ristorante italo-francese
sito nel cuore della capitale che esprime

una forte personalita culinaria e un’elegante
ambientazione.

ESTENSIONE DI SOGGIORNO (PRE O POST
CHAPITRE) AL CASTELLO DEL NERO HOTEL
&SPA ***** | _ AFFILIATO ALLA CHAINE DES
ROTISSEURS

Il Castello del Nero, sito a Tavernelle Val di Pesa
(Firenze) nella regione del Chianti, & membro di
The Leading Hotels of the World.

Ai partecipanti allo Chapitre saranno riservati lo
sconto del 10% sulle tariffe delle camere e altri
vantaggi.

INFORMAZIONI E PRENOTAZIONI

Per il programma dettagliato e per prenotazioni
siete pregati di scrivere a info@clementson.it o
al numero di fax +39 041 5231203 riportando
nell’oggetto del messaggio «50° Grand Chapitre
d’lItalie - Roma 201 8.

Pe Rotissenr




Piacevoli sensazioni gustative alla Taverna de li Caldora, a Pacentro (L'Aquila)

PUR SE PIOVE
F UNA BELLA GIORNATA

A ranghi ridottissimi — eravamo soltanto in sette,
owvero i magnifici sette —, ma proprio per questo
ancor piu motivati nella ricerca di cose belle da
gustare insieme, nel pit autentico spirito Chaine
ci siamo ritrovati a Pacentro (L'Aquila), per far
visita al borgo, facente parte del Club dei borghi
pit belli d'Italia, e al suo castello, nonché al suo
pit famoso ristorante, la Taverna de li Caldora.
Pacentro, alle pendici del monte Morrone e a
pochi chilometri di distanza da Sulmona, € nota
a pochi per aver dato i natali a Giacomo Caldora,
uno dei piu grandi condottieri della sua epoca,

il Quattrocento, ed & nota ai pit per aver dato i
natali ai nonni della popstar Madonna. Il borgo,
ordinato, curato, sorge attorno al maniero del
Caldora, edificato a difesa propria e della mae-
stosa valle Peligna: la veduta dal castello e spet-
tacolare. Pur sotto una pioggia fitta e inclemente,
abbiamo con noi Maria Lisa, guida messa a no-
stra disposizione dall’Amministrazione comunale,
nella visita della quattrocentesca Chiesa di Santa
Maria Maggiore o della Misericordia: di essa in
particolare ammiriamo, all‘interno della sacrestia,
il portale originale di irresistibile bellezza.

La Taverna de li Caldora & un locale molto
accogliente, sia dentro sia fuori (il fuori,

una terrazza con vista sulla suddetta valle,

lo gusteremo sotto il sole o sotto le stelle la
prossima estate, & una promessa!). Ci accoglie il
proprietario Carmine Cercone, ristoratore simpa-
ticamente loquace e molto attento a ogni nostro

1 Il maestro Roberto Di Jullo con Anna Accalai e Marco Forcella

piccolo desiderio, coadiuvato — nella sua missione
di procurare agli ospiti piacevolissime sensazioni
gustative — da personale all’altezza (ai fornelli c’e
la moglie Teresa!). Ci ricoprono di molteplici preli-
batezze: tali perché semplici, tradizionali (come ci
piace!), confezionate con materie prime di qualita
eccellente. Citiamo, tra le altre, una Panzanella
strepitosa con erbette aromatiche della Maiella,

i Pani, una Ricottina di giornata di latte di capra,
un’Insalatina di ovoli, dei Ravioli con la ricotta al
sugo e infine carne di agnello, prima in una sorta
di Straccetti fritti e dopo in Costatine arrosto.

Vini della cantina Cerano di Vittorito (il Cerasuo-
lo freschissimo & davvero di livello superiore). Il
clima della tavola, gia caldo per I'intima raffi-
natezza del cibo servito, e reso tale ancor di piu
dalla affabilita della nostra immancabile amica
Anna Accalai, Chargée de Missions d’ltalie, dalla
simpatia di Antonello Di Pietrantonio, promessa
new entry del nostro Bailliage, e dalla cordialita
del Maestro Roberto Di Jullo (portatore di baffi
sontuosi!). Roberto, artista molisano con attivita a
Pescocostanzo e a Roma, pittore di cavalli, ci ha
omaggiato di alcuni suoi schizzi e, per conclude-
re, a suggello del piacevole incontro e a richiesta
del compiaciuto Carmine, sotto lo sguardo rapito
di tutti noi, ha decorato magistralmente con un
semplice pennarello la tovaglia del nostro desco
(si, la tovaglia!). Che bella giornata!

Anna Maria De Salazar, Vice-Chargée de Presse

. 2 Da sinistra, Anna Maria De Salazar, Anna Accalai, Roberto Di Jullo,

Antonello Di Pietrantonio, Michele Forcella, Marco Forcella e Carmine Cerone. 3 La visita alla quattrocentesca chiesa di Santa Maria
Maggiore a Pacentro. 4 Il maestro Roberto Di Jullo mentre decora la tovaglia; accanto a lui, Anna Grazia Forcella. 5-14 Alcune delle
eccellenti proposte gastronomiche alla Taverna de li Caldora. Menu Agnello alla brace con patate arrosto e Cicoria ripassata.

MENU

Antipasti

Ricotta di latte di capra,
Zucchine arrosto, Melanzane
e broccoli saltati, Insalatina di
ovoli, Fritti misti, Straccetti di
agnello, Fegatini cacio e uovo

Primi
Pappardelle con funghi porcini
freschi

Ravioli di ricotta al sugo

Secondo

Agnello alla brace con patate
arrosto e Cicoria ripassata

Dessert

Pizza dolce e Chantilly con
dolcetti secchi

Caffe e digestivi

Vini
Cerasuolo 2016, Cantina
Cerano

Moltepulciano 2011, Cantina
Cerano

VITA DEI BAILLIAGES ABRUZZO ADRIATICO



MENU
Brindisi di Benvenuto

Bollicine e sfiziosita dello chef

Antipasti

Millefoglie con cicorietta
selvatica di campo, cace e ova

Ricottina alle noci su
composta di marmellata di
mirtilli selvatici e perle di ribes

Primi
Brodo con il cardone

Chitarrina al peperone di
Altino, asparagi di campo con
scaglie di tartufo e pecorino
dei nostri monti

Secondo

Tacchinella farcita con
castagne e patate arrosto
della tradizione abruzzese

Dessert

Semifreddo al torroncino con
croccante al cioccolato

Gran buffet di dolci della
tradizione

Nocciolato di Ezio Centini
Vini

Pecorino Superiore

Montepulciano d’Abruzzo

Il pranzo di Natale a Villa Lanfaloni di Montesilvano, in provincia di Pescara

TERRA DI ECCELLENZE

Com’é spesso accaduto negli ultimi anni,

anche lo scorso 17 dicembre, siamo ritornati a
Villa Lanfaloni, sulle alture di Montesilvano (in
provincia di Pescara), per scambiarci gli Auguri
di Natale e di Buon 2018.

S’e trattato di un pranzo che ha rispecchiato i
valori, ma soprattutto i sapori della tradizione
abruzzese, dal Brodo con il cardone, alla
Chitarrina, per arrivare poi alla Tacchinella farcita
con castagne. Senza esagerare con voli pindarici,
possiamo far nostra una simpatica frase di Toto,
affermando che lo chef, Carmine Giammarino,
«se |I'é cavata» egregiamente, con il gradimento
di tutti i presenti. | quali non hanno mancato di
manifestare il piacere di stare insieme.

Tra i graditi ospiti, niente po’ po’ di meno che
Francesco Casellato, Conseiller Gastronomique
d’ltalie, venuto per noi appositamente da
Firenze, il quale — da fine intenditore — ha
certamente gradito, oltre che il pur semplice
menu, la nostra ospitalita tipicamente abruzzese.
All’evento non e voluta mancare nemmeno la
dottoressa Luciana Romano D’Aprile, presidente
dell’Union Européenne des gourmets, assidua
frequentatrice delle nostre conviviali.

Tornando alle portate, puntualmente trascritte
nell’elenco qui a fianco, da mettere in rilievo

la pasticceria secca fatta di Bocconotti,
Cagionetti, Sfogliatelle e Torroncini, tutte golosita
confezionate espresso e giunte direttamente
dalla loro storica patria, Lanciano, nonché il

Nocciolato a forma di panettone elaborato da
un nostro amico, il maestro cioccolatiere Ezio
Centini della vicina Bisenti.

Tutte le portate sono state bagnate da due vini
d’eccezione della Cantina Sciarr, di Emiliano
D’Alesio, con sede nella ancor piu vicina

Citta Sant’Angelo: il Pecorino Superiore, che
quest’anno & stato considerato dalla Guida

de L'Espresso come «uno dei 100 vini da
conservare», e il Montepulciano d’Abruzzo,
indicato come «grande vino» da Slow Wine 2018.
Insomma, ogni particolare & stato curato per

un degno pranzo di Natale, e per un ospite,
Francesco Casellato, che un po’ c’intimoriva.
Alla fine, un regalo per tutti: una divertente
selezione di tutti i migliori prodotti dell’antica
fabbrica di liquirizia Menozzi De Rosa 1836 di
Atri; direi la liquirizia in tutte le salse, o, meglio,
in tutte le forme. E anche qui vale la tradizione:
le colline tra Atri e Silvi Marina sono infatti

da secoli ricche di questa radice, di altissima
qualita. Chi scrive, se va con la mente agli anni
dell’infanzia, ricorda ancor oggi il suo inebriante
profumo diffondersi nell’aria: era proprio a Silvi,
dove ancor oggi sorge in paese la fabbrica della
Saila.

Insomma, |’Abruzzo si rivela sempre piu terra di
eccellenze in campo eno-gastronomico e non
soltanto: presto ve ne accorgerete!

Marco Forcella, Bailli

1 Rituale foto di gruppo in casa Lanfaloni. 2 Lo chef Carmine Giammarino con Gianfranco Ricci. 3 Luciana Romano D'Aprile
con Lucia De Florio. 4 Marco Forcella, Bailli di Abruzzo Adriatico, con Francesco Casellato, Conseiller Gastronomique d’ltalie.

Menu Chitarrina al peperone.
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La gita fuori porta con meta Presenzano, in provincia di Caserta

PRANZO LUCULLIANO
ALLUAGRISTOR LE DUE TORRI

MENU

Nessun romano doc sa rinunciare mai

alla tradizionale gita fuori porta. Se poi alla

consuetudine del pranzo domenicale s’aggiungono

I'eleganza e la ricerca certosina di prodotti
eccellenti, ecco che la scampagnata fra amici
diventa un vero Diner Amical griffato Chaine des
Rétisseurs. Con tale premessa, a condividere con
entusiasmo l'invito del Bailliage Roma Aurora
c’era anche la Bailli di Amphisya Calabrig,
Antonella Sotira Frangipane, presente con alcuni
suoi Associati. E dunque, percorrendo I'antica
consolare Appia sino a Teano, i 30 gourmand
guidati da chi scrive questa nota hanno poi
raggiunto |’Agristor Le Due Torri, a Presenzano.
Si tratta di uno tra i pit rinomati ristoranti della
provincia di Caserta, famoso per le sue carni
d’eccellenza e per i suoi prelibati piatti. Vanta
pure una cantina con oltre 2.000 etichette di vini
provenienti da tutto il mondo. Il pranzo s’é rivelato
una gustosa anteprima della tavola natalizia dei
sapori casertani, direttamente allestita e servita
dal titolare dell’azienda Salvio Passariello e dallo
chef Angelo Lebiu. Protagoniste del menu non
potevano non essere le carni di prima scelta
provenienti proprio dall’Azienda agricola della
famiglia Passariello, che dal 1940 alleva e fa
crescere vitelli bianchi di razza Marchigiana ai
piedi dei vicini Monti del Matese. La ricerca per
la valorizzazione del quinto quarto, ovvero i tagli

poveri, ha portato al perfezionamento dei piatti
cuntadini, diventati il simbolo dell’Agristor, come
la Lingua in salmi con le Peschiole di Verticelli e il
Lupino gigante di Vairano tostato, il Foie gras di
coniglio in fumo di mele annurca, i Cavatelli con

i ceci e la salsiccig, il Pane di broccoli e noci, la
Zuppa fredda di pomodoro e burrata di bufala
campana. A grande richiesta, lo chef ha deliziato
tutti con il noto Pacchero di Gragnano farcito di
Coda di vitello Marchigiano alla genovese, con
cipolla d’Alife cotta a bassa temperatura, il tutto
su un’onda di Bufala fusa (piatto presentato

per la prima volta a Vindforum per partecipare

al Concorso di Eccellenze Italiane Maccheroni
d’Autore), e la Frittata scomposta con soufflé di
parmigiano e zafferano. Giuseppe, il sommelier di
Casa Agristor, dopo una virtuale visita fra le grandi
etichette italiane, ha selezionato per il pranzo vini
e birre artigianali del territorio campano, con una
sola eccezione per la degustazione di una bottiglia
storica di Sangiovese Grosso del 2007. Un pranzo
luculliano, dunque, che ha lasciato tutti felici anche
per il gran finale a sorpresa offerto dalla socia Gina
Marseglia, genius loci della gita oltre le mura della
Capitale: the, biscotti, punch e caldarroste doc di
Avellino, tra nenie natalizie e la magnificenza degli
addobbi e del suo showroom Marseglia Home.

Bianca Alfonsi, Vice-Chancelier

1 Elegante interno dell’Agristor Le Due Torri, a Presenzano, in provincia di Caserta. 2 Da sinistra, Antonella Sotira Frangipane, Bianca
Alfonsi Vice-Chancelier di Roma Aurora, Marcela Ameztico, Lucia David, Gina Marseglia e Aurora Colladon. 3 Tayisa Bernyk, Lucia
David, Bianca Alfonsi, Gina Marseglia, Antonietta Magno, Marcela Ameztico e Aurora Colladon. 4 Il momento delle caldarroste,
offerte da Marseglia Home. 5 Lo chef Angelo Lebiu con Antonella Sotira Frangipane, Bailli di Calabria Amphisya.

6 Il Pacchero di Gragnano farcito di Coda di vitello Marchigiano alla genovese. 7 La Mini-zuppa di pomodoro freddo e burrata.

8 L'apprezzato Trancio di baccald con crema di zucca, castagne e caffe.

Benvenuto

Affettati misti contadini
Mozzarella di bufala campana
Mini-zuppa di pomodoro
freddo e burrata

Lingua in salmi con le
Peschiole di Verticelli e il
Lupino gigante di Vairano
tostato

Foie gras di coniglio in fumo
di mele annurca

Pane di broccoli e noci

Polentina fritta con ricotta

Primi
Cavatelli con i ceci di Teano e
cime di broccolo amaro

Pacchero di Gragnano farcito
di Coda di vitello Marchigiano
alla genovese, cipolla d’Alife
cotta a bassa temperatura,

il tutto su un’onda di Bufala
fusa

Secondi
Mini-amburger di Chianina

Trancio di baccala con crema
di zucca, castagne e caffe

Dessert

Gelato di castagne con
panettone tradizionale della
Casa e cioccolato

Vini e Birra

Franciacorta Marchesi
Antinori, Selezione Circolo
Intenditori Marchese Antinori

Birra Artigianale Belgian Pale
Ale Due di Casa Agristor,
Made Birrificio Karma
Pallagrello Bianco, Vestini
Campagnano ‘15

Greco di Tufo, Vigna Cutizzi
‘15, Feudi San Gregorio
Aglianico Cilento,
Superdiciotto Campano 2015
DeConciliis

Casavecchia Centomoggia,
Terre del Principe ‘07

Selezione Salvio | Miei Viaggi
Montalcino ‘07

VITA DEI BAILLIAGES ROMA AURORA



MENU
Aperitivo di Benvenuto

Amuse bouche: Capasanta al
vapore, mentuccia, basilico

e paprika dolce e Tartare di
gamberi rosa

Amntipasto

Insalata di baccala,
pomodorini e olive

Primo

Risotto allo zafferano, aceto di
lamponi e crudo di gamberi

Secondo

Spalla di maialino brasata con
senape e radicchio

Sorbetto al maracujq, liquirizia
e cocco

Dessert

Minestrone di frutta e verdura,
basilico e cioccolato bianco

Caffé, dopo-caffe e amari

Vini
Franciacorta DOCG Extra

Brut, Azienda agricola Le
Marchesine

Vermentino 2016 dei Colli
di Luni DOC Costa Tirolo,
Azienda agricola Rossana
Ruffini

Cian dei Seri 2016, Levante
IGT, Azienda agricola | Cerri

Ormeasco Superiore 2014
DOC, Azienda agricola Deperi

A Boccadasse - La personalita e la sicurezza dello chef Matteo Badaracco

COLORI E SAPORI
A CAPO SANTA CHIARA

Boccadasse, italianizzazione fonetica della forma
originale genovese Boca d’azé o Bocadéze,
bocca d’asino, & un antico borgo di pescatori
nel Levante di Genova, sviluppatosi intorno a
una piccola baia naturale con la sua altrettanto
piccola spiaggia, sovrastata dalla Parrocchiale di
Sant’Antonio da Padova. Per i genovesi andare
a Boccadasse & un po’ come andare in vacanza
in Riviera, anche se e a dieci minuti dal centro,
anche se la vacanza durasse solo qualche ora, o
persino solo per il tempo di un panino in spiaggia.
Paolo Conte canta «Genova ha i giorni tutti
uguali»; a Boccadasse qualcosa di piu, perché
qui ti senti sempre un turista spensierato, ogni
giorno dell’anno. | colori del borgo sono quelli
che ti aspetti in Liguria, con ogni casa dipinta di
un colore diverso, come usavano fare i marinai
e i pescatori per distinguere la propria dalle altre
da lontano, anche dal largo del Grande Blu del
mar Ligure. Il Ristorante Capo Santa Chiara
domina la baia dalla punta del capo omonimo
e, piu che un ristorante sul mare, lo si puo
definire un ristorante in mare. Lo si distingue
non solo per il suo colore giallo oro; dalla sua
terrazza la vista non trova impedimenti, salvo
qualche transatlantico di passaggio o qualche
motoscafo che muove le acque calme. Da
decenni & identificato come uno dei ristoranti
piu belli di Genova: il senso del bello si coglie
immediatamente come ci si affaccia sulla baia
con sullo sfondo il Monte di Portofino che da un
tono di nobilta selvaggia al panorama. Lo chef
Matteo Badaracco, giovane ma di grande fama

ed esperienza, porta in terrazza la personalita

e la sicurezza di poter appagare una clientela
spesso attratta piu dal luogo che dal contenuto
dei piatti. Ed & quanto ha fatto alla cena della
nostra Confrérie, complice una tipica, temperata
e tranquilla serata di ottobre a Genova, partendo
da ingredienti semplici di cui ha saputo abilmente
valorizzare il sapore. Aperitivo con Capasanta al
vapore, mentuccia e paprika dolce, seguita da
Tartare di gamberi rosa come amuse bouche,
accompagnate da Franciacorta DOCG Extra Brut
dell’Azienda agricola Le Marchesine. Abbiamo
continuato con Insalata di baccala, pomodorini

e olive, molto saporita e al contempo delicata,

e Risotto allo zafferano con aceto di lamponi e
crudo di gamberi rossi. La cucina ha poi voluto
staccarci dal mare proponendoci Spalla di
maialino brasata con senape e deliziosi crauti di
radicchio rosso. Come pre-dessert, Sorbetto al
maracujq, liquirizia e cocco. Il dessert e stato un
trionfo: Minestrone di frutta e verdura, basilico

e cioccolato bianco. Ottimi i vini, tutti liguri:
Vermentino 2016 dei Colli di Luni DOC Costa
Tirolo (Azienda agricola Rossana Ruffini); Cian dei
Seri 2016 Levante IGT (Azienda agricola | Cerri) e
Ormeasco Superiore 2014 DOC (Azienda agricola
Deperri). Eccezionadli i distillati e gli amari. Come
nelle precedenti serate, a Consoeurs, Confréres e
ospiti € stata distribuita una scheda di valutazione;
la media ottenuta dal Santa Chiara & di 8.4 su
valori da 5 a 9. Complimenti!

Carlo Baglietto, Bailli

1 Il compianto Miro Sorrentino, Bailli Honoraire, qui in un momento felice, con la gentile consorte Renata. 2 La signora Micaela Ulivi
con Carlo Baglietto, Bailli di Genova - Golfo del Tigullio. 3 Il Bailli Carlo Baglietto con lo chef Matteo Badaracco.
4-6 Tre suggestive immagini di Capo Santa Chiara, a Boccadasse. Menu Risotto allo zafferano, aceto di lamponi e crudo di gamberi.
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Nel Ristorante Costa Otto.Zero, a Stella San Martino (Savona), del Confrére Giancarlo Manfrotto

ARTE DELLA GASTRONOMIA

Normalmente i nomi dei ristoranti derivano

dalle localita dove sono ubicati o si riferiscono

alle persone che gestiscono la cucina. Non e

cosi per il Costa Otto.Zero. Si trova in Localita
Costa di Teglia 33, a Stella San Martino (Savona),
telefono 391-7670062. Il suo nome & legato si

alla posizione, Costa di Teglia appunto, ma fa
riferimento anche alla distanza stradale dal mare di
Varazze: esattamente 8 chilometri; ecco spiegato il
perché del nome. La visita al ristorante, posto a 300
metri di altitudine, in una apertissima posizione che
spazia dallo scorcio del mare di Varazze a Levante
per raggiungere le Alpi verso il confine con la
Francia, ci ha oltretutto permesso di trascorrere una
magnifica giornata di sole con temperatura da inizio
autunno immersi in un‘atmosfera dove la tranquillita
regna sovrana. |l locale & gestito da Giancarlo
Manfrotto, Commandeur-Grand Officier Maitre
Rétisseur, e dalla moglie Laura (sommelier Fisar).
Sono coadiuvati dalle figlie Simona (chef come il
papa) e Alice (sommelier Fisar come la mamma),
che si occupa anche dell’accoglienza e della sala.
Inserito in una villa con ampio giardino, piscina

e splendide terrazze, dispone pure di tre camere
gestite come Bed & Breakfast. Lo si raggiunge
inoltrandosi dal mare sulla strada provinciale per

il Sassello lungo la valle del Rio Teiro per poi salire
verso Stella San Martino. Giancarlo Manfrotto

— persona di grande personalita e serieta, molto
apprezzata nell’'ambiente gastronomico facendo

MENU
Aperitivo

Amuse bouche

Antipasto

Flan di Parmigiano con crema
di pomodoro

Primo

Pansoti fatti in casa al ragu di
pistacchi

Secondo

Tacchino al forno con
castagne e uva

Dessert

Torta alle nocciole e
cioccolato

Vini

Blanc de Blanc Brut, Villa
Sandi

Chianti DOCG 2016, Cantina

Casa Antica

Barbera d’Alba 2016, Cantina
Le Proposte

anche parte dell’associazione Disciples d’Auguste
Escoffier, Istituto francese di istruzione dell’arte
culinaria — ha voluto proporci semplici materie prime
valorizzate con |'arte della gastronomia a lui ben
nota. |l banchetto é stato allestito in due sale della
villa a noi riservate. Dopo un ricco aperitivo con
Blanc de Blanc Brut Villa Sandi accompagnato da
stuzzichevoli Amuse bouche quali ottime acciughe

impanate e fritte, eccezionali salumi di produzione
locale e meravigliose sfogliatine con verdure, ci

ha presentato un saporito Flan di Parmigiano e
crema di pomodoro come antipasto. Molto delicati
e saporiti i Pansoti fatti in casa al ragu di pistacchi,
serviti con Chianti DOCG 2016 della Cantina Casa
Antica. Indubbiamente orgoglioso del risultato,
come & evidente nella foto, Giancarlo Manfrotto si &
quindi presentato ai commensali con un magnifico
Tacchino al forno con uva e castagne: notevole sia
per dimensione sia per bontda. Questo piatto & stato
abbinato a un’ottima Barbera d’Alba 2016 della
Cantina Le Proposte. Ghiotta e gustosissima la Torta

alle nocciole e cioccolato. Gradevole conclusione il
liquore alla liquirizia. Lasciando il locale, con molta
soddisfazione abbiamo apprezzato il cielo limpido
e ci siamo inebriati con I'aria pura delle valli interne
nella tipica campagna ligure a due passi dal mare.
A conferma del risultato, la media ottenuta dal
Costa Otto.Zero: 8,6 punti su 9. Bravi!

Carlo Baglietto, Bailli

1 Carlo Baglietto con Giancarlo Manfrotto. 2 Un momento dell’apprezzato aperitivo. 3 Il Bailli Carlo Baglietto con la consorte
Micaela, Renato Pittaluga e Marina Porcile Bormida. 4 Lo chef Giancarlo Manfrotto esibisce il sontuoso Tacchino al forno.

i

5 Elio Pittaluga, Marina Porcile, Egidio Gennaro e signora. Menu Tacchino al forno con uva e castagne.
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MENU

Aperitivo di benvenuto

cartapaglia da viaggio
Ostriche Gillardon
Salmone affumicato al The
Culatello di Zibello

Salame di Giarolo

Antipasto

L'autentica Focaccia di Recco
IGP di Vittorio

Primo

Gli Agnolotti della tradizione
con il tartufo di Norcia

Sorbetto al mandarino

Secondo

Orata di cattura all’olio nuovo
con carciofi sardi

Dessert

Zuccotto ai marroni

Brindisi degli Auguri con...

Dolcini della premiata
Confetteria Pietro Romanengo

Torroncini della premiata
Pasticceria Rossignotti

Caffé e Acquavite d’Alsazia
Framboise ai frutti di lamponi

Vini
Champagne Philipponnat Brut
e Rose

Bonarda Fresca Vajolet 2016
di Monsupello
Lugana Ca’ dei Frati 2016

Langhe DOC Bricco Manzoni
2010

[l Gala Diner di fine anno al Ristorante daé Vittorio, a Recco

BENAUGURALI BRINDISI
NEL SALONE DELLE FESTE

Come da sempre gradita tradizione, anche sul
finire del 2017 ci siamo incontrati daé Vittorié a
Recco, ospiti della Famiglia Bisso. Lo storico locale
& stato creato ai primi del ‘900 da Vittorio Bisso,
coadiuvato in cucina dalla moglie Marinin. E una
bella e lunga storia, quella dei ristoratori Bisso. Dopo
Vittorio, il figlio Luigi, seguito dai suoi figli gemelli
Vittorio e Gianni, tuttora attivamente presenti.
Adesso, a portare avanti I'attivita sono chiamati i figli
di Vittorio, Mattia e Federico, e le figlie di Gianni,
Paola e Chiara. Una passione per la ristorazione e
per |attivita alberghiera che si tramanda dunque
da oltre un secolo, sempre pervasa da quattro
concetti sacri per i Bisso e sempre tangibili: cortese
accoglienza sempre con il sorriso, disponibilita,
professionalita e per ultima, ma non ultima, la
qualita. Il Salone delle Feste, messoci a disposizione,
con una perfetta dimensione e disposizione

dei tavoli, ha naturalmente e immediatamente
creato una fantastica e armoniosa atmosfera.
Piacevolmente numerose le adesioni, I'allegria ha
coinvolto e pervaso tutto e tutti. Siamo stati accolti
da un tripudio di eccezionali degustazioni di terra

e di mare, che andavano per mano con un freddo
e gradevolissimo Philipponnat sia Brut sia Rosé.
Una volta a tavola ci & stato dato il benvenuto
dall’autentica e famosa Focaccia di Recco IGP di
Vittorio. Non vengono in mente parole adatte a
descrivere le sensazioni provate nel gustare questo
delicatissimo piatto; meglio dunque rifarsi a quanto
afferma un detto famoso: «provare per credere»!
Sempre ottimi e gradevoli gli Agnolotti della
tradizione al ragu bianco. Fantastico ed azzeccato
il Sorbetto al mandarino che ha avuto numerose
richieste di bis per coglierne meglio il sapore:
questa ¢ stata la giustificazione piu comune! Trionfo
per I'Orata di cattura con i carciofi. La qualita e

la conseguente consistenza della polpa, unita al
perfetto grado di cottura, ne hanno fatto un piatto
superbo. Infine un gustoso Zuccotto ai marroni.
Ottimi i vini, tra i quali il Lugana Ca dei Frati

2016 e il Langhe DOC Bricco Manzoni 2010. Per
concludere felicemente il Gala Diner, I'atteso Brindisi
degli Auguri: ancora Champagne Philipponnat e
I'usuale Pandolce genovese, con il rametto di alloro
al centro, attorniato da tradizionali Dolcini della
Confetteria Pietro Romanengo e i Torroncini della
Pasticceria Rossignotti. Per la magnifica accoglienza
e I'impagabile attenzione nei confronti della Chaine,
un ringraziamento particolare ¢ stato rivolto al
Confrére Vittorio Bisso, Maitre Restaurateur, e alla
sua famiglia. Complimenti e un sincero grazie a
tutti i loro collaboratori, sia di cucina sia di sala, per
I'attenzione nel servizio, I'immediata risposta a ogni
richiesta e I'alto livello di professionalita. Come in
tutti i nostri incontri conviviali, a ogni partecipante
e stata consegnata una scheda di valutazione
personale che oltre al menu considera I'ambiente,
I'accoglienza, la presentazione dei piatti, I'atmosfera
e il servizio; il risultato medio ottenuto dal Ristorante
dao Vittorio & stato di 8,6 tra valorida 5 a 9.
Complimenti!

Carlo Baglietto, Bailli

| LA SCOMPARSA DI
MIRO SORRENTINO
Mentre la nostra

Rivista era in fase di
preparazione, € arrivata
la tristissima notizia
dell'improvvisa morte di
Miro Sorrentino, Bailli
Honoraire di Genova -
Golfo del Tigullio. Ne
siamo rimasti attoniti! Sopra ogni altra cosa, Miro
amava immensamente la Famiglia. Poi veniva il
lavoro: era un Awvocato di fama internazionale
(settore marittimo). Alla Chaine (entrato nel 2005,
Bailli dal 2010 al 2016) si era dedicato con passione
sincera: per tutti noi era un Amico vero, un Signore
d’altri tempi, un Galantuomo. Le Rétisseur si stringe
nel dolore alla Famiglia, alla sua dolce consorte
Renata in particolare, e partecipa sentitamente al
lutto dei Confratelli genovesi.

1 Carlo Baglietto e la sua gentile signora Micaela. 2 Lo Chevalier Michele Palazzo e consorte. 3 Un elegante tocco di femminilita.

Menu Gli Agnolotti della tradizione.
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Alla Subida di Cormons (Gorizia) - L'esaltazione della polenta, cibo tanto amato dall‘indimenticabile
padre Davide Maria Turoldo

| SAPORI DELLA CUCINA
DELLE NONNE

Dove, se non a La Subida di Cormons, la farina
di mais — uno degli ingredienti simbolo della
cucina friulana — puo essere declinata in un
menu-gioiello e coinvolgere i commensali con
preziose e inaspettate sftumature? Ebbene si,

la famiglia Sirk, grazie alla maestria dello chef
Alessandro Gavagna e all’attenta ricerca di una
materia prima sempre di altissima qualita, ha
saputo stupire i Rétisseurs friulani con una serie
di piatti coinvolgenti e mai scontati.

Come ha voluto ricordare il Bailli Franco
Venturoso, citando un testo di padre David Maria
Turoldo: «Polenta mia, guai se qualcuno parlera
male di te». Una considerazione intima del
grande e indimenticabile Turoldo che, come tutti
i friulani della sua epoca - e delle precedenti —,
di polenta ne ha mangiata proprio tanta, ma che
esprime bene il rispetto che la gente di queste
terre ha, da sempre, per un piatto tanto versatile
e confortevole, da aver, a buon diritto, fatto

il proprio ingresso nelle cucine stellate senza
essersene piu andato.

Il via alla serata e stato dato da un eccellente
Brdt brustulat (Brodo con farina di mais tostata)
che, oltre alla pancia, ha scaldato anche il
cuore dei commensali con un immancabile
parallelismo richiamante i sapori della cucina

Foto Marco Zammitti

delle nonne, che tutto guariva e ogni dispiacere
sapeva lenire. Non sono mancate le proposte
tipiche del territorio, come il Prosciutto crudo di
D’Osvaldo, il Tog in braide alla Gianni Cosetti e il
Musetto con la polenta arrostita.

A tavola i due primi — tra i quali i Mlinci (Pasta
abbrustolita in forno), elegante omaggio alle
contaminazioni balcaniche della nostra cucina
di confine — sono stati un crescendo di profumi
e sensazioni straordinariamente esaltati dal
raffinato Friulano di Mitja Sirk.

In una serata dall’aria frizzante e tipicamente
autunnale, il Cervo ha poi simbolicamente
traghettato il palato di Consoeurs e Confreres
verso i sapori della stagione invernale,
celebrando I'inizio di un nuovo anno di
degustazioni e momenti di amicizia e
condivisione.

Tra i presenti, oltre agli amici canadesi Gianni e
Realyne D’Agostino, degno di nota il numeroso
gruppo di giovani: Stefano De Marchi, Michele e
Alessia Venturoso, Giovanni Maria e Alessandra
Gros, Enrico e Claudia Migotti, Andrea Della
Pietra, Andrea ed Elisabetta Guttilla, Gabriele e
Giuditta Riva.

Flavia Virilli, Vice-Chargée de Presse

1 Gianni D’Agostino e Federico Clara. 2 Il Bailli Franco Venturoso con Sergio Perini e la consorte Daniela Brondani.

3 Angela Truant e Nicola Di Giambattista. 4 Stefano De Marchi.

5 Giuliana Narduzzi, a sinistra, con Realyne D'Agostino. 6 Il momento dei saluti finali. Menu | Tortelli dai mille sapori.

MENU

Benvenuto

Brit brustulat (Brodo
abbrustolito)

Antipasti

Prosciutto D’Osvaldo e Pane
di Sorturc

Toc’ in Braide, come lo voleva
Gianni Cosetti

Polenta riposata, arrostita,
servita a mo’ di crostino con
musetto caldo o salsiccia o
salame fresco

Praline e le Nuvole di polenta,
i nostri Montasi

Primi
Mlinci e I'orto. Dadolata d’oca

Tortelli dai mille sapori

Sorbetto all’Aceto Sirk

Secondo

Il Cervo e i mirtilli rossi.
Bacche di Azzeruolo

Dessert

Dolci Pensieri della nostra
cucina...

Vini

Brut della Famiglia Buzzinelli
di Pradis

Friulano di Mitja
Schioppettino di Leopold Fiegl

Ramandolo
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MENU

Aperitivo di Benvenuto
Stuzzichini caldi

Crostini con salumi e formaggi
locali

Antipasti
Prosciutto d’oca al miele

Toc’ in braide di foie gras e
ciccioli d'oca

Primo

Pappardelle al ragti d’oca

Sorbetto al Limone

Secondo

Coscia d‘oca alle mele con
patate a spicchi al rosmarino

Dessert

Pasticceria della Casa

Vini
Cuvée Pinot bianco e
Chardonnay, Montagner

Chardonnay, Dissegna
Francesco

Friulano, Tenuta Stella

Cabernet franc, Dissegna
Francesco

Moscato d’Asti

La visita all’Abbazia Santa Maria in Sylvis di Sesto al Reghena
Il pranzo dell’oca alla Villa Curtis Vadi di Cordovado

CULTURA E BUONA
TAVOLA

Foto Marco Zammitti

Eccola la Chaine che piace! Un’Associazione
capace di riunire Confréres, Consoeurs e Amici,
sempre pronti a condividere i piaceri della vita,
due in particolare: quello dell’intelletto e quello
della buona tavola.

E stato cosi anche per I'happening novembrino
del Bailliage di Udine guidato da Franco
Venturoso, con una prima parte svoltasi
nell’Abbazia Santa Maria in Sylvis di Sesto al
Reghena; una seconda alla Villa Curtis Vadi di
Cordovado, entrambe localita del Pordenonese.
La visita alla chiesa-convento benedettina
(fondata nel 730, valutata di somma importanza
da Carlo Magno, e retta anche dal cardinale
Pietro Barbo, poi salito al Soglio pontificio con
nome di Paolo Il) & stata guidata da un giovane
scrittore ed esperto d’arte spilimberghese:
Federico Lovison, abile nel prendere per mano
decine di Rétisseurs e condurli in un affascinante
viaggio storico-culturale.

Ma novembre é anche il mese dell’oca (cui la
Confrérie deve le proprie origini) e del buon vino.
E in questo caso cucina e cantina del Curtis
Vadi, locale gestito con professionalita da Gino
Pitaccolo, hanno dato una bella dimostrazione
di... saperci fare.

Le gustose carni del pennuto sono state dunque
le protagoniste del convivio. Che i palati
sarebbero rimasti soddisfatti si € compreso

gia dagli antipasti: Prosciutto d’oca al miele
(accostamento apprezzato) e Toc’ in braide di
foie gras e ciccioli d’oca (interpretazione nuova
e gradita di un piatto antico: stavolta con base
di formaggio dal sapore intenso, e dunque da
gustare con vino bianco secco, non dolce).
Rispetto assoluto della tradizione, invece, nelle
Pappardelle al ragu d’oca: sapori conosciuti

e memorizzati grazie a mamme, nonne...
bisnonne. Da bis!

Infine, ancora un classico: il cosciotto d‘oca
alle mele, cotto al forno. Ne & uscita una carne
salda, cucinata perfettamente e a lungo, senza
ricorrere alle scorciatoie del vapore.

Il Repas Amical s’é rivelato un piacere
coinvolgente della convivialita, del quale hanno
potuto godere anche quattro ospiti per la

prima volta presenti agli incontri della Chaine:
I'ingegner Luciano Tamburini e la signora
Daniela, il dottor Luigi Favro con la consorte
Lucia.

Domenico Valentino

1 Antonietta Bidoli, al centro, con Bruno e Mariagrazia Peloi. 2 Un momento di tenerezza tra Silvana Arrd e Michele Riccardi.
3 Il Bailli Franco Venturoso con il Vice-Argentier Cesare Salvador. 4 Il maitre Gino Pitaccolo, al centro, riceve I'attestato
di benemerenza. 5 Stana e Pino Bargone. 6 La Dame friulana Angela Truant. 7 Maurizia Dosso Venturoso.

8 Lo Chevalier Carlo Strada. Menu Golosita all’Aperitivo di benvenuto.

Pe Rotissenr o
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Le esperienze professionali di Luigi Zago presentate a Palazzo Kechler,
nel cuore del capoluogo friulano

LA STORIA LAVORATIVA
DI UNO CHEF

E stato Palazzo Kechler, nel cuore di Udine, a
ospitare la Cena di Gala del Bailliage friulano
per lo scambio degli auguri per le Festivita di fine
anno. La residenza gentilizia, voluta da Pietro
Antivari, facoltoso commerciante di seta (XIX
secolo), & stata realizzata dall’architetto veneziano
Giuseppe Jappelli, gia progettista del Caffe
Pedrocchi di Padova. La dimora si € presentata
agli occhi dei Confreres guidati da Franco
Venturoso come un’elegante signora, addobbata
esternamente dallo sfavillio natalizio di tantissime
luci a cascata sul frontone principale.

Lo Chef Rétisseur Luigi Zago, dell’'omonimo
ristorante in Laipacco di Tricesimo (Udine), ha
presentato un menu con piatti a ricordo del

suo percorso lavorativo, studiati per incontri
enogastronomici a lui richiesti e realizzati in
diverse citta della nostra bella Europa.

| piatti, serviti nel salone centrale, hanno
incontrato i sapori dell’acqua, con pesce del
mare nostrano, abbinati alla storia lavorativa di
Luigi Zago (come si vede nel menu qui a fianco).
Il viaggio ¢ partito da Berlino (anno 1989) con
uno sfizioso abbinamento di astice e fegato
grasso, su una crema di patate al profumo di
tartufo bianco. La conviviale & poi proseguita con
un risotto mantecato allo zafferano e scampo
croccante, a ricordo di una serata particolare
avvenuta a Milano nel 1995.

Ad accompagnare questi due piatti, il Friulano
delle Cantine Venica: vino ideale per esaltarne
sapori e profumi.

Il rombo chiodato in boreto, abbinato alla
carnosa e al contempo delicata Rosa di Gorizia,
con una parvenza di patata friulana, ha fatto del
secondo un piatto di eccellenza, accompagnato
da un elegante Pinot Nero delle Cantine
Jermann. Questa portata é stata realizzata da
Luigi Zago nel 2001 a Vienna in occasione di
un’‘importante serata dedicata alla nostra cucina.
Il dessert ha superato ogni aspettativa dei
commensali. Presentato per la prima volta a
Budapest, nel lontano 1991, ha compreso

una zuppa tiepida al cioccolato con sfumatura
di miele d’acacia e centralmente un gelato
mantecato con mandorle tostate. Perfetto
abbinamento con il piacevole Barolo Chinato.

In precedenza, |'aperitivo di benvenuto, con
bollicine Gaudensius Etha DOC delle Cantine
Firriato, era stato servito in piedi nella sala

degli specchi, con crudités di pesce e di

verdure, bigné con zucca e rosmarino, baccala
mantecato, gamberi con cannellini e pistacchi. |
partecipanti erano cosi stati introdotti da subito
in un’elegante atmosfera d’altri tempi.

Ospiti della serata il dottor Massimo Blasoni

e la signora Sara. Oggi, Massimo Blasoni —
imprenditore friulano, fondatore di Sereni
Orizzonti SpA — guida uno dei principali gruppi
italiani nel settore della gestione e costruzione di
Residenze sanitarie per anziani, attivo su tutto il
territorio nazionale, con oltre 2.300 dipendenti.

Maurizia Dosso-Venturoso

1 Lo chef Luigi Zago riceve i complimenti da Carlo Moretti, Enrico Manganotti, Franco Venturoso e Carlo Tasso. 2 Federico Clara,
Guido Narduzzi e Nicola Di Giambaittista. 3 Sergio Perini con la moglie Daniela Brondani. 4 Da destra, i Confréres Carlo Delser, Paolo
Maisano ed Enrico Manganotti con le gentili consorti. Menu L'eccellente Boreto con la Rosa di Gorizia e patate.

Foto Marco Zammitti

MENU

Aperitivo di benvenuto

Canapeé con tartara di trota e
cren verde

Gamberi con cannellini e
pistacchi

Bigne salati con zucca,
rosmarino e baccala

Calamaretto spillo ripieno di
cime di rapa e Sauris

Branzino di Marano e
puntarelle

Retrospettiva Rosea
Incontri d’Acque...
Storie e Arte Moderna

Crema spumosa di patate,
Fegato grasso

Tocchetti di astice e Profumo
bianco

Berlino 1989
Primo

Risotto mantecato Giallo
con zafferano - Croccante di
scampo

Milano 1995

Secondo

Rombo chiodato... zero miglia
- Il Boreto - Rosa di Goriziq,
Patate

Vienna 2001

Dessert

Zuppa di cioccolato, sentore
di miele, con Gelato, Brutto
ma buono, Mandorle tostate

Budapest 1991

Vini

Gaudensius Etna DOC, Firriato
Friulano, Venica

Red Angel, Jermann

Barolo Chinato
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Dopo I'annuale Assemblea, eccellente pranzo al Ristorante La di Moret, del Confrére Franco Marini

SE LA CURIOSITA SI TRASFORMA
IN VERO ENTUSIAMO...

MENU

Antipasti
Rocher di coda

La quaglia, le more, la glassa
di miele e scalogno

Primi
Riso acquarello, grana,
cotechino e cavolo nero

Tortelli al blu di capra,
barbabietola e finocchio

Secondo

Pluma iberica, topinambur,
pane croccante, tartufo nero

Dessert

Sorbetto allo yogurt di capra,
meringhe alla mandorla,
caramello al rosmarino

Due monete per un caffé

Vini

Prosecco Barboza,
Valdobbiadene

Broy, Bianco Collio, Collavini

Merlot Ronco dei Pini,
Prepotto, Colli Orientali del
Friuli

Moscato Castion, Castiglione
Tinella (Cuneo)

e

.

Assemblea annuale in gennaio (come vuole

lo Statuto) per i Rétisseurs del Bailliage

Udine / FVG della Chaine. Sede prescelta:
|'Hotel-Ristorante La di Moret (a Udine, in
viale Tricesimo 276). In una sala riservata, i
lavori sono stati ben condotti dal Bailli Franco
Venturoso, autore di una relazione concisa,
dibattuta con spunti interessanti e infine
approvata all’unanimita. Tra le note salienti,

la conferma del Consiglio Direttivo uscente,
integrato con la nomina del Vice-Chancelier
(Sergio Perini) e l'istituzione del Premio Giovane
Studente Ristoratore.

Non meno interessante — anzi! — & stato il pranzo
seguito alle assise. Confréres e Consoeurs si sono
accomodati nel Salone delle feste del locale. La
struttura é gestita da oltre cent’anni con grande
passione dalla famiglia Marini. Attualmente

¢ retta da Franco Marini, Maitre Rétisseur,

dalla moglie Margherita e dal figlio Edoardo.

La cucina offre ai propri ospiti una selezione
esclusiva di prodotti locali di altissima qualita,
preparati dallo chef Stefano Basello e dal suo
staff secondo uno stile in perfetto equilibrio tra
innovazione e tradizione gastronomica.
Innovazione e tradizione che i gourmand friulani
hanno affrontato con curiosita alla lettura dei
piatti @ menu, curiosita trasformatasi in vero e
proprio entusiasmo quando ¢ stato il palato a
dare il proprio responso.

In ogni convivio che si rispetti, I'abbinamento

i
. --*":“JI

enologico gioca un ruolo fondamentale. Anche
al La di Moret ¢ stato cosi. Nella circostanza,

lo scacco matto e stato dato in tre mosse: la
prima col Prosecco di Valdobbiadene Barboza
dal fine perlage e dal gusto sapido e armonico;
la seconda col sublime Broy Collavini (blend di
Friulano, Chardonnay, Sauvignon - DOC Colli
Orientali del Friuli); la terza col Merlot Ronco dei
Pini (sempre COF): avvolgente e pulito, caldo,
piacevole e pieno al retrogusto finale.

| piatti? Come si diceva, eccellenti! Le
interessanti discussioni ai tavoli hanno detto che
le emozioni piu forti sono arrivate dalle saporite
Cosce di quaglia avvolte nel lardo e dal Risotto
acquarello, con grana, cotechino e cavolo nero
(a parere di chi scrive, in questa portata c’era il
quid in pit: quello che aggiunge la lode a un 10
gia pieno).

Infine, il bellissimo epilogo della giornata.
Mentre i commensali erano alle prese con il
dessert, & giunta una dolcissima telefonata: il
Confrere Carlo Delser e la consorte Laura hanno
voluto informare i presenti, in tempo reale, di
essere diventati nonni. Il nipotino Alessandro
aveva emesso il primo vagito appena qualche
minuto prima. Felicitazioni a mamma Marting, a
papa Emanuele Fabris e ai nonni, naturalmente.
La Chaine des Rétisseurs ha fatto un immediato
brindisi benaugurale: Benvenuto, Alessandro!

Domenico Valentino

1 Giuseppe Bargone, Werner Teller e Giorgio Rossetto. 2 Franco Marini, titolare del La di Moret, tra il Bailli Franco Venturoso ed
Enrico Manganotti. 3 Da sinistra, Raffaella Variola-Rossetto, Giuliana Cianciulli-Teller e Mariagrazia Bassan-Peloi.
4 |l tavolo con il Bailli Franco Venturoso. 5 Nicola Di Giambattista con i coniugi Natalino e Paola Dall’Ava.

Menu Due monete per un caffeé, delizioso dolce al cioccolato.
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QUANDO P

NON E SOL

Il Bailliage di Roma Capitale — alla perpetua
ricerca di nuove isole di grande cucina
nell’arcipelago romano — & approdato stavolta,
per il Repas Amical dello scorso mese di ottobre,
al Pier 1, un molo sicuro per tutti i gourmet a
caccia di cucina raffinata e dai sapori semplici. Si
tratta di un ristorante lungo un canale costruito
sul Tevere dall'imperatore Claudio per dotare
Roma di un nuovo Porto.

Lo chef uruguagio Danny Olivera ci ha deliziato
gia dall’aperitivo di benvenuto con il classico
della semplicita italiana: bruschette, sia con
burro e alici — roba da far tornare bambini — sia
con il pomodoro, abbinate con il Prosecco di
Valdobbiadene DOCG della famiglia Bortolomiol,
etichetta storica delle bollicine venete, capace

di confermarsi con una qualitd e una costanza
impressionante anno dopo anno.

Il menu, basato solo su prodotto fresco locale,

¢ partito a tutto gas con i Gamberi al vapore

— delicatissimi e ancora profumati di mare —
abbinati con una salsa al frutto della passione e
basilico. Un"armonia di sapori capaci di deliziare i
commensadli. Il vino — perfetto nell’'accompagnare
la navigazione gastronomica dall’inizio alla fine

— era una eccellente e profumatissima Malvasia
puntinata del Lazio, Donnaluce, dell’azienda
Poggio Le Volpi di Monte Porzio Catone. Calice
molto ben equilibrato e di facile beva, al quale si
abbinavano benissimo i saporiti piatti del Mare
Nostrum. Il pranzo e proseguito con Alici fritte

e adagiate su velo di squaquerone. Panatura
perfetta e gusto di una volta.

1 Alcuni Rétisseurs capitolini posano per la foto ricordo; al centro, lo chef Danny Olivera. 2 Il Bailli Roberto Carducci con lo chef

Piatto forte, a parere di chi scrive, sono state

le Linguine con colatura di alici, spigola,
panatura e finocchietto in bianco. Splendida
armonia, profumi di mare, giusta sapidita a
esaltare, combinare e nobilitare ancor meglio le
caratteristiche aromatiche del vino dei Castelli
Romani.

In questa regata del gusto marinaro, strambiamo
leggermente verso terra con il piatto principale
dove lo chef Olivera abbina una buonissima
Orata con lo Speck d’anatra contornato da salsa
di senape e adagiati su un piu tradizionale rosti
di patate.

| Confréres — nonostante la piena di gusto —

non hanno saputo dir di no alla dolce virata
finale, laddove potevano scegliere tra una
Panna cotta con frutto della passione e biscotto
o un Tortino caldo al cioccolato e dulce de
leche, un’apprezzatissima contaminazione
sudamericana.

Molti applausi e complimenti — durante la

foto di rito — per lo chef Danny, capace di

ben interpretare, con passione e rigorosa
tradizionalitq, il meglio della cucina
mediterranea.

La riunione dell’allegra brigata é poi proseguita,
secondo programma, con la visita della necropoli
di Porto, un complesso dove & possibile visitare
circa duecento edifici funerari realizzati tra il
primo e il quarto secolo dopo Cristo.

Anche questa & Chaine!

Emiliano Mei, Professionnel du vin

Danny Olivera. 3 La Marina del Pier 1. 4 Roberto Carducci, Bailli di Roma Capitale, chiama il brindisi in apertura del Repas Amical.
5 Un interno del Ristorante Pier. Menu Orata alla piastra su rosti di patate, salsa alla senape e speck di anatra.

O UN MOLO

MENU

Benvenuto

Bruschette burro e alice e al
pomodoro

Antipasti

Gamberi al vapore con frutto
della passione
Alici fritte con squaquerone

Primo

Linguine con colatura di
alici, spigola, panatura e
finocchietto in bianco

Secondo

Orata alla piastra su rosti di
patate, salsa alla senape e
speck di anatra

Dessert

Tortino al cioccolato con
dulce de leche, Panna cotta e
biscotto

Caffe

Vini
Prosecco Bortolomiol

Malvasia puntinata
Donnaluce, Poggio Le Volpi
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MENU
Benvenuto

Selezione di Canapés dello
chef Pudrini

Bollicine e Aperitivo analcolico

Antipasto

Battuta d’orata al coltello,
marinatura di lime e
puntarelle

Primo

Riso selezione carnaroli,

carciofo romanesco e fonduta

di Robiola di caprino

Secondo

Guancetta di vitello cotta
a bassa temperatura con
fonduta di sedano rapa e
topinambur

Dessert

Crostatina di visciole, salsa
inglese alla vaniglia

Vini
Franciacorta, Titti Garelli
Pinot grigio 2016, Forchir

Chianti Bernardino 2015,
Cantina La Striscia

Auguri di Natale al Ristorante Sky blu dell’Aleph Hotel - Raccolta fondi per I’ACCR

ARMONIE PER IL PALATO
E AZIONI| BENEFICHE

Per scambiarsi gli Auguri di Natale, i Rotisseurs
del Bailliage di Roma Capitale si sono dati
appuntamento all’Aleph Hotel, che fa parte
della lussuosa Curio Collection.

Tutto ha inizio nella lobby, sfarzosamente
addobbata a festa, con gli Amuse bouche dello
chef Pudrini bagnati da un fresco Franciacorta
Titti Garelli.

Consumato un lungo e spumeggiante aperitivo,
la carovana del gusto si trasloca all’ultimo piano
dove ha sede il Ristorante Sky blu. Dentro e
caldo e accogliente, mentre fuori la magnifica
terrazza con piscina fa sognare altri climi e altre
atmosfere.

Il menu, insieme di equilibrati sapori di mare e
di terra, & semplice, genuino e mai banale. Si
parte con una Battuta d’orata al coltello con una
marinatura di lime e puntarelle; queste ultime
necessitavano forse di un tocco di sapore in piu:
la consistenza del pesce e la sua freschezza sono
tuttavia un invito al piacere. Pratica antipasto
archiviata e via di Risotto, rigorosamente
carnaroli, con carciofo romanesco e fonduta di
robiola di caprino. Piatto delicato e sapientemente
equilibrato. Larmonia, in cucina come nella vita,
¢ tutto e qui ne troviamo in abbondanza.

Nel frattempo non manca — tra una frecciatina
e un commento del sommelier — I’occasione di
assaggiare i vini scelti in abbinamento con il
menu. |l Pinot grigio di Forchir — leggermente
ramato, com’é doveroso che sia — & un piacere
per il palato e si combina meravigliosamente
con i primi due piatti. C’é chi punta diretto al

rosso o chi, come il sottoscritto, li assaggia
entrambi per il gusto di sperimentare. Per questo
vino ci spostiamo in Toscana con un Chianti
Bernardino della Cantina La Striscia, DOCG
biologico, sicuramente meno convenzionale e
un po’ fuori dai parametri usuali. Per questo
fara discutere, ma c’é tanto Sangiovese e tanto
terroir chiantigiano dentro. Fresco, fruttato,
secco, molto aderente alle caratteristiche
tipiche del vitigno tra i pit amati d’ltalia e del
mondo. Per un sangiovesiano convinto, questo
e il paradiso. E lassu in cielo, forse, I'armonia
regna sovrana, quindi questo nettare di Bacco
si marita in maniera perfetta col piatto di carne
appena giunto a solleticare il nostro olfatto: una
Guancetta di vitello cotta a bassa temperatura
con fonduta di sedano rapa e topinambur dalla
consistenza incredibilmente tenera e burrosa.
Dulcis in fundo, non si poteva finire meglio: una
meravigliosa Crostata di visciole e salsa inglese
alla vaniglia; veramente eccezionale nella fattura
e nella delicatezza.

Ad accendere gli animi non poteva mancare il
mercante in fiera finale per raccogliere fondi a
favore della ACCR, perché la Chaine non & solo
ricerca di sapori e cucine che tolgano il fiato
sollazzando il palato, ma anche di azioni che
scaldino i nostri cuori e aiutino chi, intorno a
noi, ha pit bisogno. Se poi lo si pud fare anche
divertendosi ancora meglio.

Prosit a la Chaine... Prosit aux Rétisseurs!

Emiliano Mei, Professionnel du vin

1 Il tavolo del Vice-Chargé de Missions Alessandro Nobiloni con il Professionnel du vin Emiliano Mei, Mariella Haskel del Bailliage de
Paris e Gaetana de Vecchi del Bailliage di Roma Aurora. 2 A destra, Anna Maria Carbone del Bailliage Roma Aurora; a sinistra, Anna
Sistopaoli e Antonia Manfredi del Bailliage Calabria Amphisya, Luigi Trabalza e Mario lurlo. 3 Il Bailli Roberto Carducci tra la consorte
Fiorella e Maria Ruggeri, prossima Dame de la Chaine. 4 A sinistra, Roberto Ramelli e Pierluigi Mei; a destra, Daniela Di Pirro Amadei,
Bailli di Roma Aurora, e la Dame Floriana Trimani. Menu Riso selezione Carnaroli, carciofo romanesco e fonduta di Robiola di caprino.
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DALLA CUCINA CREATIVA
AL TRADIZIONALE SPIEDO

Gran fermento organizzativo autunnale per il Bailliage Veneto Palladio.
A ottobre al Bazabo Cibo (nel Padovano), a novembre Da Remo (a Vicenza).

Il Bazabo Cibo, a Vigonza (in via Grandi 34/A),
€ un locale storico e a conduzione familiare;

dopo la recente ristrutturazione, & ancor pit
accogliente ed elegante, con proposte culinarie
di qualita che si fanno subito notare.

La cucina e infatti ricercata, ma rispettosa della
tradizione. | piatti sono quelli del territorio,
eppure fanno incontrare sapori e consistenze di
altri luoghi. Regina ai fornelli & Anna Zanella,
aiutata in sala dal marito Paolo. Lo scorso
ottobre, al Bailli Giancarlo Andretta — alla guida
di numerosi Confréres, familiari e amici — & stato
proposto un menu particolarmente curato e
creativo.

L'esordio ¢ felice. Dopo la delicata Crema di
zucca, il Carpaccio di baccald marinato, su
insalatina di rucola: un piacevole gioco di
contrasti tra il croccante del pane tostato e delle
cipolle di Tropea aromatizzate, la morbidezza
della salsa guacamole e la freschezza del pesce
nordico.

Raffinati anche i successivi Ravioli con
melanzane, dove la rotondita della parmigiana
all’interno del raviolo, richiamata dal coulis di
pomodoro, viene ammorbidita da una delicata
crema di burrata. In abbinamento, un superbo
Friuli Isonzo dell’azienda Vie di Romans:
Chardonnay in purezza con note speziate,
armonico e di piacevole sapidita. Ritorno al
territorio nel piatto principale, la Coscia di
coniglio disossata: ricetta della tradizione veneta,
impreziosita da una gustosa farcitura di olive
taggiasche e pane. Proposta assai apprezzata,
al pari della Torta di pere e mandorle, degustata

con un originale Gelato alla grappa, classico
dessert che ha concluso felicemente il Repas.

A novembre, invece, aspettando San Martino,

il Bailliage Veneto Palladio € rientrato nella pit
antica tradizione della Chaine, con un Diner
dedicato allo spiedo, e all’oca in particolare,
cibo simbolo della Confraternita. La cena si &
svolta al Ristorante Da Remo, a Vicenza (Contra
della Caimpenta, 14). |l patron del locale

Mario Baratto, Grand Officier Maitre Rétisseur,
coadiuvato in cucina dal nipote Danilo, ha
saputo presentare da par suo le saporite carni
del pennuto e deliziare i numerosi commensali.
Il menu — come sempre! — s’e rivelato ricco e di
qualita. Dopo un sostanzioso antipasto (assaggi
di collo ripieno, ciccioli, cuore e durello con
polenta), ecco il delicato Fegato d’oca in torchon
con pan brioche, seguito da Consommé con
olivette al profumo di timo. Quindi, I'Oca allo
spiedo, accompagnata da verdure di stagione,
cotta lentamente per molte ore per conferire la
giusta finitura alle carni. Un crescendo di gusti
ed emozioni per deliziare il palato degli ospiti.
Piatti correttamente abbinati a pregiati vini: dal
Durello iniziale al pil strutturato Durello Metodo
classico per il fegato, fino a un equilibrato e
leggermente tannico Pinot nero del Collio,
servito con |'oca allo spiedo. Gran finale con

un Savarin alla frutta, dolce della tradizione
pasticciera internazionale, prima del brindisi che
ha suggellato una serata splendida, nel segno
dell’amicizia e della buona cucina.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 La foto ricordo scattata al Ristorante Bazabo Cibo, a Vigonza.

2 Il piacere della convivialita durante la Cena dell’Oca Da Remo, a Vicenza.

MENU

Entrata

Crema di zucca

Primi

Carpaccio di baccala
marinato, insalatina di rucola,
salsa guacamole e cipolla di
Tropea all’aceto di lamponi

Ravioli con melanzane su
coulis di pomodoro e basilico,
crema di burrata

Secondo

Coscia di coniglio disossata
farcita con olive taggiasche e
timo, pomodoro marinato e
friarielli di campo

Dessert

Torta di pere e mandorle con
Gelato alla grappa

Vini

Calumei, Spumante Brut
Metodo Classico, Societa
Agricola La Costa

Friuli Isonzo Bianco Flors di
Uis 2015, Vie di Romans

Tre Filer, Vino da uve
stramature 2013, Ca’ dei Frati

3 L'intervento del Bailli Andretta con lo staff di cucina al Ristorante Da Remo. Menu L'apprezzato Carpaccio di baccald.
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MENU

Potage

Consommé d’astici Pioppeto

Entremet

Salmone Pojarski

Entrée

Flan di carciofi

Relevé

Cappone arrosto con patate
duchessa e cardi

Dessert
fle flottante

Panettone, pandoro e...
clementine

Vini
Lessini Durello Doc -

Spumante brut, Torre dei
Vescovi, Cantine Vitevis
Gambellara Classico
Monopolio 2015, Cantina di
Gambellara

Valpolicella Classico 2014,
Azienda Agricola Monte del
Fra

Dolce Le colline di San
Giorgio, Cantina B.
Bartolomeo Breganze
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Ristorante Al Pioppeto

Via San Gregorio Barbarigo, 13
Romano d’Ezzelino (Vicenza)
Telefono 0424-570502

Sito www.pioppeto.it

L'Art Nouveau e le piacevoli ricette del Ristorante Al Pioppeto del Maitre

Restaurateur Sergio Dussin

PIATTI ISPIRATI
DALLO STILE LIBERTY

3
o a

Lo stile Liberty, come fu chiamata in ltalia I’Art
Nouveau, ha influenzato nei primi del Novecento
tutti i settori dell’arte, dalla letteratura alla pittura
all’architettura fino al design e all’artigianato.
Le opere dell’Art Nouveau s’ispirano alla natura
stilizzandone gli elementi e dal punto di vista
visivo sono caratterizzate da un’accentuata
eleganza decorativa e da linee dolci e sinuose.

Il Liberty ha ispirato anche i comportamenti e

i modi di vivere la convivialita, con il piacere

di ritrovarsi a tavola non piu inteso quale
aspetto della vita da risolvere solamente fra le
mura domestiche. Con il nuovo corso, assieme
alla pubblicita e alla scoperta di vacanze e
crociere, diventava sempre piu diffuso, per la
borghesia emergente, frequentare i ristoranti;

in quel periodo si scoprono e si cucinano piatti
inediti con nuovi ingredienti. E proprio con un
tuffo all’indietro di un secolo é stato proposto

ai Confreres e agli amici del Bailliage Veneto
Palladio un particolare menu ispirato a ricette del
periodo Liberty.

Lappuntamento per il tradizionale Repas
natalizio — che ha concluso un’annata ricca

di incontri gastronomici e anche momenti

di approfondimenti culturali — & stato al
Ristorante Al Pioppeto di Romano d’Ezzelino,

ai piedi del Grappa, ospitati dal Confrére
Maditre Restaurateur Sergio Dussin. Il menu

ha rispecchiato quello classico di inizio
Novecento, con un numero di portate ridotte
rispetto alla successione codificata dal celebre
cuoco francese Auguste Escoffier e il servizio,
gia predominante a fine secolo, non piu alla
francese bensi alla russa, cioé con i commensali
gia seduti e serviti al tavolo dai camerieri.

Ai curiosi e sorpresi Rétisseurs intervenuti e
stato dapprima servito il Potage (minestra), un
delicato consommé di crostacei con polpettine di
branzino, seguito, come Entremet, dal salmone
Pojarsky, nome legato a un celebre cuoco alla
corte dello Zar Nicola Il: polpette di salmone
amalgamate con mollica di pane imbevuto
nella panna e passate nell’'uovo sbattuto e

nel pangrattato prima di essere fritte. Piatto
raffinato, al pari dell’Entrée, un tenero flan

di carciofi, abbinati a un sapido Gambellara
Classico con spiccate note minerali legate ai
terreni vulcanici collinari della denominazione.
Ritorno ai piatti della tradizione natalizia, e
veneta in particolare, per il Relevé, la portata
legata alle carni o cacciagioni con guarnizione
e contorni: un suntuoso Cappone arrosto con
patate e cardi, apprezzato per delicatezza e
cottura della carne, croccante al punto giusto,
abbinato a un Valpolicella Classico dal sapore
armonico e vellutato. Ritorno al Liberty e alla
cucina francese per il dessert: I'lle flottante, o
Isola galleggiante, una soffice e golosa meringa
di albume e zucchero cosparsa di granella

di pistacchi posta a galleggiare su una base

di crema inglese. Prima dell’intervento del
Bailli Giancarlo Andretta, che ha brevemente
anticipato i prossimi appuntamenti del
Bailliage, e del brindisi finale, ancora spazio ai
tradizionali assaggi di panettone, pandoro e
frutta benaugurante, a suggellare un anno ricco
di attivita nella promozione della cultura della
buona tavola e nell’attesa di un 2018 ancora
migliore.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

1 Il gruppo del Bailliage Veneto Palladio al Ristorante Al Pioppeto. 2 Silvano Conte illustra la scelta dei vini in abbinamento.
Con lui, Giancarlo Andretta. 3 Sergio Dussin. Menu Il goloso dessert...
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ELEGANTE VIAGGIO SENSORIALE
NELLA VILLA MEDICEA
LA FERDINANDA

Elegantissima la due giorni di Natale per il

neonato Bailliage Toscana Francigena, diretto
dall’avvocato Giovanna Elettra Livreri. Levento
si & tenuto nella splendida Villa Medicea La
Ferdinanda, patrimonio dell’Unesco. Siamo

ad Artimino, in provincia di Prato. Perfetta
padrona di casa la Consoeur Annabella Pascale,
Maitre Hoételier al Biagio Pignatta Restaurant e
Amministratrice delegata della Artimino Spa.
L'evento dello scorso dicembre e stato
importante poiché ha introdotto la mission del
nuovo Bailliage: ovvero una realta impegnata
nella diffusione della cultura della gastronomia,
del piacere della tavola e del valore dell’amicizia,
che rappresentano I'essenza stessa della Chaine
des Rétisseurs. Alla serata clou era presente
anche il Bailli Délégué della Confrérie, Roberto
Zanghi. Con lui, alcuni Consiglieri nazionali e
numerosi Confreres e le Consoeurs che hanno
raggiunto, da ogni dove (anche dall’estero), le
colline del Borgo di Artimino.

L'avvocato Giovanna Elettra Livreri — & anche
Direttore generale della Camera estera CC-
ICRD (ltalia Caraibi e America Latina) — &

stata I'anima dell’evento. Lorganizzazione

della due giorni ¢ stata curata fin nei dettagli
dalla fashion manager Cristina Vittoria Egger,
Vice-Chargée de Missions. Si e trattato di un
week-end di superlusso, con parterre di ospiti
selezionatissimo, con vetrine di eccellenze nel
food e nella moda.

Accolti al calar della notte da funamboli e
giocolieri vestiti di luce della Compagnia teatrale
dell’Accademia creativa sulla meravigliosa
terrazza della Villa, dalle opere del pittore

Fabrizio Savi, dello scultore Madelin Cuca e della
iconografista bizantina Marcela Joanna Vasi,

i 130 ospiti sono stati deliziati, nelle vinaie e
nella cucina rinascimentale, da un Petit gourmet
entrée, su pietanze leonardesche. Hanno

poi partecipato alla sfilata di moda Donna
petalo degli abiti da sera della maison Avaro
Figlio (collezione disegnata da Dario Biglino),
incantevoli come corolle floreali, impreziosite da
sandali in pietre Swarovski e accessori firmati
Fabi Luxury shoes, una delle griffes di calzature
piu rappresentative nel mondo della creativita
delle Marche.

Nelle sale, tavoli e vetrine scintillanti ricolme di
preziosi gioielli-scultura rinascimentali, come

i famosi pendenti spilla Moretti di Dogale
Jewellery Venezia e le moderne creazioni in
platino, rubini e diamanti di Berg. Infine, i
bellissimi pezzi rappresentativi della maestria
degli artigiani di un glorioso brand di orologi,
Lonville 1873, rinato dopo 50 anni di silenzio
con il modello Virage «exceptional watches in
limited series for watch enthusiast».

In seguito, dopo un susseguirsi di emozioni con
musica del compositore Alessandro Martire nei
saloni vestiti a festa, si & passati al Gala Diner
placé con le delizie della cucina della Villa

La Ferdinanda, preparate dalla chef Michela
Botasso e dalla sua brigata. Sono stati proposti
piatti molto sofisticati, tra cui: Passatelli fritti in
crema di ricotta, Ravioli alla Caterina de’ Medici,
Petto d’anatra all’arancia, Gelato di melagrana e
un trionfale Zuccotto con croccante e cioccolato
fuso. Il tutto accompagnato dagli eccellenti vini e
liquori di Carmignano della Tenuta di Artimino.

1 Da sinistra, Laura Olmo, Gio Livreri, Roberto Zanghi, Cris Egger, Annabella Pascale e Petra Zanghi.

MENU

Aperitivo di benvenuto
Crostini misti, fett’'unta con
olio extravergine di oliva di
Artimino, Cibreo, Ribollita e
Pappa al pomodoro, Frittura
con verdure dell‘orto

Prima portata

Tortino di ricotta del
Palagiaccio su vellutata di
broccoli

Seconda portata

Vellutata di sedano rapa con
funghi di stagione, crouton
all’aglio e tartufo nero

Terza portata

Tortello di patate viola su
crema di Gran Mugello del
Palagiaccio, salvia fritta e
riduzione al mosto cotto

Quarta portata

Petto di anatra alla Caterina
de’ Medici, sformatino alle
cipolle di Certaldo, ristretto di
arancia amara e indivia belga
gratinata

Sorbetto al melograno

Dessert

L'Elmo di Caterina

Vini
(tutti della Tenuta di Artimino)

Artumes Bianco Toscana IGT
2016

Vin Ruspo Barco Reale di
Carmignano, Rosato DOC
2016

Ser Biagio Barco Reale di
Carmignano, DOC 2016

Grumarello Carmignano

Riserva, DOCG 2012

Occhio di Pernice, Vin Santo
di Carmignano DOC 2010

2 |l Bailli Délégué Roberto Zanghi con la lady chef Michela Botasso.
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Il complesso di Artimino & impressionante per

la sua aristocratica mole e per il paesaggio
circostante. Comprende la villa monumentale,
le scuderie e le dipendenze: & un hotel 4

stelle aperto tutto I’anno. Il borgo sulla collina
prospiciente propone ben 58 appartamenti dotati
di ogni comfort ricavati in abitazioni medioevali,
tra i quali hanno aperto i battenti alcune

osterie tipiche e un museo archeologico. Una
nuovissima Spa e due piscine, parchi, giardini e
percorsi benessere completano questo gioiello
toscano dell’hospitality. Qui si tengono gli eventi
pit eleganti, concerti e masterclass, congressi,
degustazioni e laboratori su vino, funghi e tartufi
di grande successo.

Dopo la festa del sabato, la domenica mattina
ha accolto gli ospiti con un gradevole lunch.
Sono state degustate eccellenze del territorio:
Salumi tipici e Risotto con i fichi preparato live.
Per finire, le Fave di cacao croccanti, i Cremini
e il Cioccolato artigianale di Pura Delizia,
accompagnati dal Vin santo della tenuta di
Artimino.

Infine, la presentazione del romanzo Viaggio con
Leonardo di Katia Ferri Melzi dEril, a pochi passi
dall’antica cucina a volta, dove & custodito il
girarrosto che Leonardo da Vinci stesso disegno
e realizzo per i banchetti di Giuliano de’ Medici.
Numerosi gli ospiti illustri intervenuti alla
presentazione del Bailliage Toscana Francigena,
che ha avuto come madrina la Chargée de
Missions d’ltalie Anna Accalai: tra loro, i

Bailli di Venezia Enrico Spalazzi e di Firenze
Stefano Pistorozzi; Eugenio Virgillito presidente
dell’associazione Amitié Sans Frontieres Italia e

il marchese Giuseppe Ferrajoli, entrambi nuovi
Chevaliers di Toscana Francigenag, il presentatore
Rai Beppe Convertini, la giornalista Camilla
Nata, I'esperto di araldica conte Domenico
Savini, il conte Guido Anzilotti di Uzzano, il
presidente della Camera italo-estera CC-ICRD
Giuseppe Frisella, la svizzera Mara Galzignato di
Pura Delizia Cioccolato, i gioiellieri Alessandro

e Ursula Berto del Moro di Venerziq, i gioiellieri
Berg, la stilista Eleonora Cappelletti, le promesse
della fisica particellare dell’Universita di Pisa
Guglielmo Frisella e Sara Pugliese, i top models
Alessandro Egger, Madalina Doroftei e Silvia
Seraq, le artiste Elisabetta Rogai e Mara Corfini, il
giudice di Master Chef Albania Gezime Musliaka,
discepolo di Gualtiero Marchesi; il pittore cinese
professor Cheng Yajie con la sua delegazione
culturale; Donna Silvana Olmo Industriale delle
biciclette Olmo di Milano; Erika Emma Fodre,
presidente della International Womans di Roma;
la stilista Eleonora Altamore; Antonella Ventura
presidente dell’Associazione Arte per le Marche,
una delegazione dell’Ufficio stampa de Le
Salone de La mode.

Insomma, un trionfo, a conferma di un grande
inizio per il Bailliage Toscana Francigena

della Chaine e per la sua Bailli, determinata a
diffondere il nuovo umanesimo della cultura
gastronomica italiana e i suoi valori storici, in
linea con I'essenza della Confrérie, ove il piacere
della tavola e il valore dell’amicizia regnano
sovrani.

Gabriella Chiarappa, Vice-Chargée de Presse

3 L'attore Alessandro Egger, nuovo socio young, e due modelle. 4 | nuovi soci young Guglielmo Frisella e Sara Pugliese.
5 Sfilata con la Maison Avaro Figlio. 6 Zhang Jie, Gio Livreri, Cheng Yajie, Annabella Pascale e Cinzia Chen.

7 Il conte Carlo Savini, Eugenio Virgillito, Gio Livreri, Roberto e Petra Zanghi. 8 La nuova socia Gabriella Chiarappa.

9 Il marchese Giuseppe Ferrajoli di Filagiano, nuovo socio. Menu Petto di anatra alla Caterina de’ Medici.
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ECCELLENZE PIEMONTESI
CON ANIMA CAMPANA

La sera ¢ bellq, le risaie sono allagate e, alle

porte di Novara, lo skyline della citta si specchia
nel mare a quadretti caratteristico di questo tratto
di pianura piemontese. Da lontano s’identifica

la cupola della Basilica di San Gaudenzio, in

cui il genio dell’Antonelli ha lasciato uno dei piu
significativi esempi della sua filosofia: «verso
I'alto». E proprio all’'ombra della cupola un

altro genio (della cucina) ha voluto lasciare la
sua impronta: Antonino Cannavacciuolo. Da
oltre un anno infatti, in un luogo simbolo della
cittq, il Teatro Coccia, uno dei piu rinomati
templi della lirica italiani, e piu precisamente

in quello che era il foyer del Teatro, lo chef
Cannavacciuolo ha aperto un bistrot. Per il nostro
Diner Amical, lo chef aveva studiato un menu
particolare. Le aspettative erano alte e, unite

a un po’ di curiositd, avevano attirato parecchi
Confréres anche da Torino e da Milano con i
rispettivi Bailli. Raggiunto il tutto esaurito, alcune
prenotazioni non si sono pill potute accettare.

Il Cannavacciuolo Café & Bistrot Novara &

un locale posto su piu livelli e arredato in stile
vintage. A noi era stato riservato |'intero secondo
piano con vista sulla cucina dove una nutrita
brigata si muoveva in perfetto sincronismo, forse
memore degli scappellotti che il maestro, assente
per impegni televisivi, dispensa nell’insegnare

la sua arte. Il menu degustazione dedicato alla
Chaine des Rétisseurs ¢ stato uno splendido
connubio tra I'anima campana e i prodotti di
eccellenza del territorio piemontese, rilevabile
gia dalla prima portata dove la burrata e la
scarola alla partenopea s’incontravano con

una nuvola di polenta. A seguire un piatto della
migliore tradizione campana e un risotto dove |l
gusto intenso del gorgonzola, vanto della citta

di Novara, ben si univa a quello delicato della
salsiccia di Bra. Fino ad arrivare alla spalletta

di vitello con patata schiacciata al limone. Da
menzionare i deliziosi intermezzi tra una portata e
Ialtra, tra cui fantastico il pre-dessert con spuma
allo yogurt su gelatina di liquirizia con cristalli
frizzanti alla mela verde capaci di scatenare in
bocca una piccola esplosione. Il dolce é stato
una vera creazione alchemica: la pastiera

liquida che, pur con la consistenza di un dolce

al cucchiaio, rispecchiava alla lettera il gusto
della tradizionale pastiera napoletana. Infine la
friandise con baba e code di aragosta (sfogliatelle
con ripieno di crema chantilly). Ogni portata

era abbinata a vini rigorosamente piemontesi. |
Soci della Chaine sono stati i primi a degustare il
menu, poi rimasto nell’offerta del Bistrot. E stato
ricordato che i Rétisseurs che frequenteranno

il locale godranno di un trattamento di favore,
anche perché lo chef Antonino Cannavacciuolo
fa parte del nostro sodalizio. Inoltre, alla presenza
dei Bailli di Torino Maurizio Giordano e di Milano
Giorgio Bruno Rossi, ma soprattutto di Aurelio
Tassi, Bailli Honoraire e fondatore del Bailliage
di Novara Lomellina e Lago Maggiore, & stato
ufficializzato il passaggio di consegne tra Diego
Barberi e Giorgio Teresio Palma alla carica

di Bailli di questo Bailliage, formalizzato con
I'intronizzazione durante lo Chapitre di Torino.

A Giorgio va il merito di aver coinvolto lo chef
Cannavacciuolo a far parte della famiglia della
Chaine. Tutti lo hanno incoraggiato a portare

in alto il vessillo dei Rétisseurs, proseguendo
I'ottimo lavoro compiuto dai suoi predecessori.
Forza Giorgio e... Vive la Chdine!

Isabella Varese, Officier

1 Giorgio Teresio Palma consegna il Diploma e la Targa della Chaine ad Antonino Cannavacciuolo. 2 La Brigata di cucina, coordinata
dallo chef Vincenzo Manicone. 3 Diego Barberi, Bailli Honoraire di Novara, porta il saluto ai commensali.

Menu Spdlletta di vitello con patata schiacciata al limone; da notare la mano dello chef sul piatto

MENU
Antipasto

Crema di burrata, scarola
alla partenopeaq, alici fritte e
polenta soffiata

Primi
Pasta mista, patata, provola
e cozze

Risotto mantecato al
gorgonzola dolce e salsiccia
di Bra

Secondo

Spalletta di vitello con patata
schiacciata al limone

Dessert
Pastiera liquida

Caffé con Code d’aragosta e
Baba al rum

Vini

Prosecco Brut
Cannavacciuolo, Biancavigna
Roero Arneis 2015, Vigne
Sparse, Giovanni Altomondo
Langhe 2014, Nebbiolo,
Baracco de Baracho

Moscato d’Asti 2015, Paolo
Saracco, Piemonte
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MENU
Antipasto

Trilogia con carne secca
di manzo, crostone di pan
brioches con il bloc di foie
gras, tartare di capriolo

Primo
Risotto al Bettelmatt

Secondi

Coscia d’anatra in confit
laccata ai fichi

Chateaubriand con salsa
bernese

Dessert

Rusumada al marsala

Caffé e digestivi

Vini
Selezione delle Cantine
Ossolane

All’Antica Trattoria Vigezzina, del Maitre Rétisseur Andrea lanni
Presente il Bailli Délégué Roberto Zanghi

PIATTI TIPICI OSSOLANI

Lo scorso novembre, il nuovo Bailli di Novara,
Giorgio Palma, ha organizzato un Repas Amical
davvero speciale. La sede prescelta & stata
I’Antica Trattoria Vigezzina: si trova a Trontano
(Verbania), alle porte di Domodossola.

L'aspro paesaggio ossolano, con le grevi ferite
inferte qua e la dalle cave che ancora forniscono
pregiati graniti, tra i quali quelli destinati alla
Fabbrica del Duomo di Milano, cosi come lo
stile delle abitazioni, dove la pietra ¢ il pit usato
materiale da costruzione, facevano pensare di
essere a un’altitudine piuttosto elevata, ma in
realta ci si trovava a poco piu di 200 metri sul
livello del mare.

L'Antica Trattoria Vigezzina & meravigliosamente
incastonata in questo ambiente montano; il suo
interno & caldo e accogliente.

Tra i Rétisseurs presenti non c’erano soltanto
Soci del Bailliage di Novara, ma anche alcuni
Confréres di Torino con il Bailli Maurizio
Giordano e, grande sorpresaq, il Bailli Délégué
d’ltalie Roberto Zanghi.

Dopo un breve saluto di Giorgio Palma, che si

& detto onorato della presenza dei graditissimi

e importanti ospiti, ha avuto inizio il pranzo con
piatti tipici ossolani realizzati dallo chef Andrea
lanni con un tocco personale e innovativo che ha
stupito e deliziato i presenti.

La scelta dei piatti & stata studiata per valorizzare
alcune eccellenze del territorio: una per tutte, il
Bettelmatt, formaggio tipico ossolano, prodotto
esclusivamente negli alpeggi estivi con latte di

vacca bruna italiana. Il tutto accompagnato
con vino Prunent delle Valli Ossolane, che ha
ottenuto il marchio DOC nel 2009.

E quando, dopo una deliziosa portata con cosce
d’anatra glassate ai fichi, e arrivato il piatto forte
della Casa, lo Chateaubriand, lo stesso Bailli
Délégué ha avuto parole di lode per lo chef,

ma anche per il Bailli Giorgio Palma, la Vice-
Chargée de Missions Paola Gervasoni, per la
scelta del locale e per il menu; una menzione
particolare ¢ stata riservata al Bailli Honoraire
Diego Barberi che ha saputo operare in modo
egregio nella gestione del Bailliage prima di
passare le consegne al nuovo Bailli.

Cosi, prima che fosse servito il dessert, & stato
chiamato in sala lo chef Andrea lanni per
ricevere il meritato applauso dei commensali
assieme alla plague e al diploma di Maitre
Rétisseur della Chaine.

Il giovane cuoco, molto emozionato, si &

detto onorato di far parte della Confrérie e di
considerare questo traguardo un riconoscimento
del lavoro che la sua famiglia ha svolto da tre
generazioni alla Antica Trattoria Vigezzina.

A fine pranzo, la comitiva ha fatto visita alla
Latteria di Crodo per acquistare il Bettelmatt

e altre specialita locali: ognuno ha avuto cosi

la possibilita di portarsi a casa qualche delizia
per ricordare la bella giornata trascorsa in Valle
d’Ossola.

Isabella Varese, Officier

1 Da sinistra, Gianluigi Tonda Vice-Chargé de Missions, Giorgio Palma Bailli, Paola Gervasoni Vice-Chargée de Missions e Diego
Barberi Bailli Honoraire. 2 Giorgio Palma, Paola Gervasoni, lo chef Andrea lanni, Roberto Zanghi e Maurizio Giordano.

3 Il saluto del Bailli Giorgio Palma agli ospiti e al Bailli Délégué d’Italie Roberto Zanghi. 4 Brindisi al nuovo Bailli di Novara con gli
auguri di buon lavoro. 5 La Chdine punta al... futuro. Menu Chateaubriand con salsa bernese.

VITA DEI BAILLIAGES NOVARA - LOMELLINA ET LAC MAJEUR
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Nel locale di Fontanelle, menu fedeli alle antiche tradizioni della Bassa Parmense

SALUMOTERAPIA DA IVAN

Siamo nella profonda Bassa Parmense, a pochi
chilometri dal Grande Fiume e non lontano dalla
casa natale di Giovannino Guareschi, il papa di
Peppone e Don Camillo. A Fontanelle, frazione
di Roccabianca, c’e I'Hostaria da lvan: qui e
nata la prima sala di Salumoterapia al mondo,
una lunga seduta di degustazione di affettati

e prodotti di rara reperibilita in una suggestiva
atmosfera agreste. lvan Albertelli comincia il
suo lavoro di ristoratore circa vent’anni fa con
Barbara Aimi la sua compagna che faceva
I'infermiera in cardiochirurgia all’ospedale di
Parma. Pare che la cuoca prescelta si fosse
improvvisamente ritirata; cosi Barbara, aiutata
da un’amica piacentina e da bravi colleghi, con
impegno, determinazione e tanto entusiasmo

e diventata la colonna del locale. Ora ¢ lei che
consiglia i clienti sulla scelta del menu, sempre
rimasto fedele alle antiche ricette della Bassa: i
Tortelli intrecciati con vari ripieni a seconda delle
stagioni (a noi ha proposto quelli di Tarassaco,
veramente piacevoli e pare con proprieta
digestive e antinfiammatorie straordinarie), e
poi I'Orzotto con salsiccia e rosmarino, gustoso
e piccante. Altre specialita pure negli antipasti,
tra cui il Tosone fritto, divenuto delizioso con

la pancetta. Attualmente Ivan & uno degli
ambasciatori piu accreditati della Bassa e la
signora Barbara é una delle cuoche pil ricercate
di tutta la provincia. Entrambi sono convinti

che la nostra terra, grazie ai produttori e agli
artigiani locali, offra molte possibilita di reperire
ottime materie prime, dalle carni agli insaccati
ai prodotti lattiero-caseari. La stagionalita

influisce di certo sul menu, specie per |'utilizzo

di verdura e frutta, in gran parte provenienti
dall’orto di casa, e anche di alcuni insaccati
come il cotechino e la mariola, lavorati solo nel
periodo invernale direttamente dall’azienda di
famiglia. Il ristorante & inserito anche nella Guida
Rossa assieme ai piu famosi locali della zona,
dalla Locanda Stella d’oro di Marco Dallabona
a Soragna all’Antica Corte Pallavicina a Polesine
Parmense del pluriblasonato Massimo Spigaroli,
ed & meta di molti appassionati che cercano
cibi genuini e piatti di antica tradizione come

la Trippa alla parmigiana cotta con le erbe
(carote, cipolla e sedano), olio, pomodorini

e tanto formaggio grana stagionato, piatto
ormai scomparso, a Parma, dai menu di molti
ristoranti. E perd un piatto della tradizione
gastronomica italiana e lo si trova ancora
facilmente nel Genovese (in umido con i fagioli)
e in Toscana, in modo particolare a Firenze,

il popolare Lampredotto, usato per proporre

il tipico panino con salsa verde. Una bella
avventura gastronomica, quindi, condivisa con
tanti soci del nostro Bailliage; ci & mancato

il parere dell’amico Confrére Tonino, che
apprezzava molto la cucina di lvan, ma tanti
giurano di aver sentito il suo vocione intonare
la celeberrima aria della Cavalleria Rusticana:
«Mamma / quel vino & generoso, e certo / oggi
troppi bicchieri ne ho tracannati... Vado fuori
all’aperto. / Ma prima voglio / che mi benedite /
come quel giorno / che partii soldato».

Pietro Sozzi, Bailli

1 Gianni Ventura, Piera Bartoli, Vittorio Rizzoli e Giovanni Soncini. 2 Il Bailli Pietro Sozzi con Gianni Ventura.
3 Giovanni Soncini e Maria Grazia Pattera. 4 Manlio Troletti, la signora Mira Vanelli e Domenico Cucinotta.

@

5 Isa e Giovanni Arduini. 6 Piera Bartoli e Francesco Maini. Menu Zuppa di pesche con gelato.

MENU
Antipasti

Tosone fritto avvolto in
pancetta

Polenta fritta con pestata di
lardo agli aromi

Culatello del Consorzio di
Zibello

Primi
Tortelli intrecciati con ripieno
di tarassaco

Orzotto con pasta di salame e
rosmarino

Secondi
Trippa antica alla parmigiana

Guanciale di manzo al Barolo

Dessert

Zuppetta di pesche cotte
al Moscato con gelato alla
crema e amaretto

Vini
Lambrusco Reggiano,
di Ermete Medici

Gutturnio Superiore, di Luretta
(Gazzola - Piacenza)

Moscato d’Asti, di Dante
Rivetti (Neive - Cuneo)

Hostaria da lvan

Via Villa, 24

Fontanelle - Roccabianca
(Parma)

Telefono 0521-870113

VITA DEI BAILLIAGES PARMA




MENU
Entrée

Terrina di astice e
mazzancolle, spinacino e
piselli

Primo

Risotto con macedonia di
molluschi e capesante

Secondo

Trancio di ricciola al forno

Dessert

Gelato ai frutti di bosco con
Sbrisolona

Vini
Franciacorta brut Capinera,
Vigneti Cenci

Pinot bianco, Cantina Castel
Sallegg

Ristorante Forlanini 52
Via Forlanini, 52 - Parma
Telefono 349-5794032

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

Al Ristorante Forlanini 52 - La scomparsa dell’avwvocato Romeo Trabucchi

QUALITA E FANTASIA
IN TAVOLA

Gli antichi direbbero che «Mala tempora
currunt» per il Bailliage di Parma.

E infatti mancato recentemente anche il nostro
decano, avvocato Romeo Trabucchi, storico
professionista, sempre sorridente, arguto e
curioso, la voce dal timbro baritonale a coniare
battute e a canticchiare inizi di arie verdiane.
Era sempre presente alle nostre conviviali ed
era un assiduo lettore della nostra bella Rivista.
Partecipava anche agli Chapitres e qualche
anno fa (precisamente nel 2002) ando anche
a quello di Budapest dove si commosse nel
sentire cantare una famosa romanza dal
Trovatore di Giuseppe Verdi durante la serata
di Gala all’Hotel Hilton. Allo Chapitre di
Palermo si emoziond quando il Bailli Délégué
d’ltalie Roberto Zanghi appunto sul suo ruban
il distintivo di Commandeur. Era anche un
difensore della dolce provincia e una delle
figure piu rappresentative della piu profonda

bussetanita. Amava dire: «Peppino (Verdi) e nato

nella mia cittd, Busseto!».

Certo il nostro Bailliage rimarra segnato da
questa scomparsa, ma noi, con impegno e
determinazione, continueremo le visite in tutti i
luoghi di ristoro della provincia di Parma e dei
territori limitrofi, per consigliare gli operatori del
settore ad agire con grande professionalita e
impegno. Lo faremo anche nel suo ricordo.

E ora parliamo dell’'ultima conviviale.

Il Forlanini 52 & un ristorante moderno, aperto
recentemente alle porte della Citta ducale, nei

pressi della strada che dal capoluogo conduce

a Colorno. Situato in una struttura antica,
I'ambiente prende il nome dalla via e dal
numero civico.

Il patron Matteo Fusi proviene da varie
esperienze nei piu importanti locali del centro
storico.

La cucina e invece gestita da un giovane cuoco
proveniente dal Ristorante Mamma Rosa di San
Polo d’Enza (Reggio Emilia): Fabio Torino, infatti,
e il figlio dello chef del succitato locale reggiano
rinomato per un‘ottima cucina di pesce.

Noi abbiamo scelto quindi un menu di

mare, apprezzato per qualita e fantasia nella
preparazione dei piatti.

Lentrée e stata davvero straordinaria: Terrina

di astice e mazzancolle, spinacino e piselli,
piacevole e gustosa. Molto buono il Risotto con
la macedonia di molluschi e capesante. Squisito
il Trancio di ricciola al forno. Ottimo anche il
dessert, Sbrisolona mantovana e Gelato di crema
con frutti di bosco.

Due i vini. Dapprima le piacevoli bollicine del
Franciacorta brut Capinera, della ditta Cenci

(da uve Chardonnay e Pinot nero); spumante
ricco di note fruttate, armonico e persistente.
Poi, un Pinot bianco della Cantina Castel Sallegg
di Caldaro (Bolzano): freschissimo, elegante

nel richiamo alla mandorla, perfetto per gli
abbinamenti con i piatti di pesce.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Piera Bartoli e Gianni Ventura. 2 Maurizio Vanelli con Giuliana Cucinotta. 3 Marina Troletti e Paola Reverberi. 4 Luisa Sozzi e
Giorgio Aiello. 5 Beppe Camorali e Gian Maria Rastelli. 6 Francesco e Mariuccia Maini. 7 Fabio Mezzadri e Kitty Angiello.
8 Laura Franceschi e Giovanna Bocchi. Menu Terrina di astice e mazzancolle, spinacino e piselli.
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RAFFINATA DEGUSTAZIONE

DI PESCE

Siamo al Barilla Center, a dieci minuti, a piedi,

da Piazza Garibaldi sull’area industriale dove

nel 1910 si & insediato il primo stabilimento
Barilla, e ora — voluto dalla famiglia e su progetto
del celebre architetto Renzo Piano — é stato
creato un complesso immobiliare dedicato
all'intrattenimento e al tempo libero con una
galleria commerciale coperta, con la scuola di
cucina Accademia Barilla, un albergo e un ottimo
ristorante chiamato Il Parmigianino in onore del
celebre pittore, dove i Soci del Baillage di Parma
si sono riuniti per scambiarsi gli auguri per le
imminenti Festivita. Ampia la sala riservataci, con
pregevoli arredi alle pareti; personale molto gentile
e professionale. In un precedente sopralluogo,
avevamo scelto un menu degustazione di pesce.
Gli antipasti si sono rivelati molto piacevoli e
raffinati: Capesante tostate profumate al cocco
con composta piccante al pomodoro; Millefoglie di
branzino con cracker di ceci, carciofi e pomodori
secchi; Polpo croccante lardellato su crema

di patate, mela verde e olio alla vaniglia. lo

pero ritengo che il piatto migliore siano stati gli
Gnocchetti di zucca e salvia, mazzancolle e crema
al quartirolo: bella presentazione ed equilibrio

nei sapori. Di seguito, Trancetti di rombo con
soffice cavolfiore ed emulsione di alici del Mar
Cantabrico e quindi il classico Frittino di mare. Per
finire, una degustazione di ottimi dessert. Due i
vini, molto particolari: bollicine rosate provenienti
da un azienda del territorio: Oinoe di Guardasone
(Traversetolo), che ha vinificato in bianco della
Barbera, e Pinot Bianco della Cantina Terlano
(Bolzano), vino classico, sobrio, quasi austero

nei sentori di frutta, ma comunque gradevole e

anche raffinato. Ottima conviviale, quindi, con

la consueta atmosfera natalizia. Abbiamo pure
fatto cenno alla recente scomparsa del nostro
decano Romeo Trabucchi che con la sua voce
baritonale accompagnava le nostre conviviali. Non
€ mancato un interessante richiamo al 50° Grand
Chapitre d’Italie (in aprile, a Roma), nel corso del
quale entreranno nuovi soci e ci saranno anche
delle promozioni a dimostrazione della vitalita

del Baillage di Parma. Abbiamo anche avuto la
graditissima visita del dottor Vittorio Brandonisio,
primo Bailli della Chaine parmense. E stato

infine presentato il programma per il 2018, per
informare i Soci sulle date delle future conviviali.
Per evidenti motivi, durante il periodo invernale
(per timore di nebbia e neve) abbiamo privilegiato
la citta. Dopo lo svolgimento dello Chapitre, ci
sposteremo nella vicina provincia di Reggio Emilia
per visitare un nuovo simpatico ristorante, il Marta
in Cucinag, ubicato nel centro di quella citta;

poi, sempre nel Reggiano, in localita Rubianino,
conosceremo il blasonato Ca’ Matilde che & in
aperta campagna a meta strada fra la Bassa e

le Colline, con una cucina rinomata per come
interpreta sapientemente i prodotti del territorio. In
conclusione di serataq, & stato ricordato che i cari
amici piacentini ci invitano costantemente alle loro
conviviali (anche alla cena degli auguri svoltasi il
17 dicembre nella Sala Degli Arazzi del Collegio
Alberoni). Hanno pure sollecitato i Confréres

di Parma a trovare una location adeguata per
organizzare un Interbailliage con Piacenza e
Antica Eridania.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Gianni Ventura, Vittorio Brandonisio, Pietro Sozzi. 2 Francesco Maini e Manlio Troletti. 3 Ernesto Bezza.
4 Paola Tella e Luisa Sozzi. 5 Giuliana Cucinotta e Claudio Caggiati. 6 Gino e Kitty Angiello. 7 Manlio e Marina Troletti.

@

8 Mario Reggiani e Signora. Menu Il Pinot Bianco della Cantina Terlano.

MENU

Antipasti

Capesante tostate profumate
al cocco con composta
piccante al pomodoro
Millefoglie di branzino con
cracker di ceci, carciofi e
pomodori secchi

Polpo croccante lardellato su
crema di patate, mela verde e
olio alla vaniglia

Primo

Gnocchetti di zucca e salvig,
mazzancolle e crema al
quartirolo

Secondi

Trancetti di rombo con soffice
cavolfiore ed emulsione di
alici del Mar Cantabrico

Frittino di mare

Dessert

Dolci della Casa

Vino

Bollicine rosate Oinoe (Societa
agricola di Guardasone -
Traversetolo)

Pinot Bianco (Cantina Terlano
- Bolzano)

Ristorante Parmigianino
Barilla Center

Largo Piero Calamandrei, 11
Parma

Telefono 0521-030019

VITA DEI BAILLIAGES PARMA




[l convivio preceduto dalla visita al Museo Glauco Lombardi
la cui Fondazione & presieduta dal Confrére Maurizio Dodi

IL SALUTARE CARCIOFO
ALLA TRATTORIA RONZONI

MENU

Antipasto

Carciofi fritti

Insalata di carciofi, pinoli e
arance

Primo

Risotto ai carciofi e scampi

Secondo

Turbante di branzino su
passata di carciofi con
mazzancolle

Dessert

Semifreddo ai marroni con
meringhe e tartufi di castagne

Vini
Vermentino di Gallura,

Azienda sarda Piero Mancini

Gewlirztraminer, Azienda
Santi Pauls Kellerei, Sud Tirolo

Malvasia locale, Azienda Brié
del Gallo di Roccabianca

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

VITA DEI BAILLIAGES PARMA

L'attivita del Bailliage di Parma é ricominciata nel

2018 con la visita al Museo Glauco Lombardi.
Invitati dal Confrére Maurizio Dodi, neopresidente
della Fondazione del Museo medesimo, abbiamo
potuto ammirare le opere esposte in una mostra
temporanea su Alberting, la figlia di Maria

Luigia di Asburgo. Alberting, venuta al mondo a
Parma nel 1817, era stata chiamata Contessa di
Montenuovo perché nata ben prima della morte
di Napoleone Bonaparte, e quindi in anni in cui

il legame sentimentale di Maria Luigia con il
generale Niepper, inviato dal governo austriaco
presso il Ducato, non era stato ancora regolato

e non poteva quindi essere rivelato. Alberting,
assieme al fratello Guglielmo, non viveva alla
Corte Ducale di Maria Luigia perché la mamma,
duchessa asburgica, non poteva dichiarare figli
naturali; visse quindi in Parma con dei precettori
che le insegnarono a dipingere, a suonare il
piano e naturalmente le lingue fondamentali per
I'epoca e per il suo ruolo, il tedesco e il francese,
oltre naturalmente all’italiano. Sposo il conte Luigi
Sanvitale, a cui diede quattro figli. Questa rara

e notevole collezione porta il nome del professor
Glauco Lombardi che dedico per l'intera vita le
proprie energie fisiche, intellettuali ed economiche
al recupero, allo studio e alla conservazione di
quanto poteva rimanere sul mercato antiquario
o nelle collezioni private dell’ingente patrimonio
artistico e documentario della Parma borbonica
e Ludoviciana, in parte purtroppo gia destinato

a diverse residenze sabaude. Accompagnati,
quindi, dal neopresidente della Fondazione,
I'imprenditore Maurizio Dodi, e dalla direttrice
professoressa Francesca Sandrini, i Soci del

Bailliage di Parma hanno visitato le sale del
Palazzo di Riserva, ove e ubicato il museo, per
poi raggiungere in pieno centro il Ristorante

del nostro Confrére Roberto Ronzoni, Maitre
Rétisseur, dove si & svolta la conviviale a base di
carciofo, lo squisito ortaggio che fa tanto bene
alla salute: pare infatti sia ricco di vitamine, fibre e
sali minerali e qualcuno dice anche che protegga
fegato e reni. E dunque: Carciofi fritti per
antipasto e Insalata di carciofi, pinoli e arance;
Risotto ai carciofi e scampi; Turbante di branzino
su passata di carciofi con mazzancolle (squisiti).
Per dessert, Semifreddo ai marroni con meringhe
e tartufi di castagne. Grosso problema era quello
dell’abbinamento enologico; cosa veramente
difficile; c’e infatti chi dice che col carciofo si
dovrebbe bere un vino rosso giovane, fermo e con
una gradazione alcolica leggera, chi opta per un
rosato; noi invece, dopo un lungo e impegnativo
consulto con I'amico Roberto, abbiamo scelto
ben due vini bianchi: un Vermentino di Gallura
dell’Azienda sarda Piero Mancini in cui si sentono
leggeri profumi di mandorla, piacevole e di
grande finezza, e un Gewurztraminer dell’Azienda
Santi Pauls Kellerei del Sud Tirolo, vino piu
complesso, e a parere di chi scrive la scelta & stata
veramente azzeccata. Con i dolci infine & stata
proposta una buona Malvasia locale dell’Azienda
Bri¢ del Gallo di Roccabianca.

Un incontro, quindi, per ricordare la nostra

storia, ma anche per apprezzare ancora una
volta la cucina straordinaria del Confrére Roberto
Ronzoni.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Un momento della visita al Museo Glauco Lombardi. 2 Immancabile foto ricordo prima della conviviale.
3 Un gruppo di soci con lo chef. 4 Roberto Ronzoni. Menu Risotto ai carciofi e scampi.
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Nello stellato ristorante di Bernard Fournier, a Campione d’ltaliq,
presente il Bailli Délégué d’Italie, Roberto Zanghi

CENA DI NATALE
DA CANDIDA

Come ogni anno si awvicina affascinante, elegante
e misteriosa... & I'atmosfera che precede il Natale
ed é la vera magia del Natale: attesa e sorpresa
si mescolano alla voglia di passare del tempo con
le persone e con gli amici pit cari, per regalarci
spunti speciali e vivere appieno |'appuntamento
pit coinvolgente dell’anno. Mancava solo la neve,
ma, a parte questo, non ci siamo fatti mancare
nulla: la piacevole compagnia di Consceurs,
Confréres e amici, la visita guidata al Museo
parrocchiale di Campione d’ltalia con le vestigia
di Sant’Ambrogio, la Cena superba al Ristorante
stellato Da Candida di Bernard Fournier, Maitre
Rétisseur, Commandeur, arie d’opera e melodie
natalizie cantate da bravissimi tenore e soprano.

I tutto impreziosito dalla presenza di Roberto
Zanghi, Bailli Délégué d’ltalie et Conseiller
Magistral, e della sua gentile consorte Petra. Una
sapiente esposizione storico-culturale di Campione
d’Italia fatta lungo il percorso espositivo del Museo
parrocchiale precede I'aperitivo di benvenuto,
servito con un Grand Ardéche Maison Louis
Latour Chardonnay 2015 Bourgogne Blanc e
accompagnato da 5 deliziosi tipi di stuzzichini,
alcuni dei quali preparati al momento, davanti

ai convenuti. Arriviamo quindi al Ristorante Da
Candida, dove siamo accolti in un’elegante sala.
Tavole sapientemente apparecchiate ci aspettano
per dar corso alla Cena di Natale. Brevi e calorosi
saluti del Bailli di Milano Giorgio Bruno Rossi e
del Bailli Délégué d’ltalie Roberto Zanghi; poi, via
con le portate! Si comincia con un classico della
Casa, una raffinata Terrina di foie gras d’anatra

(prodotto direttamente da Bernard Fournier) in
torchon al Sauternes Chateau Lamothe Guinard,
seguita da un delizioso Risotto allo zafferano con
midollo alla brace, interessante evoluzione del
tipico Risotto giallo alla milanese con I'ossobuco.
Semplicemente superbo il primo dei secondi piatti,
il Filetto di luccio perca con crosta di patate e
bisque di astice accompagnato da Ultima goccia
rosso 100% Merlot Ticino Doc 2015: questo
vino da il meglio di sé proprio in abbinamento
con il filetto di luccio perca (bevuto da solo, al
primo abboccato non sembrava poter essere

di pari livello). E stato quindi servito Formaggio
di capra caldo su insalatina al balsamico,

quasi a completare il caleidoscopio di sapori

che si sono susseguiti con i piatti precedenti.
Come dessert, Baba al limoncello con granita

ai limoni di Siracusa. Durante la serata si sono
magistralmente esibiti il tenore cuneese Sergio
Conte Cerruti e la soprano giapponese Hana
Sugiura, che hanno deliziato i presenti con arie
d’opera e sul finire con melodie natalizie. Brindisi
di auguri finale sulle strofe cantate di «Libiamo,
ne’ lieti calici» della Traviata di Verdi; poi foto di
rito con tutti i presenti, con Bernard Fournier e il
personale di sala e di cucina. Una serata davvero
superba, di quelle che restano impresse nella
memoria, nonché uno splendido augurio di Buon
Natale a Consceurs, Confréres e amici, nel pieno
spirito di amicizia, convivialita e savoir vivre della
Chadine!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

1 Una bella immagine a ricordo di una serata conviviale molto ben riuscita. 2 Giorgio Bruno Rossi, Bernard Fournier e Roberto
Zanghi con due cuochi del Ristorante Da Candida. 3 Sara Farina, Lidia Besi Sbarra, Alberto Sbarra e Alberto Servienti.

Menu Baba al limoncello granita ai limoni di Siracusa.

MENU

Aperitivo

Cinque tipi di stuzzichini

Primi

Terrina di foie gras d’anatra in
torchon al Sauternes Chateau
Lamothe Guinard

Risotto allo zafferano con
midollo alla brace

Secondi

Filetto di luccio perca con
crosta di patate e bisque di
astice

Formaggio di capra caldo su
insalatina al balsamico

Dessert

Baba al limoncello granita ai
limoni di Siracusa

Vini

Grand Ardéche, Maison Louis
Latour, Chardonnay 2015,
Bourgogne Blanc

Prima goccia bianco 50%

Petite Arvine 50%, Ermitage
Svizzera IGT 2015

Ultima goccia rosso 100%
Merlot, Ticino DOC 2015.

Ristorante da Candida
Via Marco da Campione, 4
Campione d’ltalia (Como)
Telefono +41-91-6497541
Sito: www.dacandida.net

VITA DEI BAILLIAGES MILANO



La Festa degli Auguri sul Lungarno Vespucci preceduta dalla visita al museo Salvatore Ferragamo

ALLHARRY’S BAR
PRESTIGIO E TRADIZIONE

MENU

Aperitivo del benvenuto
a buffet

Bellini - Succhi di frutta

Prosecco di Valdobbiadene
- Bianco toscano - Rosso
toscano

Pappa al pomodoro tiepida

Schiacciatine ripiene a
fantasia dello chef

Sformatino di formaggio ed
erba cipollina

Mozzarella in carrozza
Strudel di verdure di stagione

Praline di caprino al cocco e
alle erbette

Fritti misti di stagione
Caldi Harry’s Bar

Canapés con mousse di
prosciutto e il limone candito

Primo

Le Crespelle Caterina dei
Medici

Secondo

Il Controfiletto di maialino con
salsa di frutta fresca

Le patate Mascotte

La macedonia di verdure

Dessert

La zuppa inglese

Vini

Bianco dell’Alto Adige
Rosso toscano
Moscato d’Asti

Caffetteria e piccola
pasticceria delle festivita

VITA DEI BAILLIAGES FIRENZE

Anche per il Natale 2017, il Bailliage di
Firenze ha dato vita a due diverse iniziative: la

visita a un museo cittadino seguita dall’evento
gastronomico per lo scambio degli Auguri.
Rétisseurs e ospiti si sono ritrovati nella splendida
Piazza Santa Trinita per la visita al museo
Salvatore Ferragamo, dedicato alla storia
dell’aziendaq, alla vita del suo fondatore e alle
sue creazioni, ospitato nel Palazzo Spini Feroni.
La costruzione fu fatta erigere nel 1289 da Geri
Spini, ricco mercante e banchiere del Papa
Bonifacio VIII; nel corso dei secoli & passata a
pit proprietari fino alla famiglia Feroni.

| partecipanti hanno visitato le sale della
collezione permanente di calzature, |'intero
arco di attivita del capostipite della nota Casa, il
quale, con le sue capacita tecniche e artistiche
ha contribuito all’affermazione del Made in
Italy. Terminata la visita, una breve passeggiata
per raggiungere il ristorante, attraversando le
meraviglie del centro storico, addobbato a festa
con sobria eleganza, come si conviene alla
signorilita di questa citta, apprezzata in tutto il
mondo.

La scelta del locale per I'evento natalizio non
poteva che essere in una struttura di livello
prestigioso e di tradizione: |'Harry’s Bar, storico
locale fiorentino, dove godere di una magica
atmosfera e assaporare le ricette entrate a far
parte della tradizione culinaria fiorentina e non
soltanto. L'Harry’s Bar & nato dal suggerimento
di Giuseppe Cipriani — fondatore dell’'omonimo
ambiente veneziano, il primo e originale — agli
amici Raffaello Sabatini ed Enrico Mariotti che,
seguendolo, lo aprirono nel lontano 1953 in
via del Parione. Dieci anni dopo fu spostato sul
Lungarno Vespucci, mantenendo gli stessi arredi
del precedente, allestito sull’impronta di quello
lagunare, stile che ha reso entrambi famosi in

tutto il mondo e li ha avvicinati a una clientela di
artisti, aristocratici e star del cinema.

L'Harry’s di Firenze é risultato — nella lista stilata
nel 2015 dal Daily Meal — tra i 150 migliori bar
del mondo e fra i primi tre in Italia. |l menu

del ristorante prevede una costante scelta di
piatti della tradizione e nuove ricette legate alla
stagionalita degli alimenti.

Ottimo inizio, I’Aperitivo di benvenuto a buffet,
in cui la fantasia dello chef si & espressa con
varie prelibatezze, come le Schiacciatine ripiene,
lo Strudel di verdure di stagione con Praline di
caprino, ben accompagnate da cocktail Bellini,
Prosecco di Valdobbiadene, Bianco e Rosso
toscano. A seguire una vera delizia: le Crespelle
Caterina dei Medici, dal sapore delicato ma ben
definito. Il secondo piatto — perfetto equilibrio fra
il tenerissimo Controfiletto di maialino e la Salsa
di frutta fresca — ha creato un agrodolce molto
gradevole ed equilibrato. Per terminare, la tipica
Zuppa inglese, caratterizzata da una ben riuscita
crema chantilly.

La cantina ha proposto Bianco dell’Alto Adige,
perfetto per bilanciare il gusto delicato delle
crespelle, il Rosso toscano, piti corposo e
sostenuto, indicato nell’abbinamento con il
controfiletto, infine |'aromatico Moscato d’Asti,
adatto a esaltare e rinforzare il gusto del dolce.
Piacevole il clima di convivialita creatosi tra i
convitati, vero marchio della Chaine. La serata

e stata allietata dalla presenza di diversi amici,
tra cui la cara Renata Blanca che continua

a sostenere con vera solidarieta |’operato del
Bailliage di Firenze e il lavoro del nuovo Bailli
Stefano Pistorozzi. In chiusura i complimenti alle
brigate di sala e di cucina e il saluto del Bailli con
I'anticipazione di alcune iniziative per il 2018.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

1 Stefano Pistorozzi, Bailli di Firenze, assieme alla consorte Michela. 2 Grazia Greco e I'ospite fiorentina Mara Corfini.
3 Una delle salette private dell’Harry’s Bar fiorentino. Menu La deliziosa Zuppa inglese.

Pe Rotissenr




A Villa Siliqua Home Restaurant le gustose bevande proposte da Cesare Paviglianiti
Le prelibatezze gastronomiche preparate ad hoc dalla lady chef Daniela Micalizzi

BIRRA ARTIGIANALE
DA COMPREN

Per il Bailliage di Palermo non & mai troppo
tardi per fare nuove esperienze. Per I'ultimo
Diner Amical, si & scelto il ristorhome Siliqua
Accademia del Buon Gusto, un raffinato luogo
creato da Daniela Micalizzi e dal marito Filippo
Barbiera, amabilissimi e competenti padroni di
casa, che mettono a disposizione la loro struttura
ogni qualvolta c’é la possibilita di diffondere

la cultura enogastronomica a mezzo della
genuinita dei prodotti che esprimono l'identita
del territorio.

Villa Siliqua Home Restaurant si trova immersa
nella zona verde della borgata di Mondello. Il
suo nome deriva dalla pianta di carrubo, simbolo
della campagna siciliana e delle sue radici
profonde.

La protagonista della serata é stata pero la Birra
artigianale prodotta dal nostro simpatizzante
Cesare Paviglianiti.

La splendida cenaq, invece, preparata ad hoc

e con mani preziose dalla lady chef Daniela
Micalizzi, ci ha permesso di capire che la birra
non é soltanto una bevanda, ma un’esperienza
di gusto, storia e sapori: in una parola, & cultura.
Cosi come il vino, pure la birra deve essere
compresa, scelta, amata e ricercata.

Il menu ha previsto una serie di prelibatezze
servite con |'aperitivo, seguite da un
profumatissimo Risotto ai funghi porcini con
emulsione di menta fresca. A continuare, delle
gustosissime Costolette di maiale alla Birra
artigianale con contorno di patate al forno.
Dolce chiusura con Mousse al limone biologico e
granella di Pistacchi di Bronte.

Anche se il boom della birra artigianale & un
fenomeno recente, incomincia a delinearsi una
storia bella e interessante, destinata a continuare
e a consolidarsi col tempo.

Sara La Licata, Vice-Chargée de Presse

1 Cesare Paviglianiti e Roberto Vivaldi durante la pausa per la presentazione della birra. 2 Cesare Paviglianiti, mastro birraio.
3 Nicolo Cisard con il cuoco Leo Palma. 4 Le Brigate bianca e nera con alcuni Confreres.

@

Menu Buongusto e raffinatezza per dipingere una Sicilia inarrivabile a tavola.

DERE E AMARE

MENU

Aperitivo e Antipasto a
buffet

Quadretti di tuma e acciughe
Zucchinette fritte con farina
di ceci

Crocchette di latte al
gorgonzola

Perle di riso agli agrumi
Salumi e Formaggi tipici
siciliani con marmellatine
della Casa e gelatine di vino

Bruschette al rosmarino con
lardo di colonnata

Involtini di verza con ragu di
maiale

Cornetti con spinaci e salsiccia
e scalogno

Sformatini di pancetta ripieni
di omelette agli spinaci

Primo

Risotto ai funghi con
emulsione di menta fresca

Secondo

Costolette di maiale alla Birra
artigianale accompagnate da
patate al forno

Dessert

Semifreddo al limone
biologico con granella di
pistacchio

Birre

Birre artigianali di Cesare:
White beer 4,5% alcool

Belgian dark strong-ale 7,8%
alcool

Siliqua Accademia del

Buon Gusto

Via Grotte Partanna - Palermo
Telefono 333-6293960

VITA DEI BAILLIAGES PALERMO



MENU

Entrées

Autunno / Crema di zucca -
Salmone - Salsa di soia

Antipasto

Hosomaki Kataifi Salmone /
Autumn roll

Prima portata
Capasanta scottata Bonsai

Seconda portata

Tempura giapponese di
gamberi e verdure

Terza portata

Uramix / Special autunno -
California roll - Dragon roll

Dessert

Panettone d’autunno / Golose
emozioni

Vini
(tutti della Tenuta Baron)
Asolo Prosecco Superiore

DOCG Millesimato 2016 /
Extra Dry / Magnum

Asolo Prosecco Superiore
DOCG Millesimato 2016 /
Extra Brut / Magnum

Rosé delle Stelle Spumante
Millesimato 2016 / Brut /
Magnum

Corteccia / Chardonnay IGT -
Vendemmia 2016

Bonsai Sushi Lounge
Via Dante, 14 - Asolo (Treviso)
Telefono 0423-1856595

Tradizioni locali e cucina giapponese si sono incontrate al Bonsai Sushi
Lounge, sulle colline asolane

ATMOSFERA NATALIZIA...
INTERNAZIONALE

La parte medioevale di Asolo — bellissimo borgo
antico, adagiato sulle colline — ha acceso le sue
prime luci natalizie per accogliere i Confréres

della Chaine des Rétisseurs riuniti per la Cena

degli Auguri di Natale. Per I'occasione, il Bonsai
Sushi Lounge ha spento le proprie luci e al solo
lume di candela li ha accolti. C'era qualcosa di
magico nelle sensazioni createsi in quest’incontro
particolare: da una parte I'atmosfera tipicamente
veneta dell’antico borgo asolano, dall’altra lo spirito
orientale del Bonsai Sushi Lounge. | bagliori soffusi
delle candele, il profumo delle orchidee bianche,
I'agrifoglio dei nostri boschi, le note ovattate del
pianoforte, il tintinnio dei calici di cristallo: tutto,
fino a ogni minimo dettaglio, ha racchiuso in un
abbraccio avvolgente gli ospiti. Laccoglienza dei
gourmand della Confrérie &€ avenuta da parte di
Giacomo, Marco e Nicola, tre giovani imprenditori
da poco presenti nel mondo della ristorazione,

ma gid forti di una clientela appassionata di alta
cucina giapponese. Ha quindi avuto inizio la cena
prenatalizia. Le accattivanti Entrées, accompagnate
da Prosecco Asolo Superiore e Baccelli di Edamame
(soia), sono state molto gradite, ma hanno

anche prodotto la giusta curiosita. Per alcuni dei
commensali si trattava infatti del primo impatto con
la raffinata cucina del Sol Levante. Conoscendo
questa voglia di sapere, lo chef Nicola come prima
cosa ha dato alcune spiegazioni sul corretto uso

delle bacchette per affrontare cibi cosi deliziosi. Ha
ricostruito pure il significato etimologico della parola
sushi, la cui traduzione esatta sarebbe cibo acido,
dovuto al metodo di conservazione del pesce. Ma
c’e stata subito una variante: la Capasanta scottata,
servita come prima portata, ha incontrato il pieno
gradimento dei palati italiani. Presentata sul tipico
piatto nero rettangolare e adornata da piccole

viole del pensiero, ha portato i nostri occhi su una
composizione richiamante |'ikebana giapponese.

La seconda portata € stata una Tempura di verdure
stagionali, in primis il nostro famoso Radicchio di
Treviso preparato con gustosissimi gamberi. La
terza portata era composta da Uramix in edizione
autunnale, California roll e Dragon roll, abbinatasi
alla perfezione con lo Chardonnay IGT barricato
2016. Chiusura in bellezza con il nostro tradizionale
panettone di Natale, sapientemente servito tiepido e
con crema pasticcera fatta al momento dal Confrére
Enrico Todesco, apprezzato Maitre Pdtissier. La
serata si € conclusa con un brindisi benaugurale.
Mentre si levavano i calici con le bollicine del Rosé
delle Stelle di Tenuta Baron, il maestro Matteo
Gobbo Trioli al pianoforte intonava le armoniose
note O Tannenbaum. Un perfetto insieme, dunque,
di buon cibo, ottimo vino, bella musica e amicizia
sinceraq, in vero stile Chaine!

Enrica Beatrice Amabilia, Bailli

1 Il tavolo delle giovani promesse. Tra gli altri, si riconoscono Giacomo Baron a destra, Enrico Todesco a sinistra e Andrea Sbrissa
Vice-Argentier. 2 Da sinistra, in piedi, I'avvocato Filippo Baggio, il nostro patissier (maestro pasticclere) Enrico Todesco, la Bailli Enrica
Beatrice Amabilia e la signora Denis del ristorante Da Gerry di Monfumo; al centro, seduto, il nuovo Vice-Chargé de Missions dottor
Matteo Gobbo Trioli. 3 Interno del locale. 4 Il maestro Matteo Gobbo Trioli mentre suona al pianoforte gli auguri di Natale.

5 Enrica Beatrice Amabilia, Bailli di Asolo Montegrappa, con i tre titolari del Bonsai Sushi Longue: da sinistra, Giacomo Baron,
Marco Volpato e Nicola Bordin, giovani ed emergenti imprenditori della ristorazione. Menu La Capasanta Bonsai.

VITA DEI BAILLIAGES VENETO - ASOLO - MONTE GRAPPA
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Singolar tenzone letteraria e culinaria tra Calabria e Piemonte
La Targa della Confrérie al Resort UVE Rooms & Wine Bar (La Morra - Cuneo)

LIRICA, POESIA
E CUCINA D’AUTORE

Due cucine a confronto, quella calabrese e
quella della Langhe, per una sfida letteraria e
non soltanto culinaria, tra un lembo di terra
intrisa di nocciole, uve e tartufi e I'ultimo lembo
di suolo italiano che affonda le sue estremita nel
cuore del Mediterraneo.

Metti un calabrese, Giampiero Leo — che per
anni & stato consigliere e assessore al Comune
e alla Regione Piemonte, il quale disvela antiche
leggende piemontesi alla attenta e interessata
Bailli di Amphisya Antonella Sotira Frangipane
—, e un giovane chef, Gabriele Tangari, il quale
non disdegna di affrontare le sfide che gli
competono. Et voila: la serata e servita!

A singolar tenzone (al Resort UVE Rooms &
Wine Bar - La Morraq, in provincia di Cuneo)
sono stati chiamati i soci e gli amici piemontesi
che hanno aderito all’invito amphisyano di
declamare in versi i piatti in gara, grazie alla
verve poetica di un piemontese doc, il professor
Lamberto Nata, e alla soave voce della figlia
Sabina, cantante lirica e di grande fascino.
Anche la Luna non declina l'invito e I'antico
chiostro del Palazzo settecentesco di UVE
s'illumina di magia, mentre dal Wine Bar
arrivano gustosi e insoliti cocktail dei giovani
barman e barwomen. E stata la giornalista
enogastronomica Anna Aloi ad accompagnare

gli ospiti lungo la preziosa mappa-carta enologica

1 L'onorevole Giampiero Leo, Maria Grazia Ansaldi e Antonella Sotira sfogliano il libro sul Piemonte e la sua storia. 2 Da sinistra, la
cantante Sabina Nata, la Bailli Antonella Sotira Frangipane, I'onorevole Giampiero Leo, la Maitre Hételier Maria Grazia Ansaldi ed
Eloisa Wright, presidente della Commissione InDialogo. 3 Flavia Pugliese e Geltrude Prologo Niutta, al centro,

con l'imprenditrice Oriana Prologo e la giornalista Anna Aloi. Menu La battuta di Fassone.

MENU

Aperitivo del Chiostro
Maionese di ‘nduja, miele

e caciocavallo, salsiccia di
Bra, affettati e formaggi delle
Langhe

Primi piatti
Zuppa di zucca, porro di
Cervere e speck

Pasticcio di spaghetti alla
Corte di Assise con burrata
al forno

Secondi piatti

Battuta di Fassone, limone
arrosto e cappero, cipolla di
Tropea ripiena di caprino con
salsa verde

Dessert

delle Langhe, puntuale e precisa nello svelare Torta al limone e al

il Menu del Chiostro: I'Antipasto di maionese di bergamotto
‘nduja, miele e caciocavallo con salsiccia di Bra e Galupperie delle Feste
il piatto di Affettati e Formaggi delle Langhe, tra
Vini

Langhe DOC Arneis 2014
Barolo DOCG Rocche
Dell’Annunziata 2011
Cantina Rocche Castamagna
di La Morra

Barolo chinato

cui spicca I'Erborinato di Mucca e il Bra Duro.
Par condicio anche nella presentazione dei primi
piatti. E dunque alla Zuppa di zucca, porro di
Cervere e speck fa seguito dapprima un Pasticcio
di spaghetti alla Corte di Assise con burrata al
forno, poi una Battuta di Fassone, limone arrosto
e cappero, cipolla di Tropea ripiena di caprino

con salsa verde. Gran finale col dessert: Torta al (infuso alcolico derivato dal

vino Barolo)

limone e al bergamotto.

L'atmosfera del cortile e delle sue lanterne star
wars crea giochi di luce che rievocano il calore
dei camini. Il servizio impeccabile e i raffinati
arredi accentuano la piacevolezza del convivio.
Ineccepibile e sapiente |'ospitalita della padrona
di casa — la socia Maria Grazia Ansaldi, Maitre
Hételier —, che si commuove nel ricevere dalla
Bailli la Targa di eccellenza della Confrérie

che adesso campeggia sull’antico portale del
Resort, irradiando dello spirito internazionale
della Chaine ogni ospite presente e ogni ospite
che decidera di soggiornare a La Morra o
semplicemente che vi fard una sosta, per gustare
un pranzo leggero o per un te del pomeriggio.

Flavia Pugliese, Vice-Chargée de Presse

UVE Rooms & Wine Bar
Via Umberto |, 13
La Morra (Cuneo)

VITA DEI BAILLIAGES CALABRIA AMPHISYA



MENU

Benvenuto

Amuse bouche e Crudité

Aperitivo
Ricciola con carciofi pinoli e
bottarga

Primo

Risotto, crostacei, pesto di
verdure e mandarino Candela
corta, cernia e pane alle
nocciole

Secondo

Dentice con patata silana
affumicata, croccante di rape,
datterino confit e lenticchia di
Mormanno

Dessert

Gelato al bergamotto, biscotto
alle more e polvere di fragole

Cioccolato e lampone
Vini

Cantine La Pizzuta del
Principe

Greco di Bianco, Tenuta
Maisano

Ristorante Gambero Rosso
Via Montezemolo, 63
Marina di Gioiosa Jonica
(Reggio Calabria)

Telefono: 0964-415806
Sito: www.gamberorosso.net

Uno speciale menu al Gambero Rosso di Marina di Gioiosa Jonica
Le esaltanti ricette dello chef Riccardo Sculli

SOTTO | SEGNI
DELLO ZODIACO

Una delle canzoni piu allegre di Francesco

De Gregori induceva tutti a rievocare lunghe
passeggiate sotto le stelle. A Marina di Gioiosa
Jonica si puo invece passeggiare guardando il
mare con le stelle in bocca, grazie alla leggiadria
e all’eleganza della cucina del Gambero

Rosso. Anche per il 2017-2018 al locale &

stato confermato il primato reggino della

Stella Michelin, conquistata grazie alla bravura
dell’executive chef Riccardo Sculli, prossimo
associato alla Confrérie.

Per omagagiare il ricordo della socia Luisa De
Giuli, nota astrologa e umanista (scomparsa
improwvisamente all’inizio del 2017), il menu per
la Cena di Auguri del Bailliage Amphisya é stato
ispirato ai dodici segni zodiacali.

Leggendo il Tema Astrale dello chef Sculli, nato
sotto il segno della Bilanciq, i fortunati gourmand
hanno scoperto la sua lunga e umile gavettq,
cominciata curiosando e giocando nel ristorante
di famiglia, proseguita all’Etoile di Chioggia e
culminata nel Master in Culinary Nutrition con
I’Accademia fondata dalla dottoressa Chiara
Manzi. Lispirazione di ogni ricetta di Riccardo
Sculli parte dalla scommessa su un prodotto

del territorio, come per esempio lo zafferano di
Gerace. Mg, grazie alla scienza della nutrizione

e ai nuovi metodi di cottura, ogni piatto
realizzato dallo chef si alleggerisce di calorie

e si arricchisce di sapori grazie all’esaltazione
delle vitamine e delle sostanze benefiche che

si sprigionano dalla reazione chimica degli
ingredienti. E cosi — soltanto per fare qualche
esempio — |'antipasto di Venere € una Ricciola
con carciofi, pinoli e bottarga; il primo piatto
dello Zodiaco € un Risotto, con crostacei, pesto
di verdure e mandarino, Candela corta, cernia

e pane alle nocciole; il secondo per i lunatici

del segno del Cancro & un Dentice con patata
silana affumicata, croccante di rape, datterino
confit e lenticchia di Mormanno; il dolce rimedio
per ogni transito di Saturno e soltanto un
sublime Gelato al bergamotto, con biscotto alle
more e polvere di fragole. A Francesco Sculli il
compito non solo di dirigere la sala, ma anche
di rivestire il ruolo di Chanteur, ossia di narratore
di emozioni, per svelare ai soci e agli illustri
ospiti intervenuti la bonta e i benefici antiaging
(letteralmente: estensione della vita o, meglio,
anti-invecchiamento) dei piatti creati dal fratello
cuoco. Fra cuspidi, ascendenti ed effemeridi, chi
scrive ha proposto il brindisi benaugurale. Con
un calice di morbido, caldo, armonico Greco

di Bianco e stato auspicato un futuro ricco di
successi: per la Cucina calabrese, per gli Amici e
per tutti i Soci della Chaine.

Antonella Sotira Frangipane, Bailli

1 La compianta Luisa De Giuli, cui é stata dedicata la Cena degli Auguri del Bailliage Amphisya. 2 Riccardo Sculli, executive chef
dello stellato Gambero Rosso, a Marina di Gioiosa Jonica. 3 Una sala del Ristorante Gambero Rosso. 4 Riccardo e Francesco Sculli
con la Bailli Antonella Sotira Frangipane. 5 Parte del castello a Marina di Gioiosa Jonica.

Menu Il Risotto con scampi, pesto di broccoli e mandarino.

VITA DEI BAILLIAGES CALABRIA AMPHISYA
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A Marlengo, nei pressi di Merano - La cucina dello chef Werner Seidner delizia dei palati

OBERWIRT, DA ANTICA
LOCANDA A ROMANTIK HOTEL

L'Oberwirt viene nominato per la prima volta in

documenti che risalgono al 1496, ma in realta
la storia di questo hotel risale a ben oltre i tempi
dell'imperatore Massimiliano | d’Asburgo o di
suo padre Federico Ill. Massimiliano nel 1477
aveva sposato Maria di Borgogna figlia unica ed
erede di Carlo il Temerario e si trovd coinvolto

in una guerra con Luigi XI di Francia al quale
dovette cedere la Borgogna e altro... storia
intricata e interessante tipica di quei tempi;
comunqgue Massimiliano viene tramandato per
avere fondato I'<impero universale asburgico».
Abbiamo inquadrato I'epoca d’origine
dell’Oberwirt; passano alcune centinaia di anni
e dal 1749 I'hotel, le campagne, i pascoli,

tutto & tenuto dalla Famiglia Waldner: quasi
270 anni di storia Waldner che al momento &
rappresentata dalle ultime 4 generazioni, dalla
bisnonna Martha a Josef, primogenito dei suoi 5
figli, a Barbara figlia di Josef (nostra Consoeur)
e ai 3 figli di Barbara, che si preparano gia a
rappresentare la 13° generazione Waldner.
L'antica originaria locanda del villaggio si & oggi
trasformata nel Romantik Hotel Oberwirt che nel
tempo si € guadagnato una fama leggendaria
come lussuoso albergo familiare. Vi si propone
la cucina tipica altoatesina, ricca ed elegante,
capace di affascinare per contrasti e varieta di
sapori: vera gioia per i palati pit esigenti.

E settembre quando ci rechiamo al Romantik
Hotel a Marlengo, vicino a Merano. La cucina
dello chef Werner Seidner e regolarmente
premiata con riconoscimenti da Gault & Millau
ed e molto apprezzata dai clienti; alcuni

ospiti abituali dicono che anche soltanto «gli
spaghettini dell’Oberwirt meritano un viaggio in
Alto Adige».

Werner Seidner delizia da quasi tre decenni il

palato dei suoi ospiti e I'Oberwirt si & fatto un
nome anche tra gli intenditori e gli amanti del
vino: in particolare, quelli della tenuta Waldner—
Eichenstein dell’hotel sono eccellenti, eredi della
secolare tradizione familiare e della passione
dei proprietari. Nel 2012, la Cantina, giudicata
una delle migliori dell’Alto Adige, ha ricevuto il
Premio della Cultura dei vini. Inoltre, la Carta
dei vini del locale con oltre 500 etichette offre
un’ampia scelta dei migliori prodotti di tutto il
mondo.

Accolti dal patron Josef (Sepp) Waldner e

dalla figlia Barbara, cominciamo con una
grande varieta di fingerfood di caratteristica
preparazione locale e ostriche, con le pregevoli
bollicine Arunda Brut della Cantina Josef Reiterer
di Meltina.

S’inizia bene, si ritrovano gli amici dopo la

festa dell’estate, anche provenienti da Austria e
Germania, appassionati frequentatori di questo
Romantik Hotel, poi ci si trasferisce in sala da
pranzo. |l menu e correttamente contenuto nel
numero dei piatti serviti. Il sommelier Heinrich
Prinoth della tenuta Eichenstein abbina alle
portate, a sorpresa, prima un Mount Nelson
2014 Ram'’s Hill Sauvignon Blanc (New
Zealand), poi un ES Salento Primitivo 2015 della
Cantina Gianfranco Fino di Sava (Taranto).

La compagnia & numerosa e simpatica

e si delizia dei piatti sostanzialmente ed
esteticamente validi e dei vini scelti con maestria.
La nostra Bailli Sabine ringrazia i proprietari,

lo chef e la sua brigata bianca, il sommelier,

la brigata nera per |'ottimo servizio, discreto,
preciso e sempre pronto e sorridente. Una
conviviale davvero ben riuscita!

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 1l Bailli Délégué Roberto Zanghi con alcuni Dirigenti di Bolzano e le brigate bianca e nera del Romantikhotel.
2 La Bailli Sabine Settari, lo chef Werner Seidner, il Bailli Délégué Roberto Zanghi e il Vice-Echancon Leo Larcher.

@

Menu Ravioli di formaggio fresco di capra, albicocca, duetto di quaglia.

MENU
Benvenuto

Fingerfood e Ostriche

Antipasto

Carpaccio di polpo, granchio
fritto, limone, avocado

Primo

Ravioli di formaggio fresco
di capra-albicocca, Duetto di
quaglia

Secondo

Sella di capriolo, ribes nero,
patata dolce

Dessert

Frutto della passione,
Cioccolato di Valrhona

Vini
Arund Brut, Cantina Josef
Reiterer

Sauvighon Blanc Mount
Nelson, 2014, Ram’s Hill

ES Salento Primitivo 2015,
Cantina Gianfranco Fino di
Sava
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MENU
Antipasto
Confit di baccalg, cipolla di

Tropea, pinoli, pomodoro
deidratato, prezzemolo

Primo

Ravioli, tuorlo, parmigiano,
essenza di porcino, tartufo
nero

Secondi

Coda di rospo bollito in brodo
di quercia, cavolo nero,

aglio fermentato, cavolfiore,
Schuttelbrot

Controfiletto di vitello, radici
nostrane, mandorla di terra,
verbena

Dessert

Gelato di patate, grano
saraceno, mirtilli rossi,
cioccolato bianco, muschio
candito

Vini

Pinot Grigio Punggl, 2015 -
Cantina Nals Margreid
Riesling Classic, 2014 -
Falkenstein

Pinot Nero, 2015 - Cantina
Martini & Sohn

Fior d’arancio, Colli Euganei

Al Ristorante 1524, Tenuta Rungghof di Cornaiano - Compiacimento per le
proposte culinarie dello chef Manuel Ebner

INVITANTI PRELIBATEZZE

Lo scorso dicembre, il Bailliage Bolzano Alto
Adige-Sudtirol ha organizzato il tradizionale
Diner de Noel per lo scambio degli auguri di
Natale e di Buon Anno. L'appuntamento é stato
fissato al Ristorante 1524, Tenuta Rungghof,

a Cornaiano, frazione di Appiano sulla Strada
del Vino, nella zona dei laghi di Caldaro e
Monticolo, su un’altura esposta al sole, con
intorno vigneti, frutteti e bosco, a una ventina di
chilometri da Bolzano.

Il locale e di proprieta della famiglia Ebner.
Manuel Ebner, lo chef, propone una gastronomia
moderna e originale, riporta in vita i sapori di

un tempo per farne la base di nuove sfumature
del gusto, creando cosi un’offerta culinaria
tipica, ma assolutamente individuale. La cucina
€ quindi un laboratorio di ricerca per riprendere
antiche usanze gastronomiche alle quali
conferire un tocco unico, sperimentando aromi,
sali e oli e combinando gli ingredienti piu diversi
per sviluppare pietanze sorprendenti.

Le invitanti prelibatezze che ne escono, specchio
dell’estro di Manuel, sono contraddistinte dalla
massima digeribilita e regalano una piacevole
sensazione di appagamento; nel piatto, ogni
elemento é sistemato in modo perfetto e

solo quando lo chef & soddisfatto la portata
arriva ai palati. Per noi della Chaine, questo
juniorchef non & nuovo: I'abbiamo gia incontrato
nell’équipe di cucina al Seegarten al lago di
Caldaro a una mitica festa d’estate poco dopo

il 2000; al Zur Rose da Herbert Hintner, nostro
Confrére stellato di Appiano; al Tilia di Dobbiaco
da Chris Oberhammer, altro artista, chef, pittore,
scultore; infine, in ltalia, ci sono stati 2 anni al
Perbellini a Isola Rizza, nella Bassa Veronese:
Manuel Ebner non & quindi uscito dal nulla!

Gli antichi documenti che riportano il nome

Rungg risalgono al 1330: si trattava della

residenza della famiglia Rungger, dedita alla
viticoltura e al commercio del vino; nel 1504,
I'imperatore Massimiliano | conferi ai fratelli
Rungger lo stemma di famiglia e Hans Rungger
borgomastro di Bolzano nel 1524 costrui la sua
residenza, |'attuale Rungghof (maso Rungg).
Ecco spiegati la data 1504 nello stemma e il
nome del Ristorante: 1524. Nel 1615 si estinse
la stirpe dei Rungger e la tenuta appartenne a
contadini fino al 1917: era gia da tempo una
nota locanda, meta di gite; ancor oggi le mura,
gli affreschi, lo stile, richiamano il passato.

In questo bel contesto si € svolto il nostro
convivio. Dopo I"apertura con gustosi fingerfood,
sosta nel nuovo pavillon in giardino per brindare
con Pinot Grigio 2015 della vicina zona Punggl
(Cantina Nals-Margreid), ottimo per aperitivi e
primi leggeri. Infatti, lo stesso vino accompagna
anche i successivi Ravioli. Con Riesling Classic
della Cantina Falkenstein della Bassa Val
Venosta si passa poi alla Coda di rospo; il
Controfiletto di vitello & invece abbinato al Pinot
nero Palladium DOC 2015 (Cantina Martini &
Sohn), prodotto con uve provenienti da vigneti
della zona di Appiano. Scelte perfettamente
riuscite! Interessante e straordinario il dessert:
Gelato di patate, grano saraceno, mirtilli rossi,
cioccolato bianco e muschio candito. Arriviamo
alla fine, assistiamo compiaciuti ai ringraziamenti
e ai complimenti della Bailli Sabine allo chef
Manuel Ebner e dlla sua brigata bianca. Leo
Larcher commenta con apprezzamento i vini.
Applaudiamo anche la professionalita e la
gentilezza della brigata nera. In conclusione, i
sentiti auguri per le imminenti Festivita.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

1 Da sinistra, Manuel Sauda, Renate Sauda e Annelies Oberosler. 2 Da sinistra, Leo Larcher Vice-Echancon, Gabriella Zamai
Vice-Chargée de Presse, Gerhard Pischl Bailli Honoraire della Chaine d‘Autriche, Sabine Settari Bailli, Manuel Ebner patron et chef
de cuisine con le sue brigate nera e bianca. Menu Confit di baccala, cipolla di Tropea, pinoli, pomodoro deidratato, prezzemolo.
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L'apprezzato ristorante si trova a Lingueglietta, in Comune di Cipressa (Imperia)

FANTASIA E INNOVAZIONE

DA U TITTI

La gastronomia & una forma culturale spesso
fonte di riflessioni geo-storiche importanti e

di soddisfazioni del palato; ma quando la si
accompagna a godimenti della mente e dello
spirito, con |'avvicinamento a forme d’arte
preziose, essa diventa qualcosa di speciale.

E quanto constatato dal nostro Bailliage lo
scorso settembre, in occasione del Diner

al Ristorante da 0 Titti, a Lingueglietta, in
Comune di Cipressa (Imperia), uno dei borghi
medievali piu caratteristici e meglio conservati
del Ponente Ligure. E dunque, grazie all’iniziativa
e all’esperienza della cara amica e socia

Roberta Croce, presidente per la Liguria del

FA.l. — Fondo Ambiente ltaliano —, abbiamo
visitato due storici monumenti locali di origine
medioevale: la Chiesa parrocchiale della Nativita
di Maria Vergine, nel centro storico, risalente al
Xll secolo, e la Chiesa-fortezza di San Pietro,
monumento simbolo di Lingueglietta, della meta
del XllI secolo, raro esempio di edificio religioso
trasformato in fortezza per motivi difensivi
durante le incursioni barbariche del XVI secolo.
Poi, attraverso i caratteristici carruggi, siamo
arrivati da a Titti, gestito da una giovane coppia,
Riccardo Farnese, lo chef, e Chiara, in salq,

che alcuni anni or sono hanno avuto l'idea (e il
coraggio) di dedicarsi a un ristorante orientato al
territorio, alle sue bellezze e ai suoi frutti.

E un locale di ottimo livello e molto apprezzato,
grazie alla creativita dei piatti proposti, legati alla
stagionalita dei prodotti offerti da mare e terra
liguri.

L'ambiente & accogliente e piacevole, con vista
mare. | profumi sono accattivanti. Il benvenuto
viene dato, oltre che dal sorriso di Chiara, da

un gradevole spumante, il Modolet (uve Pinot
nero, Pinot bianco, Chardonnay), accompagnato
da Focaccia ligure, Sardenaira (pizza ligure

con pomodoro, acciughe, capperi e olive),
Friscioi (frittelle con funghi porcini e cipolle di
Tropea), Spiedini di gamberi rosa pastellati e
fritti, Insalata di seppie con fagioli di Conio e
Ricciola con Frutti della passione e olio all’aglio
orsino. Come apertura, Uovo cotto in guscio,

poi impanato e fritto, servito sopra seppie sottili
quasi crude con una sorta di bagna cauda
leggera. Quindi, Magatello di vitello, rosa per la
speciale cottura, con salsa alla birra, zenzero,
rondelle di zucchine e gelato alla senape
integrale. Incredibile, originale squisitezza! Come
primo, Ravioli farciti con fonduta di pecorino e
serviti con cipolla di Tropea alla brace, polpo ed
estratto di mele e sedano. E ancora, Triglie liguri
in crosta di mandorle con patate di Ormea cotte
al forno, mantecate a mano con frusta, olio extra
vergine, sale, burro e limoni locali, erba cipollina
e spuma con zafferano abruzzese: splendido!
Eccezionale pure il dessert: Mele golden tagliate
a dadini, saltate in padella con zucchero di
canna e servite fredde con crema di uovaq,
zucchero e limone, gelato alla liquirizia calabra
e spuma di yogurt. A coronare il successo, un
assortimento di piccola pasticceria.

Un pomeriggio e una serata indimenticabili.
Grazie a Roberta Croce per quanto di bello e
prezioso ci ha fatto conoscere. | complimenti

piu vivi a Chiara e Riccardo Farnese per il loro
rispetto delle tradizioni pur in un vivace impeto
giovanile di fantasia e di innovazione.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Lo chef Riccardo Farnese, al centro, con due collaboratori di cucina.
2 Roberta Croce, a sinistra, guida la visita alla Chiesa della Nativita di Maria, a Lingueglietta. 3 Riccardo e Chiara Farnese.

Menu Uovo morbido croccante, seppie, bagnetto di acciughe e maionese leggera al limone verde.

MENU

Aperitivo di benvenuto

Focaccia, Sardenaira, Friscioi
e Lecca lecca di gamberi rosa

Uovo morbido croccante,
seppie, bagnetto di acciughe
e maionese leggera al limone
verde

Amntipasto

Magatello di vitello al rosa,
birra, zenzero, pere e gelato
alla senape

Primo

Ravioli di pecorino, cipolle
di Tropea alla brace, polpo,
estratto di mele e sedano

Secondo

Triglia di scoglio del Mar
Ligure in crosta di mandorle,
patate montate al limone e
olio, erba cipollina e spuma
allo zafferano

Dessert

Crudo di mele, gelato alla
liquirizia, spuma di yogurt,
lime e meringa alla rucola

Caffé e coccole finali

Vini

Modolet, Tenuta di Angoris
(Cormons - Gorizia)

Ribolla Gialla del Friuli
2014, di Zorzettig (Spessa di
Cividale - Udine)
Montepulciano d’Abruzzo
2014, Cantina DaMa
(Rosciano - Pescara)
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MENU
Benvenuto

Aperitivo e Frivolezze dello
chef

Antipasto

Foie gras d’oca cotto al
torcione, pan brioche,
confettura di cipolle di Tropea
e salsa balsamica

Primo

Risotto carnaroli allo zafferano
in pistilli preparato con brodo
di settima

Secondo

Gran Bollito misto con le carni
della macelleria Martini Boves

Bagnetto verde, bagnetto
rosso e mostarda di frutta
speziata

Pre-dessert

Bicchierino con spuma di
castagne, crema Chantilly,
crumble e piccoli frutti

Dessert

Sfoglia croccante farcita di
mele, salsa caramello

Vini

Spumante Tenuta Angoris
(Cormons - Gorizia)
Gewdlrztraminer DOC 2016
(San Michele Appiano -
Bolzano)

Barbera d'Asti 2014
Montebruna (Azienda
Agricola Braida)

Moscato d’Asti 2016 (Azienda
Agricola Massolino)

Ad Arma di Taggia (Imperia), nel Ristorante La Conchiglia, di Anna Parisi e

Giacomo Ruffoni

LAPOTEQOSI DEI BOLLIT]

Ogni Repas Amical al Ristorante La Conchiglia,

sul bel lungomare di Arma di Taggia, dei
coniugi Anna Parisi (nhostra Vice-Conseiller
Culinarie) e Giacomo Ruffoni, diventa sempre
una bella festa, sia per I'atmosfera gioiosa e
amichevole che vi si respira sia per le prelibatezze
gastronomiche che ci sono state servite. In

pil, recentemente abbiamo avuto anche una
bella sorpresa: I'alta qualita della cucina — da
noi apprezzata soprattutto per le specialita di
pesce di mare e per i primi piatti — ha trovato
riscontro pure nel settore delle carni. Il nostro
menu é stato infatti tutto di terra, un bollito misto
realizzato con le carni della famosa macelleria
Martini di Boves, secondo tutti i sacri canoni del
celebre mangiare piemontese.

Ma andiamo per gradi. Come benvenuto,

con uno spumante di Angoris, molto fresco

e leggero, ci sono stati serviti una Vellutata

di zucca gialla (trombetta ligure grossa) e un
Roché di parmigiano e nocciola di Piemonte
tritata. Poi un capolavoro ben noto agli ospiti
fedeli del ristorante: Foie gras d’oca cotto al
torcione, appena caramellato, con pan brioche,
una deliziosa confettura di cipolle di Tropea

e mostarda di mela. Una squisitezza infinita!
Ottimo il Risotto carnaroli con lo zafferano in
pistilli nel brodo di settima, cioé I'insieme dei
sette brodi di cottura delle diverse carni del

secondo. Ed ecco il clou della serata: il Bollito
misto classicamente composto da testing,
maschetta (guancia), lingua, cotechino alla
vaniglia (molto delicato), muscolo di manzo,
punta di petto, reale (parte alta) e costata di
vitello. Perfezione dei vari punti di cottura,
qualita dei pezzi scelti, il tutto impreziosito da un
servizio d’altri tempi, in un carrello bellissimo e
antico, a campana, in cui ogni singolo elemento
veniva mantenuto caldo nel suo brodo e servito
agli ospiti a seconda delle scelte e delle quantita
indicate singolarmente. Uno spettacolo! Perfetti
anche "autunnale pre-dessert: Bicchierino con
spuma di castagne, crema Chantilly, crumble e
piccoli frutti, e il dessert: Sfoglia croccante farcita
di mele e con salsa caramello.

Di grande qualita anche i vari vini:
Gewdirztraminer San Michele Appiano 2016 con
il Foie gras, Barbera d’Asti Montebruna 2014
con il Bollito misto e Moscato d’Asti Massolino
2016 con il dessert.

Insomma, una serata splendida da tutti i

punti di vista, esattamente secondo i canoni
della Confrérie: bonne table (in questo caso
buonissima table) e amitié, in uno spirito di
grande affiatamento e calore. Ancora una volta,
grazie Chaine!

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

1 Antonella Francieri, Andrea Mazzia e Giovanna De Boni. 2 Gabriella Ivaldo, Antonio Marzi e Gianni Boccardo.
3 Da sinistra, i signori Del Torto, Enzo Palmero, i signori De Martini, la signora Palmero. 4 | signori Alberti, Anna e Antonio Marzi,
Gabriella Berretta-Ivaldo. 5 Giacomo Ruffoni impegnato nell'impiattamento dei Bolliti. Menu Il Bollito misto, clou della conviviale.
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La cena di fine anno alla Tavernetta al Castello di Spessa, in provincia di Gorizia

IL CIBO COME CULTURA

DI UNA TERRA DI CONFINE

MENU

E stata la Tavernetta al Castello (a Spessa

di Capriva, in provincia di Gorizia) a ospitare
il Bailliage Collio&Laguna della Chaine des
Rétisseurs per la Cena degli Auguri.

Il locale fa parte di un complesso prestigioso
(dotato pure di un frequentatissimo campo da
golf), frutto di una attenta ristrutturazione dei
rustici dell’antico maniero, oggi di proprieta

presenti Bruno Peloi, Chancelier Nazionale,
delegato da Roberto Zanghi, Bailli d’ltalie, e
Alvise Fedrigo, Bailli del Rubicone, figlio del
compianto Argo, fondatore di Collio&Laguna,

che é stato ricordato a sei mesi dalla scomparsa.

A causa di un intoppo dell’ultim’ora, non ha
potuto partecipare alla festa il Bailli Nevio
Nalato, coinvolto in un lieve incidente della

L'Aperitivo di Benvenuto
Le sorprese del Castello

| Baci di Giacomo Casanova

L’Antipasto

| Carciofini confit su Scarola,
Uvetta e Mela, sotto un velo
di... La Rosa di Goriziq, lo Zuff
di blave, il Sedano rapa e...

Il Primo Piatto

| Ravioli di Castagne con la
Zucca, la Salsiccia nostrana,
ma poi...

Il Secondo Piatto

Il Medaglione di Lepre con
Fegato grasso d’anatra al
profumo di...

Dessert

Il Caffé e Muscovado delle
Mauritius

| Giochi di Consistenze e
Sensazioni

Le Golosita e...

del Confréere Loretto Pali. Come piacevole strada. Gli onori di casa sono comungque stati I Vini
curiositd, da ricordare che nel 1773 la residenza fatti degnamente dal Vice-Argentier Gianni S'bona Perté, Castello di
pessa

gentilizia & stata frequentata anche da Giacomo
Casanova: lo scrittore-avventuriero apprezzod sia i
luoghi sia i vini che qui si producono, definendoli
di «qualita eccellente».

Domenis.

La bella serata é stata vissuta in modo soft, nel
segno della convivialita pit genuina. Come da

premessaq, i cibi si sono rivelati di apprezzabile

Friulano del Collio, Castello di
Spessa

Bianco Altura Ansonaco
2012, Isola del Giglio

Oggi il locale & punto di ritrovo non soltanto bonta. Le conversazioni a tavola hanno puntato (Grosseto)
per i gourmet locali, ma anche per quelli su due portate in particolare: La Rosa di Gorizia Coppola Zinfadel 2009
regionali e per moltissimi stranieri, austriaci in con lo Zuff di blave (Radicchio tardivo su California

particolare. La cucina & affidata alle sapienti
mani dell’executive chef Tonino Venica. Le
proposte gastronomiche sono svariate, spaziando
tra le ricette di terra e di mare. Particolarmente
apprezzato é il «percorso goloso» proposto ai
frequentatori, «per scoprire, attraverso i cibi, la
storia e la cultura di questa terra di confine».
Spessa si trova nel cuore del Collio, rinomata
zona vinicola (i suoi bianchi sono apprezzati in
tutto il mondo) che da il nome al Bailliage. Per
festeggiare degnamente e porgere ad Associati e

deliziosa polentina) e Ravioli di castagne con
zucca.

Da parte sua, la Sommellerie del Castello di
Spessa ha proposto abbinamenti enologici di
pregio. Su tutti, un bianco (non poteva non
essere il Friulano della Casa) e un rosso, il
Coppola Zinfadel, prodotto in California proprio
della vineria del famoso regista Francis Ford
Coppola (uve tratte dal vitigno Primitivo di
Puglia).

Treés Vieux Blanc, Pineau des
Charentes, Fontenaud

Amici gli auguri di fine-inizio anno erano anche Domenico Valentino

1-2 Il busto di Giacomo Casanova, prospiciente al Castello di Spessa, e I'ingresso della Tavernetta.
3 Bruno Peloi, Chancelier d’ltalie, porta il saluto della Chaine ai commensali. 4 Da sinistra, Bruno Peloi, lo chef Tonino Venica —_—
J__._.".} e Alvise Fedrigo. 5 Gianni Domenis. 6 Egidio Aloisi e la consorte Maria. Menu L'apprezzato dessert.
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LE SPEZIE ARABO-MUSULMANE
NELLA CUCINA EUROPEA

1 Nell’antichita, il cardamomo era

k G Bisogna risalire al Medioevo per trovare le
usato in medicina come droga ed

prime influenze arabo-musulmane sulla culinaria

eccitante.
del mondo occidentale, influenze dovute alle
tante invasioni subite dagli Stati europei, oltre
che ai costanti traffici tra i vari Stati del mondo
antico (basti pensare ai commerci dei Fenici nel
Mediterraneo) facilitati in special modo dalle
Crociate.
Ne derivo spesso una suggestiva confusione, che
vedeva gli europei emulare molti costumi della
civilta araba, soprattutto nel campo culinario,
dove gli chef o capocuochi infedeli, che vivevano
spesso riveriti e rispettati presso i loro principi e
signori, erano ritenuti di grande prestigio.
Contro questa «<moda dell’esotismo culinario» si I'anno». Assieme ai semi di canapa, di lino
levo la voce di Bernardo di Chiaravalle nel 1120, e di papavero, quelli di sesamo erano usati
il quale, nell’Apologia ad Guillelmum, condanna anche come spezia, per condire e insaporire le
lo sfarzo e la pompa sia degli abiti sia del cibo e pietanze. La Sicilia € oggi I'unica regione in cui
del bere delle «<mode saracene». si coltiva la pianta. Nel Medioevo il sesamo era
Ma ormai la moda era talmente diffusa che usato anche come sonnifero per i bambini, come
a nulla valsero le invettive di Bernardo contro ci informa Avicenna in un passo sull’igiene del
. i «<succos estraneos» ricchi di «adulterinis lattante (da Il poema della medicina).
@1‘ saporibus» e «novellis condimentis». Ma la presenza del mondo islamico

P Le pratiche straniere predominavano ovunque, nell’alimentazione del mondo cristiano

ed emulandole si cercava di arricchire i piatti e medioevale non si ferma qui, perché le spezie

le vivande. Si giunse quindi all’introduzione e esotiche prodotte in Oriente e smistate coi traffici

alla coltivazione di alcune piante alimentari commerciali, ricercate e amate soprattutto dai

T Rotissenr

Confrérie de la Chaine des Rétisseurs
Bailliage National d’Italie

e di alcune spezie (per dar sapore ai cibi) piul ricchi, erano ancora tante: la cannellq, il

specifiche dell’Oriente, soprattutto nelle cardamomo (i cui semi erano usati come droga
due regioni mediterranee piu a lungo ed eccitanti in medicina), i chiodi di garofano,
il cubebe (una specie di pepe delle Indie usato
come antisettico), lo zenzero (da cui si ottiene
una droga piccante), il pepe, la noce moscata,

lo zafferano, lo zucchero, I'uva passa di Corinto,

Organo ufficiale del Bailliage d’ltalia
della Chaine des Rétisseurs arabizzate e islamizzate: la Spagna e
Autorizzazione

Tribunale di Sanremo n. 6/1982

Direttore responsabile
Bruno Peloi

la Sicilia. E da qui la diffusione nelle
altre regioni, incrementata dopo la

scoperta dell’America.
Hanno collaborato a questo numero
Bianca Alfonsi, Enrica Beatrice Amabilia,
Carlo Baglietto, Mariagrazia Bassan,
Gabriella Chiarappa, Silvano Conte,

Ma quali le piante e le spezie di Chio, di Damasco, la curcuma dalle grandi

piu diffuse? Il riso, gia usato dai virtt terapeutiche, la liquirizia dalle proprieta
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Il Bailliage di Udine / Friuli VG ha istituito un riconoscimento per studenti-ristoratori

LA SCUOLA, IL MERITO
LA PROFESSIONE

PREMIO GIOVANE STUDENTE-RISTORATORE Il Bailliage di Udine / Friuli Venezia Giulia della
Chaine des Rétisseurs ha istituito il Premio Giovane Studente-Ristoratore. La scelta dello Studente da
premiare avverrd su segnalazione di un Istituto Alberghiero di Istruzione Superiore situato nella Regione

Friuli VG. Il primo riconoscimento sara assegnato nel 2018, al termine del corrente anno scolastico.

Nel corso dell’Assemblea annuale degli
Associati, svoltasi lo scorso mese di gennaio, il
Bailliage di Udine / Friuli VG della Chaine ha
deliberato di istituire un Premio: sara assegnato
annualmente a uno studente impegnato a
imparare |'arte della ristorazione (cucina, sala,
ricezione, sommellerie...). | Rétisseurs friulani
hanno fatto propria una proposta di Bruno
Peloi, Chancelier d’ltalie, che negli anni scorsi
aveva gia dato vita — in collaborazione con Bepi
Pucciarelli — al Premio Venexia Furlana, ormai
giunto al termine della propria mission.

«Sono particolarmente lieto di questa nuova
iniziativa — ha detto Franco Venturoso, Bailli di
Udine /FVG —, perché conferma la vocazione
del Bailliage di valorizzare il lavoro di chi e
impegnato nella ristorazione in generale, pur se
in ambiti diversificati e specifici. In questo caso
— dopo la bella esperienza di Venexia Furlana,
pubblico elogio conferito a persone meritevoli,
ma senza tener conto dell‘eta — abbiamo ritenuto
di puntare esclusivamente sui giovani, impegnati
a conquistarsi il futuro professionale chini sui
libri, oltre che attenti ai fornelli, alla cantina o
all’accoglienza... Infatti, il Premio é stato pensato
per dare il giusto riconoscimento a un giovane
studente di un Istituto Alberghiero di Istruzione
Superiore del Friuli Venezia Giulia».

«M:i piacerebbe inoltre — dice ancora Franco
Venturoso — che la nostra iniziativa potesse in
futuro essere ben valutata e accolta anche da
altri Bailliages Territoriali, fino a diventare —
perché no? — un Premio di carattere nazionale».
«Per dar vita alla prima edizione del Premio —
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continua Franco Venturoso — Bruno Peloi e io
abbiamo avuto un proficuo contatto con |'Istituto
Alberghiero Bonaldo Stringher di Udine, scuola di
eccellenza.

E bello ricordare che alcuni suoi studenti, nel
2016, hanno avuto |'onore di preparare il

pranzo per il Presidente della Repubblica Sergio
Mattarella, in visita al capoluogo friulano.

Siamo stati ricevuti molto cordialmente dalla
Dirigente scolastica Anna Maria Zilli, la quale

da poco e stata eletta Responsabile della
Renaia, Rete Nazionale degli Istituti Alberghieri.
Con lei c’era anche il professor Biagio Nappi.
L'accoglienza e stata calorosa e foriera di sviluppi
positivi, speriamo anche extraregionali.

Il Premio sara di assoluta pertinenza del Bailliage
friulano della Chaine des Rétisseurs. Alla scuola
sara chiesta I'indicazione del nominativo di uno
studente meritevole. Il Premio, dunque, fin dalla
prima edizione, puntera soprattutto sull'impegno
profuso e sul profitto nello studio ottenuto dal
giovane prescelto. Abbiamo gia gettato le

basi per organizzare una cena: sara preparata

e servita degli stessi studenti dello Stringher,
nelle sale della scuola. In questa occasione
procederemo con |'assegnazione al prescelto di
un artistico trofeo».

«Ma c’e di piti — conclude Franco Venturoso —:
una volta terminati gli studi, qualora il Premiato
trovasse occupazione in ambito regionale, il

Bailliage di Udine / FVG s‘impegna a organizzare

un proprio Repas o Diner nel locale in cui il
nuovo Giovane Ristoratore si fosse inserito
professionalmente».

REGOLAMENTO

Il Premio avra cadenza
annuale e non potra essere
assegnato per piu di una volta
alla stessa persona.

Per la propria inappellabile
indicazione, |'Istituto Superiore
dovra tenere nella massima
considerazione il profitto
scolastico e I'impegno profuso
negli studi del Candidato
prescelto.

Il Premio consistera in un
artistico trofeo.

I Bailliage di Udine /

FVG s’impegna inoltre a
sostenere in proprio le spese
d‘iscrizione del Premiato nella
Chadine Internazionale, nel
ruolo attinente al percorso
scolastico (Addetto alla
cucina, Addetto alla sala,
Sommelier, Hételier...), e
quelle del rinnovo tessera

per i primi due anni dopo
Iiscrizione.

All“atto dell‘iscrizione, il
Vincitore del Premio dovra
aver compiuto i 18 anni e non
aver superato i 30 anni.

1 Bruno Peloi, Chancelier d’Italie, con

Franco Venturoso, Bailli di Udine.
2 La professoressa Anna Maria
Zilli, Dirigente dellIstituto Bonaldo
Stringher di Udine.

3 Il presidente Sergio Mattarella con

studenti e insegnanti dell’istituto
Bonaldo Stringher di Udine.

4 |l professor Biagio Nappi, all‘opera

con i suoi studenti
allo Stringher di Udine.

IL PREMIO




