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Carissime Consoeurs, carissimi Confrères, Amici tutti
Vi invito con gioia alle celebrazioni del cinquantacinquesimo Chapitre 
d’Italie a Venezia, la mia Venezia!

Q ui sono nato e vivo con la 
mia famiglia e, sempre qui 

nel 2012, è iniziata la mia avven-
tura con la Chaîne des Rôtisseurs, 
con l’ intronizzazione alla Scuola 
Grande di San Rocco nella corni-
ce del “44° Grand Chapitre d’I-
talie” dell’ottobre 2012; durante i 
preparativi del capitolo, cresceva 
rapidamente la mia curiosità nei 
confronti di quella che avevo com-
preso essere la storica e prestigiosa 
“confraternita dei cavalieri e dame 
della buona tavola”.
Sin da bambino ho avuto la possibi-
lità di avvicinarmi alla buona cuci-
na... quella di mia madre in primis 
(ovviamente la migliore!), quella di 
mio zio materno, Michele Volpi-
cella, che fu per anni il primo maître 
del ristorante dell’hotel Danieli (un 
vero e proprio mito dell’epoca) e 
sommo maestro dell’art de flamba-
ge , e quella di altri grandi risto-
ranti … ero un ragazzino quando 
chiesi ai miei genitori, come regalo 
del mio diciottesimo compleanno, 
una cena per i miei festeggiamenti 
all’Harry’s Bar… regalo certamen-
te insolito data la mia giovane età; 
dunque le premesse erano già chia-

re della mia voglia di avvicinarmi 
all’alta cucina!
E così è stato naturale il mio in-
gresso nella Chaîne; nel 2012 fui 
intronizzato Chevalier del Baillia-
ge del Veneto, nel 2014 a Firenze 
divenni Bailli formando il Baillia-
ge di Venezia e, alla fine del 2021, 
sono stato eletto Bailli dèlèguè d’I-
talie. Una storia, da allora, di centi-
naia di repas e di tantissime nuove 
amicizie con confratelli e consorel-
le di tutto il mondo!
Mi ritengo un privilegiato per 
avere avuto la fortuna di nascere 
a Venezia e per avere tutt’oggi la 
possibilità di vivere in una delle più 
belle città del mondo; vorrei con-
dividere con voi tutto lo splendore 
de “La più bella”, trasmettervi l’e-
mozione che provo vivendo qui, 
per lo stile di vita veneziano, unico 
al mondo, legato a una città dove 
non circolano automobili, pog-
giata sul fango e su pali in legno, 
circondata dall’acqua, dal rumore 
delle onde, delle corde delle barche 
tese e rilasciate ritmicamente, dove 
sopravvivono tradizioni estranee 
ai tempi moderni, come il gioco 
dei bambini nei campi, l’incontro 

quotidiano con persone,… per-
ché qui uomini, donne e bambini, 
spostandosi a piedi, ancora si in-
contrano, si salutano, si fermano a 
bere un caffè o per un aperitivo, a 
chiacchierare insieme, non essendo 
risucchiati dal traffico, dalla fretta, 
da orari precisi… il ritmo di questa 
città è lento e suadente e sono certo 
vi affascinerà.
Non vedo l’ora di accogliervi e di 
presentarVi non solo la buona cu-
cina e l’ottimo vino locale, ma an-
che uno stile di vita unico!

Enrico Spalazzi
Bailli délégué d’Italie



Chaîne des Rôtisseurs

33

C arissime Consoeurs, carissi-
mi Confrères, insieme a tutti 

i membri del mio Bailliage, Vi do 
un caldo benvenuto a Venezia per 
il 55° Grand Chapitre internazio-
nale d’Italia. Venezia ha la capacità 
di essere spettacolare in qualsiasi 
periodo dell’anno la si visiti e l’ au-
tunno è, a parer mio, qualcosa di 
unico e inimitabile, in particolare a 
novembre, quando la città sprigio-
na dalle sue calli e dai suoi canali 
una magia impareggiabile e si ha 
la possibilità di godere appieno del 
silenzio e della tranquillità, passati i 
flussi turisti di massa di primavera 
ed estate.
Confido che questo capitolo, ripro-
posto dopo 11 anni dal precedente, 
sarà un successo altrettanto grande 
perchè Venezia è una città che ap-
partiene a tutta l’umanità e che è nel 
cuore di tutti, per la sua ecceziona-
lità e fragilità!
Anche chi non ha mai avuto la for-
tuna di visitarla conosce i luoghi 
che rendono celebre la città in tutto 
il mondo: Piazza San Marco, il pon-
te di Rialto, il Canal Grande; ma 
Venezia è anche altro! Ci sono zone 
lontane dai luoghi obbligati della 
tradizione tutte da esplorare e ogni 
angolo nasconde meraviglie, da sco-
prire e guardare da un punto di vista 
più intimo, autentico e originale.
Vi invito a visitare anche il resto del 

Veneto, una regione nota nel mon-
do non solo per le sue belle città 
(Venezia, Verona, Padova, Vicenza, 
Treviso,…) e per il suo territorio-
morfologicamente molto vario e 
pregiato (il Cadore, il Soave, la Val-
policella, la zona di Valdobbiadene, 
di Asolo, la zona costiera,…) , per le 
sue ville (oltre 100 Ville sorte tra il 
1400 e il 1700, all'epoca della Sere-
nissima Repubblica, oggi visitabili, 
tra cui molte Ville Palladiane ), ma 
anche per le sue eccellenze enoga-
stronomiche, tra cui il Prosecco, 
uno dei vini italiani più conosciu-
ti ed apprezzati nel mondo per la 
sua per la sua estrema piacevolezza 
e versatilità, il formaggio Asiago, 
che prende il nome dal celebre al-
topiano dove è prodotto, il baccalà, 
uno dei pesci simbolo della cucina 
veneta e, in particolare di quella vi-
centina e il radicchio rosso, in par-
ticolare quello tardivo di Treviso, 
che può essere usato con qualsiasi 
abbinamento, di carne, pasta, per 
realizzare stuzzichini.
Le ricette venete per antonomasia 
sono Risi e bisi (un risotto vialone 
nano del veronese ai pisellini cotti 
con cipolla appassita), ma in gene-
rale tutti i risotti sono radicati nella 
cucina veneta, Pasta e fasioi (passato 
di fagioli con pasta), i Bigoi in salsa 
(grossi spaghetti con salsa di sardine 
e cipolla), le Sarde in saor (sarde con 

cipolla e uvetta), il Fegato alla vene-
ziana (fegato preparato con cipolle, 
olio, aceto e prezzemolo), il Baccalà 
mantecato (stoccafisso cotto e ridot-
to in crema, servito con polenta), la 
Pasta o riso con nero di seppia (condi-
ti con la seppia e il suo inchiostro), 
la Polenta (preparata con farina di 
mais e accompagnata a moltissimi 
piatti in qualsiasi occasione), Poenta 
e osei (volatili allo spiedo con polen-
ta), e tanto altro.
Vi aspetto numerosi e desiderosi di 
trascorrere insieme quattro giorni 
indimenticabili!

Giovanni Bertoli
Bailli di Venezia
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Straordinaria e magica, la sua sola esistenza 
è un miracolo tutto da ammirare!
Venezia è una città raffinata ed esotica che sorge sull’acqua, adagiata su ben 
118 isolette collegate tra loro da 354 ponti e divise da 177 tra rii e canali.

A nticamente alcune tribù il-
liriche e i Veneti vivevano 

su palafitte nella laguna di Vene-
zia, dedicandosi alla pesca e all'e-
strazione del sale dalla laguna. La 
città fu fondata nel 421, quando i 
Veneti, che erano stati espulsi dagli 
Ostrogoti e dai Longobardi, si ri-
fugiarono in queste paludi alla foce 
del Po. 
Venezia è stata nei secoli fulcro tra 
Occidente e Oriente e crogiolo 
del meglio delle tradizioni bizanti-

ne, gotiche e rinascimentali; il suo 
porto (uno dei principali porti di 
scambio tra Europa e Oriente) per-
mise lo sviluppo di un'intrapren-
dente classe mercantile che riuscì a 
trasformare la città, da remoto in-
sediamento, a potenza padrona dei 
mari e capitale della  Serenissima 
Repubblica di Venezia.
Per le sue peculiarità urbanistiche 
e per il suo patrimonio artistico 
unico, essa è universalmente con-
siderata una tra le più belle città del 

mondo ed è stata dichiarata, assie-
me alla  sua laguna,  Patrimonio 
dell'umanità  dall'UNESCO già 
nel 1987.
Il 55° Grand Chapitre d’Italie of-
frirà agli ospiti internazionali la 
possibilità di accedere a locations 
uniche, di percorrere le vie e visita-
re i monumenti artistici della città 
accompagnati dalle migliori guide 
locali, di degustare il buon cibo e 
gli ottimi vini della laguna e della 
regione veneta.

https://it.wikipedia.org/wiki/Repubblica_di_Venezia
https://it.wikipedia.org/wiki/Repubblica_di_Venezia
https://it.wikipedia.org/wiki/Laguna_di_Venezia
https://it.wikipedia.org/wiki/Patrimoni_dell%27umanit%C3%A0_d%27Italia
https://it.wikipedia.org/wiki/Patrimoni_dell%27umanit%C3%A0_d%27Italia
https://it.wikipedia.org/wiki/UNESCO
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Il pernottamento a tariffe vantaggiose è proposto presso Hilton Molino Stucky*****, 
sull’isola della Giudecca, e presso l’Hotel Monaco & Grand Canal**** in area San Marco.
Le camere riservate al gruppo sono prenotabili esclusivamente attraverso Clementson 
Travel Office insieme al programma dell'evento.
I due hotel proposti saranno i punti di partenza e di ritorno di transfer di gruppo ed escursioni. Ad 
orari prefissati nella hall troverete i nostri assistenti cui potrete rivolgervi per qualsiasi necessità.

Hilton Molino Stucky       

Hotel Monaco & Grand Canal      



Le terrazze panoramiche dell’hotel includono il ro-
oftop bar più alto in città (lo Skyline bar) ed una pi-
scina scenografica con una vista mozzafiato sul centro 
storico di Venezia.
I ristoranti Aromi e Bacaromi dell’hotel offrono espe-
rienze gastronomiche di livello e uniche.
Da Hilton si può raggiungere l’area di San Marco con 
lo shuttle privato dell’hotel che parte dal pontile pri-
vato posto di fronte al suo ingresso e, viceversa, con la 
navetta si può rientra in hotel dal centro città a orari 
stabiliti. Il servizio è puntuale e frequente.
Per l’utilizzo dello Shuttle è previsto un contributo di 
euro 15,00 a persona da pagare in hotel, richiedendo 

apposito voucher di accesso al servizio (con corse illi-
mitate durante il soggiorno in hotel) al momento del 
check-in. In alternativa è disponibile il servizio pub-
blico (ACTV) per gli spostamenti in città.
L’hotel può essere raggiunto dai terminal di Piazzale 
Roma, Tronchetto, Ferrovia e Aeroporto sia con mez-
zi pubblici che con mezzi privati da prenotare antici-
patamente. La fermata pubblica più vicina all’Hotel è 
Palanca, a soli 500 m (attraversati due ponti), e le linee 
di riferimento sono la 4.1 / 4.2 o il la numero 2 o, infi-
ne,  l’Alilaguna (linea rossa e linea blu) dall’Aeroporto. 
Le ampie e raffinate camere e suites hanno un design 
sospeso nel tempo.

Hilton Molino Stucky       
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Un antico mulino sulle placide rive della pittoresca Isola della Giudecca finemente 
ristrutturato un decennio fa è divenuto una delle strutture iconiche e più 
significative dell’architettura di recupero post industriale, l’Hilton Molino Stucky, 
un hotel 5 stelle apprezzato in città.

L’hotel dispone anche di un’area dedicata al benessere: 
l’Eforea Spa & Fitness Centre a pagamento.
Sono disponibili trattamenti professionali a pagamento 
e su prenotazione.

• Jacuzzi, sauna, bagno turco e zona relax.
• Cinque cabine per trattamenti e massaggi.

Giudecca, 810 - 30133 Venezia

L’accesso all’area benessere è consentito dai 16 anni in su (dai 16 ai 18 anni i ragazzi devono essere accompagnati da un genitore).



Hilton Molino Stucky      

Camera Guestroom (24 sqm)
Le camere di categoria guestroom offrono una piacevole 
vista interna e hanno un design tradizionale e raffinato. 
Esse sono dotate di 2 letti twin o di un letto king (secondo 
richiesta) con comodi materassi.
Ogni camera è dotata di un'ampia scrivania, una TV HD 
40 pollici con 100 canali internazionali e un sofisticato 
bagno in marmo.
Sono inoltre presenti una cassetta di sicurezza e un 
bollitore con una selezione di tè e caffè.

Camera Molino De Luxe (27 sqm)
Le camere di categoria deluxe hanno uno stile 
moderno con dettagli, come il lampadario di vetro 
di Murano, che evocano la storia dell'edificio e di 
Venezia.
Le camere sono dotate di letto matrimoniale Serenity, 
di un'ampia scrivania, una TV HD 40 pollici con 100 
canali internazionali e un sofisticato bagno in marmo. 
Sono inoltre presenti una cassetta di sicurezza e un 
bollitore con una selezione di tè e caffè.

Camera Molino Executive con vista (27 sqm)
Il pernottamento in questa categoria di camera 
comprende l’accesso all’Executive Lounge aperta dalle 
10 alle 19 con snack salati e bevande gratuite e con 
“Happy Hour” dalle 17 alle 19 con una selezione di 
alcolici e food da aperitivo.
La camera offre una meravigliosa vista sulla Giudecca 
o sul centro storico di Venezia, ha un design moderno 
i cui tessuti selezionati, i dettagli senza tempo e il 
lampadario in vetro di Murano evocano la storia 
dell'edificio e di Venezia. 
Le camere sono dotate di comodo letto matrimoniale 
Serenity, di un'ampia scrivania, una TV HD 40 pollici 
con 100 canali internazionali e un sofisticato bagno in 
marmo. 
Sono inoltre presenti una cassetta di sicurezza e un 
bollitore con una selezione di tè e caffè.
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Giudecca, 810 - 30133 Venezia

Chaîne des Rôtisseurs
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Giudecca, 810 - 30133 Venezia

Molino Junior Suite (40 sqm)
Il pernottamento in questa categoria di camera 
comprende l’accesso all’Executive Lounge aperta dalle 10 
alle 19 con snack salati e bevande gratuite e con “Happy 
Hour” dalle 17 alle 19 con una selezione di alcolici e food 
da aperitivo.
Le junior suite hanno un design unico, con ampi spazi 
confortevoli, arricchiti da dettagli senza tempo, lampadari 
in vetro di Murano e tessuti selezionati. 
La camera è dotata di un comodo letto matrimoniale 
Serenity, TV HD 40 pollici con 100 canali internazionali, 
elegante soggiorno con un comodo divano, una 
seconda TV HD 40 pollici e un'ampia scrivania. Comodo 
bagno in marmo. 
Sono inoltre presenti una cassetta di sicurezza e un 
bollitore con una selezione di tè e caffè.

Molino Executive Suite (50 sqm)
Il pernottamento in questa categoria di camera 
comprende l’accesso all’Executive Lounge aperta dalle 
10 alle 19 con snack salati e bevande gratuite e con 
“Happy Hour” dalle 17 alle 19 con una selezione di 
alcolici e food da aperitivo.
Le suite sono dotate di ampi spazi, arredamento 
moderno con un comodo letto matrimoniale e sono 
caratterizzate da elementi di design che rendono 
omaggio alla città di Venezia e rievocano il glorioso 
passato del molino.
La camera è dotata di TV HD 40 pollici con 100 
canali internazionali, elegante soggiorno con un 
comodo divano letto, una seconda TV HD 40 pollici e 
un'ampia scrivania. Comodo bagno in marmo.
Sono inoltre presenti una cassetta di sicurezza e un 
bollitore con una selezione di tè e caffè.
Ospita fino a quattro persone con supplemento.

Procedure di "check-in" e "check-out": Check-in - dopo le ore 15,00 | Check-out - prima delle ore 11,00

Chaîne des Rôtisseurs



L’hotel dispone di un ottimo ristorante, il Ristorante 
Grand Canal che è considerato il salotto di Venezia. La 
cucina dello Chef Sandro Traini offre qualità e tradi-
zione per un’esperienza unica. Esso presenta un’ampia 
sala interna con uno stile e un’identità classica con arre-
di di pregio e una magnifica terrazza esterna affacciata 
sul Canal Grande, Punta della Dogana e sul Bacino di 
San Marco.
Hotel Monaco & Grand Canal dispone di 92 camere, 
tutte eleganti e sobrie. L’arredo è fine e lo stile venezia-
no traspare dai dettagli della scelta dei tessuti preziosi, 
delle murrine, dei mosaici e dei sontuosi lampadari, in 
una continua fusione tra barocco e minimalismo. Molte 
camere sono impreziosite dalla vista sul Canal Grande e 
sul Campanile di San Marco.
Il Monaco & Grand Canal sorge accanto a una fermata 
del vaporetto (San Marco Vallaresso), che vi permetterà 
un accesso comodo e veloce alla stazione ferroviaria San-
ta Lucia o a Piazzale Roma. Disponibile dall’Aeroporto 
di Venezia anche il servizio pubblico Alilaguna (linea 
rossa) per la fermata San Marco Giardini. 
La storia del palazzo comincia nel 1638 come un “Ridot-

to” pubblico, un luogo dove i veneziani si “riducevano”, 
cioè si ritiravano per il gioco d’azzardo, le feste, i diverti-
menti e tutti passatempi che incarnavano perfettamente 
lo spirito della mentalità mercantile veneziana del tempo.
Il Palazzo rimaneva aperto durante il Carnevale, che al-
lora durava sei mesi, guadagnandosi così una notorietà 
impareggiabile.
Divenne luogo frequentato da moltissimi viaggiatori 
attratti dalla mondanità cosmopolita della città. Il lun-
go periodo di festeggiamenti, che portava con sé giochi 
d’azzardo, usura e prostituzione, assunse però agli oc-
chi della gente l’apparenza dello scandalo e, nel 1774, 
il Consiglio dei Dieci decretò la definitiva chiusura del 
Ridotto. Da allora venne utilizzato solamente durante 
l’ormai breve periodo del Carnevale.
Nel 1936 il Palazzo fu oggetto di restauro per ospitare 
il Casinò di Venezia, ma la Curia si oppose pertanto il 
luogo divenne sede del cinema Modernissimo.
Nel 1947 subì l’ultima trasformazione prima di ospitare 
l’Hotel Monaco & Grand Canal, accogliendo un pic-
colo teatro per il quale si è voluto riproporre il nome 
di Ridotto.

Hotel Monaco & Grand Canal      
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L’ Hotel Monaco & Grand Canal è ospitato all’interno di Palazzo Dandolo, un palazzo 
storico dei primi anni del ‘600 situato nel cuore di Venezia, a pochi passi da Piazza San 
Marco, la sua Basilica e il Palazzo Ducale. Splendidamente affacciato sul Canal Grande 
offre l’accesso diretto attraverso la sua esclusiva e scenografica “porta d’acqua”. Dalle 
camere con vista e dalla terrazza del ristorante si apre davanti agli occhi un panorama 
straordinario sull’intero Bacino di San Marco con l’isola di San Giorgio e la Giudecca, 
Punta della Dogana e la Basilica barocca della Madonna della Salute.

P.za San Marco, 1332 - 30124 Venezia
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P.za San Marco, 1332, 30124 Venezia

Camera Superior Golden Leaf (22 sqm)
Le camere Superior foglia d’oro sono dotate di servizi 
tecnologici all’avanguardia, mantenendo l’eleganza che 
contraddistingue i palazzi storici veneziani. Sono dotate 
di aria condizionata, accappatoio e biancheria da bagno, 
asciugacapelli, wi-fi, minibar, cassaforte e TV LCD.

Camera Doppia Deluxe Vista Canal Grande 
(23/25 mq)
Le camere doppie Deluxe sono avvolgenti e offrono 
una vista mozzafiato sul Canal Grande e sul Bacino di 
San Marco. Lo stile veneziano e la creatività sono ben 
rappresentati con tessuti preziosi e dettagli in vetro di 
Murano. Sono dotate di aria condizionata, accappatoio 
e biancheria da bagno, asciugacapelli, wi-fi, minibar, 
cassaforte e TV LCD.

Suite Vista Città (40 mq)
Le ampie Suite di nuova costruzione, sono suddivise 
in una elegante camera da letto e comodo salotto con 
poltrone, tavolo da tè e scrittoio.
Il contesto delle stanze è impreziosito da tessuti di pregio, 
vetri di Murano, mobilio ligneo in stile veneziano, 
decori murali ad incisione a foglia oro. Sono dotate di 
aria condizionata, accappatoio e biancheria da bagno, 
asciugacapelli, wi-fi, minibar, cassaforte e TV LCD.

Suite Vista Canal Grande (38/40 mq)
Le Suites Grand Canal sono molto luminose e spaziose e 
godono di una suggestiva vista sul bacino di San Marco 
e sul Canal Grande. Sono costituite da un’elegante 
camera da letto con tutte le comodità e da un salotto 
arredato con poltrone, divano, tavolo da tè e scrittoio e 
impreziosite da lampadari di vetro di Murano e tessuti 
pregiati. Sono dotate di aria condizionata, accappatoio 
e biancheria da bagno, asciugacapelli, wi-fi, minibar, 
cassaforte e TV LCD.

Chaîne des Rôtisseurs

Procedure di "check-in" e "check-out": Check-in - dopo le ore 15,00 | Check-out - prima delle ore 11,00
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Aromi&Bacaromi di Hilton Molino Stucky
affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs

Algiubagiò
affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs

La cena di benvenuto è proposta presso due apprezzati ristoranti 
affiliati alla Chaîne in città

I vini che saranno serviti in ab-
binamento a entrambe le cene 

sono quelli dell’Azienda Barollo, 
dei fratelli Marco (Professionnel du 
vin del Bailliage di Venezia) e Ni-
cola Barollo. 
I vigneti dell’azienda sorgono nel 
trevigiano, dove la brezza del Mare 
Adriatico incontra i venti delle Do-
lomiti, dove si trovano un micro-
clima unico ed una terra ricca di 
profumi e sapori, custode del ricor-
do vivo del mare che un tempo la 
ricopriva: reperti fossili, sedimenti 
marini, roccia calcarea, terra argil-
losa e marnosa sono tutti elementi 
che donano una naturale sapidità al 

vino. In questa terra ospitale si col-
tivano vitigni internazionali come 
lo Chardonnay, il Merlot, il Pinot 
Nero e il Cabernet Franc e si pro-
ducono bottiglie di vini eleganti, 
freschi e strutturati che offrono 
un’esperienza sensoriale  sorpren-
dente, sorso dopo sorso.
La caratteristica principale dei vini 
Barollo risiede nelle uve, colti-
vate con cura, passione e sensibi-
lità.  Ogni fase della lavorazione è 
l’incrocio di conoscenze esperte 
in viticoltura, enologia e stile del 
tutto italiano che hanno permesso 
all’azienda di raggiungere impor-
tanti traguardi e riconoscimenti.

Chaîne des Rôtisseurs

Sala Aromi



Giovedì 9 novembre
Ore 19:00 circa
Transfer da Hotel Monaco & 
Grand Canal a Hotel Hilton 
Molino Stucky in barca GT.
Ritorno a fine cena.

Ore 19:30
Opzione 1:
Cena al ristorante Aromi & Bacaromi
c/o Hilton Molino Stucky
Dress-code: elegante con insegne
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Proposta cena 1 – Ore 19:30
Cena gourment ad Aromi&Bacaromi di Hilton Molino Stucky
affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs

A romi è il fine dining restau-
rant di Hilton Molino Stu-

cky***** e, per l’occasione, sarà in-
tegrato dalla bellissima sala attigua 
di Bacaromi.
Il menu gourmet, servito in abbi-
namento ai vini della cantina Ba-
rollo, sarà curato dallo Chef Ivan 
Fargnoli. 
Fargnoli, affiliato da qualche anno 
alla Chaîne, è milanese di nascita 
ma cittadino del mondo. La sua pas-
sione per la cucina è nata a soli 12 
anni, quando aiutava il padre e la 
zia nella cucina di famiglia. Ispira-
to e desideroso di imparare, Ivan ha 
imparato fin da piccolo l'importanza 
della provenienza dei cibi e dell'uti-
lizzo di ingredienti di alta qualità". 
Egli approda a Venezia dopo qua-
si venti anni di attività in Oriente, 
prevalentemente in Cina, dove ha 
curato la ristorazione di importanti 
alberghi e ristoranti tra cui il Grand 
Hyatt a Shenyang, il Ritz-Carlton e 

il Conrad a Beijing dove ha conse-
guito eccellenti risultati e ottenuto 
alcuni importanti premi internazio-
nali. Con il suo rientro in Italia, Ivan 
Fargnoli ripercorre un’ideale Via 
della Seta, come gli antichi mercanti 
che, tornando a casa, portavano con 
sé non solo merci esotiche e rare, ma 
anche un importante bagaglio cultu-
rale. 
La sua cucina è un viaggio nel gu-
sto che parte dai sapori e ingredien-
ti del  Mediterraneo  per giungere 
in Estremo Oriente, rivisitati sapien-
temente con ingredienti inusuali, 
mixando antichi spunti e curiosità 
moderne. I suoi piatti sono inoltre 
all'insegna della stagionalità e dei 
prodotti freschi locali. 
Ricerca delle materie prime, prepa-
razioni innovative e un’attenzione 
speciale all’estetica del piatto sono alla 
base del suo modus operandi; quali-
tà, prodotto e innovazione le parole 
chiave della sua cucina raffinata.

Chaîne des Rôtisseurs

Sala Bacaromi
Giudecca 810 - 30133 Venezia



Giovedì 9 novembre
Ore 19:00 circa
Transfer da Hotel Hilton Molino 
Stucky e Monaco & Grand Canal 
a ristorante in barca GT.
Ritorno a fine cena.

Ore 19:30
Opzione 2:
Cena al ristorante Algiubagiò
Dress-code: elegante con insegne
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Proposta cena 2 – Ore 19:30
Cena gourment al ristorante Algiubagiò
affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs

A lgiubagiò è uno scrigno di 
tesori dell’artigianato vene-

ziano, con maestosi, colorati ed 
inusuali lampadari artistici in ve-
tro di Murano e colorati e finissi-
mi bicchieri che adornano le sue 
tavole ricavate da cassette di legno 
di vini.
L’elegante ristorante è situato alle 
Fondamente Nuove ed è affacciato 
sulla laguna di Venezia, di fronte 
all’isola di San Michele.  In prima-
vera ed estate il ristorante offre una 
delle più belle terrazze della città, 
con vista sulla Laguna Nord di Ve-
nezia e sulle Dolomiti.
La cena sarà curata dallo Chef Da-
niele Zennaro, orgogliosamente e 
profondamente veneto. 
Egli vanta esperienze nelle cucine 
più blasonate della Serenissima: al 

ristorante De Pisis dell’Hotel Bauer 
Il Palazzo, quindi al Bauer Palla-
dio Hotel & SPA, al Vecio Frito-
lin e, infine, al Ristorante Canova 
dell’Hotel Baglioni Luna.
Al centro del suo stile in cucina è 
la qualità dei prodotti, l’attenzione 
alla stagionalità e la valorizzazione 
della materia prima attraverso le la-
vorazioni più adatte. Egli ha anche 
affinato l’utilizzo delle erbe spon-
tanee di barena, un patrimonio di 
sapori e consistenze unico nel suo 
genere e collabora con associazioni 
e riviste di settore per la stesura di 
libri di cucina con ricette dedicate 
a chi ha particolari problemi di sa-
lute o soffre di allergie o intolleran-
ze alimentari.
La cena sarà servita in abbinamen-
to ai vini della cantina Barollo.

Chaîne des Rôtisseurs

Cannaregio 5039 - 30121 Venezia
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Tour 1 (mattina)
Passeggiata guidata con visita delle Gallerie dell’Accademia
e della Basilica della Salute con Sacrestia

I l tour partirà dagli hotel Hilton 
e Monaco, dove gli ospiti in-

contreranno le nostre guide. 
Per chi alloggerà all’hotel Hilton, 
sarà organizzato il trasferimento 
in centro città da dove inizierà una 
bella passeggiata guidata attraverso 
il sestiere di Dorsoduro con visita 
delle Gallerie dell’Accademia e del-
la Basilica della Salute.

Le Gallerie dell'Accademia sono 
situate sulla riva sud del Canal 
Grande, ai piedi del Ponte dell’Ac-
cademia. Esse ospitano una stra-
ordinaria collezione di dipinti 
veneziani che vanno dal 1200 bi-
zantino, attraverso il gotico, fino 
a raggiungere gli artisti del Rina-
scimento come Bellini, Carpaccio, 
Giorgione, Veronese, Tintoretto e 
Tiziano e infine Giambattista Tie-
polo ed i vedutisti del 1600, Cana-

letto, Guardi, Bellotto, Longhi. 
La Basilica della Salute, con la sua 
doppia cupola, caratterizza lo sce-
nario del bacino di san Marco da 
più di trecento anni; essa è testi-
monianza autorevole dell’altissima 
spiritualità che segnò il Seicento 
venezianxxo. La chiesa, infatti, fu 
edificata - su volere della Serenis-
sima - dal famoso architetto Bal-
dassarre Longhena per ringraziare 
la Vergine della fine della terribi-
le pestilenza del XVII secolo. Dal 
1631 ogni anno il 21 novembre i 
veneziani si recano a visitare que-
sta Basilica, in un vero e proprio 
pellegrinaggio per il quale è re-
alizzato un ponte votivo tempo-
raneo su barche che attraversa il 
Canal Grande arrivando ai piedi 
della Basilica.
Al centro dell’altare maggiore si 
può ammirare la splendida im-
magine della Madonna con il 
Bambino, la Mesopanditissa che 
accoglie il fedele che vi giunge 
supplice dinanzi.
La visita comprende anche l’ac-
cesso alla Sacrestia della Basilica 
che custodisce capolavori di ine-
stimabile valore: Opere di Tiziano 
come ‘San Marco in trono, con i 

Giovedì 9 novembre
Ore 9:30
Tour 1 della mattina
Passeggiata guidata con visita 
delle Gallerie dell’Accademia e 
della Basilica della Salute con 
Sacrestia
Durata del tour: circa 3 ore
• Incontro con le nostre guide 
e inizio del tour presso gli Hotel 
Hilton Molino Stucky e Monaco & 
Grand Canal.
Fine tour di fronte all'Hotel Sina 
Centurion. Per chi non partecipa 
al pranzo al ristorante Antinoos 
tempo libero e rientro indipendente 
in hotel.

Ore  12:30
Pranzo ristorante Antinoos’ 
Lounge and Restaurant del Sina 
Hotel Centurion.
• Al termine del pranzo i nostri 
assistenti vi daranno le indicazioni 
per il rientro indipendente in hotel.
Dress-code:
smart elegant con insegne 
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santi Cosma, Damiano, Sebastia-
no e Rocco' (1511-12) insieme ad 
opere più tarde sul soffitto: ‘Caino 
ed Abele', ‘Il sacrificio di Abramo 
ed Isacco', ‘Davide e Golia'. Vi si 
può ammirare anche la grande tela 

di Tintoretto ‘Le nozze di Cana' 
(1561) e opere di altri importan-
ti artisti come Alessandro Varotari 
detto ‘il Padovanino', Pietro Liberi, 
Giuseppe Porta detto ‘il Salviati' e 
Jacopo Palma il Giovane.

Il tour termina di fronte all’hotel 
Sina Centurion per il pranzo presso 
il Ristorante Antinoos’ Lounge and 
Restaurant. Per chi non partecipasse 
al pranzo è previsto tempo libero in 
città e rientro indipendente in hotel.

15

Questo elegante ristorante è ospitato all’interno di Pa-
lazzo Genovese, dalla facciata gotica e con interni di 
design realizzati per il lussuoso hotel Sina Hotel Cen-
turion. Antinoos’ è un ristorante gourmet affacciato 
sul Canal Grande e premiato da varie guide. L’Execu-
tive Chef è il giovane Giancarlo Bellino, Maître Ro-
tisseur del Bailliage di Venezia, che vanta importan-
ti esperienze professionali anche all’Hotel “Villa San 
Michele” a Firenze e al “Grand Hotel Park” a Gstaad 

(Svizzera). Chef Bellino punta ad una cucina apparen-
temente semplice nella scelta degli ingredienti - che 
devono essere al massimo tre per ogni ricetta oltre alle 
guarnizioni - e che consenta al commensale di ricono-
scere il processo che lega le diverse fasi di composizio-
ne di un piatto. I piatti risultanti dalle sue mani sono 
contemporanei e gourmet, eleganti nella presentazio-
ne e attenti alla tradizione e alla cultura italiana.

Al termine del pranzo rientro libero in hotel.

Pranzo al ristorante 
Antinoos’ Lounge and Restaurant
di Sina Hotel Centurion*****– affiliato alla Chaîne des Rôtisseurs
Indirizzo: Dorsoduro, 173 - 30123 Venezia
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Tour 2 (giornaliero)  isole di Mazzorbo, Burano e Torcello
con degustazione vini da Venissa (opzionale) passeggiata e pranzo 
alla Locanda Cipriani

I l tour full-day vi consentirà di 
visitare le isole di Mazzorbo - 

l’isola della Dorona di Venezia -, 
Burano - l’isola del merletto e delle 
case di centinaia di colori-, e Tor-
cello - isola “nativa di Venezia” che 
oggi conta solo 11 residenti, ma 
vanta anche un inestimabile patri-
monio archeologico. 
La prima tappa sarà sull’isola di 
Mazzorbo per passeggiata fino a 
Burano o per la visita delle vigne 
dell'azienda Venissa sull'isola di 
Mazzorbo, con degustazione di due 

vini locali. Storicamente, sulle isole 
della Laguna di Venezia c’erano tanti 
vigneti, ma all’acqua alta ecceziona-
le del 1966 sopravvissero solo alcu-
ne piante di un vitigno autoctono 
veneziano, la Dorona di Venezia. 
A Mazzorbo questo vitigno ha 
trovato un equilibrio magico tra 
un terreno vocato e la continua 
minaccia del sale e dell’acqua e dà 
ancora oggi vita ad un vino con 
caratteristiche uniche al mondo. 
Venissa ha una storia di resilienza 
e di recupero di biodiversità che 

Giovedì 9 novembre
Ore 9:30
Tour giornaliero della durata di 
circa 7 ore.
Incontro con le nostre guide nella 
hall degli hotel Hilton e Monaco e 

inizio del tour in barca GT.

Tour alle isole di Mazzorbo, 
Burano e Torcello con 
degustazione vini da Venissa 
(opzionale), passeggiata e 
pranzo alla Locanda Cipriani
• L’adesione alla degustazione 
presso Venissa è facoltativa. Chi 
non parteciperà alla degustazione 
avrà tempo libero in isola.

Ore  13:00
Pranzo presso la
Locanda Cipriani
• Il rientro in città è previsto nel 
pomeriggio, in tempo utile per 
consentire ai partecipanti al tour di 
unirsi anche alla cena della serata.
• Per chi volesse raggiungere 
il gruppo con mezzi autonomi 
direttamente per il pranzo, 
l’appuntamento è alla Locanda 

Cipriani alle ore 13:00

Dress-code: smart elegant 
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sfocia in una piccolissima produzione, quintessenza 
della Venezia Nativa e delle sue tradizioni viticole 
e artigiane.
Guidati dai wine ambassadors dell’azienda, vi 
godrete una passeggiata lungo i filari di Dorona del 
vigneto e scoprirete la storia della viticoltura lagu-
nare e del progetto Venissa oltre a degustare due 
pregiati vini dell’azienda. A seguire si raggiunge-
rà l’isola di Burano, collegata a Mazzorbo con un 

ponte, per una passeggiata tra le casette colorate dei 
pescatori dell’isola e gli atelier del merletto.
Quindi si raggiungerà in barca l’isola di Torcello 
per una piacevole passeggiata e per il pranzo.
Il pranzo è organizzato alla rinomata Locanda Ci-
priani di Torcello, accanto alla bellissima Basilica 
di Santa Maria Assunta e all’antico Battistero (vi-
sita facoltativa a questi monumenti durante il tempo 
libero sull’isola).

17
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N el 1934  Giuseppe Cipria-
ni  rilevò una piccola e mo-

desta rivendita di vini ed olio tra-
sformandola in una “locanda”, con 
poche ma graziosissime camere 
per gli ospiti e una piacevole sala 
per il ristorante, circondata da un 
giardino di fiori e ortaggi e affac-
ciata sull’impareggiabile vista delle 

chiese di Torcello. Agli inizi degli 
anni ’80 a Giuseppe subentrò la fi-
glia Carla, affiancata dopo qualche 
anno dal proprio figlio, Bonifacio 
Brass, il quale preserva, con grande 
impegno e orgoglio, la tradizione 
Cipriani. La Locanda fu consacrata 
a mito letterario per aver ospita-
to  Ernest Hemingway  nell’au-
tunno del 1948 e in breve diven-
ne una meta imperdibile per quel 
mondo esclusivo di celebrità e per-
sonaggi che, soprattutto a partire 
dal Secondo Dopoguerra, prese a 
frequentare abitualmente Venezia.

Già prima di Hemingway altri 
nomi illustri, capi di stato, politici 
e membri del jet set internaziona-
le amavano frequentare la Locan-
da: tra questi la Principessa Maria 
José di Savoia e altri membri della 
famiglia reale d’Italia, la  Regina 
Elisabetta II d’Inghilterra  con 
il  Principe Filippo di Edimbur-

go, i Duchi di Windsor Edward e 
Wallis Simpson, l’allora Principe 
del Galles Carlo e Lady Diana, la 
Regina Alexandra di Jugoslavia, 
la Regina Sofia di Spagna, gli ex 
Reali di Grecia Costantino II e 
Annamaria di Danimarca, l’ex 
Imperatrice dell’Iran Farah Diba, 
Winston Churchill, Maria Cal-
las, Marc Chagall, Kim Novak, 
l’ereditiera americana  Barbara 
Hutton, Jerry Lewis, Elton John, 
Tom Cruise,… e tanti altri.
Nata con l’intento di essere una 
“maison d’hote” di campagna, 

la Locanda Cipriani accoglie i suoi 
ospiti in ambienti semplici, dove a 
dominare sono il legno del soffitto, 
i mattoni di cotto delle pareti orna-
te da antichi bassorilievi veneziani, 
le vecchie pentole e le brocche di 
rame appese un pò ovunque. All’in-
gresso si trova la sala del bar con il 
suo grande “fogher” (tipico camino 

vallesano), poi si incontrano le due 
grandi sale con ampie  vetrate af-
facciate sul giardino e una  terraz-
za esterna sullo splendido giardino 
con fioritura di margherite, tulipa-
ni, rose e dalie che costituisce l’i-
neguagliabile “cornice” del locale.
La cucina si basa sulla tradizio-
ne della “cucina Cipriani”, che 
è oramai considerata un marchio 
dell’eccellenza del Veneto, cui 
sono affiancati piatti della tradizio-
ne lagunare. L’ospite è conquistato 
dalla cucina, dal servizio impecca-
bile e dall’ambiente.
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Cena dell’oca ai ristoranti Antico Pignolo & Do Forni 
affiliati alla Chaîne des Rôtisseurs

E ntrambi i ristoranti Antico Pi-
gnolo e Do Forni, siti a pochi 

metri di distanza l’uno dall’altro, 
sono gestiti dai Maître Restaura-
teur del Bailliage di Venezia, Eli-
gio e Diego Paties.

La scelta del tema dell’oca è detta-
ta dalla concomitanza dell’evento 
con la Festa di San Martino, una 
ricorrenza che unisce la liturgia 
cristiana alla tradizione contadi-
na dell'apertura delle botti di vino 
novello. 
San Martino era un sacerdote non 
convinto di voler diventare il Ve-
scovo di Tours; egli cercò di sot-
trarsi all’incarico nascondendosi in 

un pollaio pieno di oche che però 
lo tradirono, starnazzando più del 
solito ed attirando, così, verso il 
suo nascondiglio il popolo che lo 
acclamava. Da allora si diffuse la 
tradizione di mangiare l’oca in oc-
casione della festa di San Martino.
I Ristoranti Antico Pignolo e Do 
Forni sono storicamente legati a 
Venezia e alla Chaîne des Rôtis-
seurs, come primi ristoranti affilia-
ti in città. Sono entrambi simbolo 
della buona cucina veneziana e 
dell’eleganza, frequentati da per-
sonalità e dal jet set internazionale.
Il Do Forni ha da poco festeggiato 
i suoi primi cinquant’anni di suc-
cessi e al suo comando c’è ancora 
il patron Eligio, sempre attento 
affinché gli ospiti lascino il tavolo 
pienamente soddisfatti.
Eligio è anche un esperto caccia-
tore e conoscitore di ricette tradi-
zionali da elevare a piatti unici.
Indubbiamente non c’è posto mi-
gliore in città per celebrare la ri-
correnza di San Martino!

Venerdì 10 novembre
Ore 19:15 circa
Transfer da Hotel Hilton a 
ristorante in barca GT.
Rientro in hotel a fine cena.
Tranfer a piedi da Hotel 
Monaco.

Ore 19:45
Cena dell’oca ai ristoranti 
Antico Pignolo & Do Forni

L’assegnazione del ristorante 
sarà fatta a insindacabile giudizio 
dell’organizzazione. Il menu sarà 
identico in entrambe i ristoranti.

Dress-code: elegante con insegne 
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Tour 3 (mattina):
Passeggiata guidata con visita di Palazzo Ducale

L a struttura imponente di Palaz-
zo Ducale, capolavoro dell’arte 

gotica, sembra poggiare leggera 
sui colonnati intarsiati, traforata 
come un merletto, stratificata con 
elementi costruttivi e ornamentali: 
dalle antiche fondazioni all’assetto 
tre-quattrocentesco dell’insieme, ai 
cospicui inserti rinascimentali, ai 
fastosi segni manieristici.
Tre sono i principali corpi di fabbri-
ca del Palazzo: l’ala verso il Bacino 
di San Marco, la più antica, con la 
Sala del Maggior Consiglio, l’ala 
verso la Piazza San Marco, già Pa-
lazzo di Giustizia con la Sala dello 
Scrutinio e l’ala rinascimentale, con 
la residenza del doge e gli uffici del 
governo.  All’interno si trovano le 
tele dei grandi maestri ed esponenti 
della pittura veneta tra cui Jacopo e 

Domenico Tintoretto, Tiziano Ve-
cellio, Francesco Bassano, Paolo Ve-
ronese, Giambattista Zelotti, Jacopo 
Palma il Giovane, Andrea Vicentino 
e Antonio Vassilacchi.
Si visiteranno il cortile con la Sca-
la dei Giganti, capolavoro d’arte 
rinascimentale, proseguendo tra le 
splendide sale superiori dell’appar-
tamento del Doge, quelle Istituzio-
nali tra il secondo piano e il piano 
delle logge luminose affacciate sulla 
piazza, per ammirare poi le collezio-
ni d’armi e i preziosi cimeli bellici 
dell’Armeria e infine attraversare il 
Ponte dei Sospiri che collega il Pa-
lazzo alle Prigioni Nuove, ripercor-
rendo il tragitto dei prigionieri che, 
in passato, dal tribunale raggiunge-
vano direttamente la cella nella qua-
le avrebbero scontato la pena.

Sabato 11 novembre
Ore  9:30
Tour 3:
Passeggiata guidata con visita 
di Palazzo Ducale
• Il tour partirà dagli hotel Hilton e 
Monaco con le nostre guide. 
• Per chi alloggia all’hotel Hilton 
Molino Stucky è organizzato il 
trasferimento per San Marco 
da dove inizierà la visita della 
piazza con esterni della Basilica 
di San Marco e la visita interna di 
Palazzo Ducale, sede del Doge e 
delle magistrature statali oltre che 
simbolo rappresentativo della città 
e della civiltà veneziana.
• Alla fine del tour, agli ospiti è 
offerto tempo libero in città con 
rientro indipendente in hotel.
• Con il biglietto di ingresso 
a Palazzo Ducale sarà 
inoltre possibile proseguire 
autonomamente la visita di Palazzo 
Correr, in Piazza San Marco.
Dress-code: Casual 
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Tour 4 (mattina):
Passeggiata guidata con visita del Teatro La Fenice

L a Fenice di Venezia è uno dei 
teatri d'opera più famosi al 

mondo. Costruito nel 1792 in stile 
neoclassico a seguito di un con-
corso pubblico vinto da un amico 
di Canova, Giannantonio Selva, il 
teatro era all'epoca uno dei tanti te-
atri privati per le rappresentazioni 
teatrali e liriche. 
Nel dicembre 1836 un grande in-
cendio distrusse la struttura interna, 
che fu ricostruita un anno dopo. 
Nell'Ottocento il teatro mise in 
scena le prime mondiali di nume-
rose opere, tra cui Tancredi, Sigi-
smondo e Semiramide di Rossini, I 
Capuleti e i Montecchi e Beatrice 
di Tenda di Bellini, Belisario, Pia 
de' Tolomei e Maria de Rudenz di 

Donizetti, Ernani, Attila, Rigolet-
to, La traviata e Simon Boccanegra 
di Verdi. Un devastante incendio 
lo distrusse nuovamente nel 1996. 
Il teatro è stato ricostruito e ricon-
segnato alla città nel 2003; oggi è 
uno spazio creativo di primo pia-
no, che mette in scena più di cento 
spettacoli d'opera all'anno, un'im-
portante stagione sinfonica diretta 
da importanti direttori d'orche-
stra provenienti da tutto il mon-
do, i cicli completi delle sinfonie 
di Beethoven, Schumann, Brahms 
e Mahler, un repertorio contem-
poraneo incentrato soprattutto su 
artisti veneziani come Nono e Ma-
derna, balletti e concerti di musica 
da camera.

Sabato 11 novembre
Ore  9:30
Tour 4:
Passeggiata guidata con visita 
del Teatro La Fenice
• Il tour partirà dagli hotel Hilton e 
Monaco con le nostre guide. 
•Per chi alloggia all’hotel Hilton è 
organizzato il trasferimento per 
l’area di San Marco da dove inizierà 
una bella passeggiata guidata 
attraverso il sestiere con visita del 
Teatro La Fenice, tappa obbligata 
per rendere unico il soggiorno a 
Venezia. La visita tra gli stucchi e 
gli ori delle sue prestigiose sedi 
permetterà di scoprire i segreti del 
backstage del Teatro e delle sue 
star, ripercorrendo la sua storia 
dalle origini ai giorni nostri.
• Alla fine del tour, agli ospiti è 
offerto tempo libero in città con 
rientro indipendente in hotel.

Dress-code: Casual 
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Cerimonia delle Intronizzazioni
e Cena di Gala

alla Scuola Grande della Misericordia

L a Scuola Grande della Mise-
ricordia fa parte delle sette 

“Scuole Grandi” di Venezia, in-
sieme alla Scuola Grande di San 
Marco, quella di San Rocco, di 
San Giovanni Evangelista, di Santa 
Maria della Carità, di San Teodoro 
e dei Carmini. 
Nate nel Medioevo come fenome-
no laico di devozione e di solida-
rietà,  le “Scuole Grandi” ebbero 
un ruolo fondamentale nel tessuto 
sociale, politico e religioso della 
Repubblica di Venezia. Nel XVI 
secolo raggiunsero un livello di 
tale  ricchezza  e di  influenza  nella 
comunità che vennero integrate 
nel contesto sociale della Serenis-
sima, con un ruolo di spicco nelle 
cerimonie di Stato.
Lasciti, donazioni e quote dei 
membri favorirono lo sviluppo 
delle confraternite, ma le finalità di 
stampo religioso non vennero mai 
meno. Gli introiti furono utilizzati 
per  finanziare opere di carità e di 
assistenza. La  sede originaria  del-
la Scuola fu edificata nel 1308  in 
Campo dell’Abbazia; verso la fine 
del Quattrocento la Misericordia 
propose di costruire una nuova 
sede altrove, per mettere a dispo-
sizione dei suoi membri sempre 
più numerosi un  luogo più gran-
de e prestigioso. Il progetto della 
“Scuola Nuova” fu affidato all’ar-

chitetto e scultore fiorentino Jaco-
po Sansovino. Il Sansovino proget-
tò l’interno rifacendosi allo schema 
basilicale romano pur mantenendo 
il modello tradizionale delle scuole 
veneziane di devozione. Gli inter-
ni, completati solo dopo la morte 
dell’autore, erano  ricchi di opere 
d’arte: Veronese, Zanchi, Lazzari-
ni, Pellegrini e non in ultimo Do-
menico Tintoretto, figlio del cele-
bre Jacopo, furono soltanto alcuni 
dei nomi che firmarono le decora-
zioni dell’edificio. 
Incompiuta alla morte  di  Sanso-
vino, la “fabrica” sarà  inaugurata 
soltanto nel 1583, ma gli interven-
ti di  completamento  dell’edificio 
continuarono  per altri duecento 
anni. La fine della Serenissima co-
strinse i confratelli ad abbandonare 
la sede e, dall’inizio del XIX seco-
lo,  la Scuola ebbe diverse destina-
zioni d’uso: diventò prima alloggio 
militare, poi magazzino e infine 
Archivio di Stato. Dal 1914 diven-
ne fulcro dell’attività pedagogica 
e sportiva della  società di ginna-
stica Costantino Reyer che la rese 
il tempio dello sport veneziano. La 
Palestra  Reyer ebbe sede alla Mi-
sericordia fino al 1991  quando il 
Comune di Venezia affidò a Gio-
vanni Battista Fabbri il restauro 
dell’edificio che, però, non venne 
mai portato a termine. I lavori ver-
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Sabato 11 novembre
Ore 11:00 circa
Assemblea ordinaria dei soci del 
Bailliage d’Italie presso sala riunioni  
di Hilton Molino Stucky.

Ore 16:15 circa
Transfer per la cerimonia da hotel 
Hilton e Monaco in barca GT a Scuola 
Grande della Misericordia e ritorno a 
fine cena.

Ore 17:00
Cerimonia delle intronizzazioni alla 
Scuola Grande della Misericordia.
• La cerimonia delle intronizzazioni 
si terrà nella sala al piano terra 
della Scuola Grande. La cerimonia 
sarà presieduta dal Bailli dèlèguè 
honoraire d’Italie e membro del 
Consiglio Magistrale, Roberto 
Zanghi.
• Accesso alla cerimonia consentito 
solo agli ospiti preventivamente 
registrati.

Ore 18:45 circa
Transfer per la cena da hotel Hilton e 
Monaco in barca GT a Scuola Grande 
della Misericordia e ritorno a fine 
cena.

Ore 19:30
Aperitivo e cena di gala alla Scuola 
Grande della Misericordia.
Al termine della cerimonia ci 
sposteremo al primo piano per la 
cena di gala.
Dress-code: abito scuro e cravatta 
nera con insegne
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ranno conclusi solo nel 2015 grazie 
a un  nuovo progetto  di recupe-
ro firmato dall’architetto  Alberto 
Torsello. Oggi la Misericordia de-
clina in chiave moderna l’antica 
funzione sociale della Scuola ed è 
una location di grande importanza 
a Venezia.
Protagonista della cena sarà lo 
Chef Giacomo Cassan del Risto-
rante Antica Besseta di Venezia, 
affiliato alla Chaîne, che firmerà 
l’intero menu. 
Giacomo è un giovane chef friu-
lano, classe 1990, che si è perfe-
zionato gradualmente nelle cucine 

di grandi ristoranti. Sin da piccolo 
Giacomo ha una grande passione 
per la cucina e inizia a formar-
si all’interno di Dogaressa Cate-
ring, gestita dal padre Luigino. Poi 
Giacomo decide di perfezionarsi, 
facendo alcune esperienze stella-
te: dapprima con lo chef Corrado 
Fasolato a Schio, da cui appren-
de l’arte della ricerca dei prodotti 
naturali e l’amore per una cucina 
a km0, poi con lo chef Giancarlo 
Perbellini a Verona dove affina le 
conoscenze sugli abbinamenti tra 
pesce e verdure e dove inizia a cre-
are piatti nuovi ed originali. 

Dal 2012 Giacomo gestisce il risto-
rante Antica Besseta. 
Nel 2019 ha partecipato alla De-
spar Cooking Cup, una miscela tra 
abilità sportive e culinarie, e con il 
suo “Gazpacho di pomodoro e tor-
tino di melanzane con pescato del 
giorno” è riuscito a conquistare la 
giuria di chef stellati classificandosi 
al primo posto.

Chaîne des Rôtisseurs
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Tour full-day sui Colli Asolani con spiedo in cantina e 
saluti finali presso la Tenuta Baron

L a mattina sono proposti la vi-
sita del vigneto della Tenu-

ta Baron di Fonte, con pranzo e 
degustazione di vini nell'elegante 
cantina della tenuta appartenente 
alla famiglia della Bailli di Asolo e 
Montegrappa, Sig.ra Enrica Ama-
bilia Baron. 
La splendida proprietà si estende 
per dieci ettari al cui interno spic-
ca Villa Persicini, costruzione del 
fine ‘600 e antica dimora reale; il 
Re d’Italia, Vittorio Emanuele II, 

infatti amava soggiornare tra que-
ste colline. La villa è posta al cen-
tro della tenuta ed è contornata dal 
parco con piante secolari, da viali 
di olivi centenari e dalla vigna in 
tutti i versanti.
Il pranzo sarà all’insegna della mi-
gliore tradizione Chaîne, con ape-
ritivo e menu con spiedo preparato 
dal ristorante affiliato alla confra-
ternita Da Gerry di Monfumo e 
accompagnato dai vini della Tenu-
ta Baron.

Domenica 12 novembre
Ore  9:30
Tour 5:
Tour full-day sui Colli Asolani 
con spiedo in cantina e saluti 
finali presso la Tenuta Baron
• Gli ospiti partiranno dagli hotel 
Hilton e Monaco in barca GT 
accompagnati dai nostri assistenti 
e raggiungeranno i colli asolani con 
bus GT. 
• Il ritorno è previsto nel tardo 
pomeriggio, pertanto si consiglia ai 
partecipanti la partenza da Venezia 
in serata o il giorno successivo.
• Per chi volesse, è possibile 
raggiungere in autonomia la Tenuta 
Baron per unirsi al gruppo per la 
visita e pranzo con degustazione.
Dress-code:
Smart casual con insegne

24
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Nome*       Cognome*

Sesso:     M         F       Data di nascita*   Luogo*

C. F.* / p. IVA*      Ragione Sociale

Indirizzo*      Cap*      

Città*       Paese

Tipo di documento di identità    Numero

Data di scadenza     Nazionalità

Telefono      E-mail*

SDI* (Per persona giuridica)    PEC*(Per persona giuridica)

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue parlate:*       Italiano        Inglese         Tedesco       Francese        Altro

Livello di conoscenza lingue**

Restrizioni al proprio regime alimentare***

Chiedo di essere intronizzato/promosso nel rango di     

Baillage di

Ospite:   

Nome*       Cognome*

Sesso:     M         F      Data di nascita*   Luogo*

Telefono      E-mail*

Grado Chaîne*     Bailliage*

Lingue parlate:        Italiano        Inglese         Tedesco       Francese        Altro

Livello di conoscenza lingue**

Restrizioni al proprio regime alimentare***

NOTE

I dati contrassegnati con * sono obbligatori.
** Si prega di indicare per ciascuna lingua il livello di conoscenza da 0 a 10. Il valore 0 indica una lingua non 
conosciuta e il livello 10 è per la lingua madre.
*** Si prega di indicare le vostre allergie, intolleranze, restrizioni alimentari o altre richieste particolari sui menu.

/10

/10

/10

/10

/10

/10

/10

/10

/10

/10

Modulo di registrazione

PER LE SOCIETÀ
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Eventi PER
OSPITE

NUMERO 
OSPITI

TOTALE

Quota di iscrizione* € 40,00

Giovedì
9 novembre
2023

Trasferimento A/R in barca GT da hotel Monaco per cena al ristorante 
“Aromi&Bacaromi” di Hilton Molino Stucky. € 35,00

Trasferimento A/R in barca GT da hotel Hilton o Monaco per cena al 
ristorante “Algiubagiò” € 35,00

Opzione 1 – Cena al ristorante gourmet Aromi & Bacaromi 
di Hilton Molino Stucky € 145,00

Opzione 2 – Cena al ristorante gourmet Algiubagiò € 145,00

Venerdì
10 novembre
2023

Tour 1 - Mattina, con pranzo
Passeggiata guidata con visita delle Gallerie dell’Accademia e della 
Basilica della Salute con Sacrestia.

€ 55,00

Pranzo al ristorante Antinoos’ Lounge and Restaurant € 120,00

Tour 2 – Giornaliero
Tour giornaliero alle isole di Mazzorbo, Burano e Torcello
con pranzo alla Locanda Cipriani (incluso).

€ 160,00

Opzionale – per chi partecipa al tour 2 
Visita alle vigne e degustazione di 2 vini da Venissa (isola di Mazzorbo) € 35,00

Per chi non partecipa al tour 2 
Pranzo alla Locanda Cipriani di Torcello
con trasferimento A/R autonomo per/da Torcello

€ 110,00

Transfer A/R in barca GT da hotel Hilton a ristoranti Antico Pignolo e 
Do Forni e ritorno a fine cena. € 35,00

Transfer A/R a piedi, accompagnati da nostri assistenti, da hotel 
Monaco a ristoranti Antico Pignolo e Do Forni e ritorno a fine cena. gratuito

Cena dell’oca ai ristoranti Antico Pignolo & Do Forni € 135,00

Sabato
11 novembre
2023

Tour 3 – mattina
Passeggiata guidata con visita di Palazzo Ducale € 68,00

Tour 4 – mattina
Passeggiata guidata con visita del Teatro La Fenice € 50,00

Transfer A/R per la cerimonia da hotel Hilton e Monaco a Scuola 
Grande della Misericordia in barca GT. Ritorno in hotel a fine cena. € 35,00

Cerimonia delle Intronizzazioni
presso la Scuola Grande della Misericordia
(La partecipazione alla cerimonia delle intronizzazioni - anche come 
spettatori - implica il pagamento della quota di iscrizione)

gratuito

Transfer A/R per chi non partecipa alla cerimonia di Induzione per la Cena 
di Gala da hotel Hilton e Monaco a Scuola Grande della Misericordia in 
barca GT. Ritorno in hotel a fine cena.

€ 35,00

Aperitivo e cena di gala alla Scuola Grande della Misericordia. € 280,00

Aperitivo e cena di gala alla Scuola Grande della Misericordia.
Ridotto under 35 € 240,00

Domenica
12 novembre
2023

Tour 5 – giornaliero sui Colli Asolani
con degustazione di vini e pranzo con spiedo alla Tenuta Baron
Inclusi i trasferimenti A/R in mezzi GT

€ 160,00

Per chi non partecipa al tour 5 
Degustazione di vini e pranzo con spiedo alla Tenuta Baron
(trasferimento A/R autonomo)

€ 98,00

Totale eventi €:

* Il pagamento della quota di iscrizione è dovuto da tutti i partecipanti, anche ai soli spettatori.
È obbligatorio registrarsi alla cerimonia.
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Si prega di contattare Clementson Travel Office per ave-
re le tariffe per differenti tipologie di camere, extra o 
estensioni di soggiorno.

Le tariffe sotto-indicate sono garantite, salvo disponibili-
tà, fino al 30 settembre 2023 e sono valide per un sog-
giorno di minimo 2 notti. Oltre questa data le tariffe do-
vranno essere verificate con ClementsonT.O.

Tariffe pernottamento e prima colazione DAL (data) AL (data)

PER CAMERA A NOTTE
DUS = uso singolo (1 pax)
DBL = uso doppio (2 pax)

N. CAMERE
N. NOTTI

(minimo 2 notti)
TOTALE

PERNOTTAMENTO

Camera Hilton Guestroom

2 letti singoli

1 letto matrimoniale

€.219,00

€.249,00

n. camere:

€:

n. notti:

Camera Molino Deluxe
€.259,00

€.289,00

n. camere:

€:

n. notti:

Camera Molino Executive
Con vista su Venezia e accesso 
alla Executive Lounge

€.339,00

€.369,00

n. camere:

€:

n. notti:

Molino Junior Suite con 
accesso alla Executive Lounge

€.399,00

€.419,00

n. camere:

€:

n. notti:

Molino Executive Suite con 
accesso alla Executive Lounge

€.479,00

€.509,00

n. camere:

€:

n. notti:

–––––––––––––––––––––––––––––––
Altra tipologia Contattare Clementson

n. camere:

€:

n. notti:

Note: Totale soggiorno €:

Note sulle tariffe:
Le tariffe sono valide per un pernottamento minimo di 2 notti
e per prenotazioni effettuate entro il 30 settembre 2023.
Le tariffe includono la colazione e l'IVA al 10%.

Le tariffe di cui sopra NON includono:
• City tax (€.5,00 per persona al giorno a partire dai 14 anni di età) da pagare in hotel insieme ad eventuali altri extra.
• Servizio Shuttle (su richiesta e da pagare in loco) = euro 15,00 per persona per l’intero soggiorno.

Le suddette tariffe camere verranno applicate, salvo disponibilità, anche nei 3 giorni precedenti e nei 3 giorni 
successivi l’evento. Per ulteriori estensioni, siete pregati di verificare la tariffa con Clementson T.O.

Hilton Molino Stucky*****
Indirizzo: Giudecca, 810 - 30133 Venezia

Sistemazione in albergo

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)
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Si prega di contattare Clementson Travel Office per ave-
re le tariffe per differenti tipologie di camere, extra o 
estensioni di soggiorno.

Le tariffe sotto-indicate sono garantite, salvo disponibili-
tà, fino al 30 settembre 2023 e sono valide per un sog-
giorno di minimo 2 notti. Oltre questa data le tariffe do-
vranno essere verificate con ClementsonT.O.

Tariffe pernottamento e prima colazione DAL (data) AL (data)

PER CAMERA A NOTTE
DUS = uso singolo (1 pax)
DBL = uso doppio (2 pax)

N. CAMERE
N. NOTTI

(minimo 2 notti)
TOTALE

PERNOTTAMENTO

Camera Superior Golden Leaf
€.290,00

€.315,00

n. camere:

€:

n. notti:

Camera Deluxe
Con vista sul Canal Grande

€.500,00

€.525,00

n. camere:

€:

n. notti:

Suite
Con vista su Venezia

€.500,00

€.525,00

n. camere:

€:

n. notti:

Suite
Con vista sul Canal Grande

€.725,00

€.745,00

n. camere:

€:

n. notti:

–––––––––––––––––––––––––––––––
Altra tipologia Contattare Clementson

n. camere:

€:

n. notti:

Note: Totale soggiorno €:

Note sulle tariffe:
Le tariffe sono valide per un pernottamento minimo di 2 notti
e per prenotazioni effettuate entro il 30 settembre 2023.
Le tariffe includono la colazione e l'IVA al 10%.

Le tariffe di cui sopra NON includono:
• City tax (€.4,50 per persona al giorno a partire dai 14 anni di età) da pagare in hotel insieme ad eventuali altri extra.

Le suddette tariffe camere verranno applicate, salvo disponibilità, anche nei 2 giorni precedenti e nei 2 giorni 
successivi l’evento. Per ulteriori estensioni, siete pregati di verificare la tariffa con Clementson T.O.

Hotel Monaco & Gran Canal****
Indirizzo: P.za San Marco, 1332, 30124 Venezia

Sistemazione in albergo

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)

DUS (1 pax) 

DBL (2 pax)
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Transfer privati
Da aeroporto Marco Polo VCE a hotel e viceversa, per evitare le problematiche relative a possibile nebbia e 
gestire nel miglior modo eventuali ritardi dei voli, il trasferimento sarà effettuato con le seguenti modalità: 
1. Incontro con l’autista NCC con cartello nominativo al terminal arrivi dell’aeroporto (evitando così di dover 

raggiungere la darsena dell'aeroporto a piedi)
2. Trasferimento in auto/minivan/minibus fino a Piazzale Roma.
3. Trasferimento in taxi privato da Piazzale Roma a hotel in centro città coordinato dall'autista NCC.

Arrivo: trasferimento da aeroporto VCE a hotel 

1-2 PAX con max. 2 bagagli in totale: 
Auto da Terminal Arrivi a P. Roma
+ watertaxi privato da P. Roma a hotel
€. 165,00 (massimo 2 pax con 2 bagagli)

data

______________

cod. volo

______________

arrivo ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

3-5 PAX con max 5 bagagli in totale:
Minivan da Terminal Arrivi a P. Roma
+ watertaxi privato da P. Roma a hotel 
€. 175,00 (massimo 5 pax con 5 bagagli)

data

______________

cod. volo

______________

arrivo ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

Fino a 8 PAX con 8 bagagli in totale:
Minibus da Terminal Arrivi a P. Roma
+ watertaxi privato da P. Roma a hotel
€. 190,00 (tariffa fino a 6 pax e 6 bagagli).
Ogni pax extra con un bagaglio dal 7° pax 
fino a un totale massimo a bordo di 8 pax 
con 8 bags = €. 14,00 p.p.

data

______________

cod. volo

______________

arrivo ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

Si prega di selezionare il mezzo idoneo al numero di passeggeri e di bagagli.
Supplemento notturno: 
• dalle ore 21:00 alle ore 23:59  e dalle ore 05:01 alle ore 06:59 = €. 30,00
• dalle ore 00:00 alle ore 05:00 = €. 60,00

Tot.:

 €.______________________

Partenza: trasferimento da hotel a aeroporto VCE

1-2 PAX con max. 2 bagagli in totale: 
watertaxi privato da hotel a P. Roma
Auto da P. Roma a Terminal Partenze
€. 165,00 (massimo 2 pax con 2 bagagli)

data

______________

cod. volo

______________

partenza ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

3-5 PAX con max 5 bagagli in totale:
watertaxi privato da hotel a P. Roma
Minivan da P. Roma a Terminal Partenze 
€. 175,00 (massimo 5 pax con 5 bagagli)

data

______________

cod. volo

______________

partenza ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

Fino a 8 PAX con 8 bagagli in totale:
watertaxi privato da hotel a P. Roma
Minibus da P. Roma a Terminal Partenze
€. 190,00 (tariffa fino a 6 pax e 6 bagagli).
Ogni pax extra con un bagaglio dal 7° pax 
fino a un totale massimo a bordo di 8 pax 
con 8 bags = €. 14,00 p.p.

data

______________

cod. volo

______________

partenza ore

______________

PAX

______________

Tot.:

 €.______________________

Si prega di selezionare il mezzo idoneo al numero di passeggeri e di bagagli.
Supplemento notturno: 
• dalle ore 21:00 alle ore 23:59  e dalle ore 05:01 alle ore 06:59 = €. 30,00
• dalle ore 00:00 alle ore 05:00 = €. 60,00

Tot.:

 €.______________________

Totale trasferimenti €:

Totale generale €:

Note:
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Transfer privati
Da Stazione FS di Venezia a hotel Hilton o Monaco, o altro del centro città con pontile privato e canale accessibile, 
e viceversa, per gestire nel miglior modo eventuali ritardi, il trasferimento sarà effettuato con le seguenti 
modalità: 
1. Incontro con nostro assistente con cartello nominativo al terminal di arrivo (testata binario in stazione) o, per 

le partenze, nella lobby dell'hotel.
2. Trasferimento in taxi privato a/da hotel in centro città.

Arrivo: trasferimento da Stazione FS Santa Lucia a hotel

1-6 PAX con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da stazione a hotel
€. 170,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data cod. treno arrivo treno 
alle ore

PAX Tot.:

 €

Bagaglio extra
fino a massimo 12 bagagli a bordo
€. 6,00 per bagaglio extra

EXTRA BAGS Tot.:

 €

Passeggero extra con un bagaglio
fino a massimo 10 passeggeri e 12  
bagagli a bordo 
€. 14,00 per passeggero extra

EXTRA PAX Tot.:

 €

Supplemento notturno
€. 40,00 dalle 20:00 alle 23:59 e dalle 5:01 
alle 6:59
€. 60,00 dalle 24:00 alle 5:00

Tot.:

 €

Tot.:

 €.

Partenza: trasferimento da hotel a Stazione FS Santa Lucia

1-6 PAX con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da hotel a stazione
€. 170,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data cod. treno partenza 
treno alle ore

PAX Tot.:

 €

Bagaglio extra
fino a massimo 12 bagagli a bordo
€. 6,00 per bagaglio extra

EXTRA BAGS Tot.:

 €

Passeggero extra con un bagaglio
fino a massimo 10 passeggeri e 12  
bagagli a bordo 
€. 14,00 per passeggero extra

EXTRA PAX Tot.:

 €

Supplemento notturno
€. 40,00 dalle 20:00 alle 23:59 e dalle 5:01 
alle 6:59
€. 60,00 dalle 24:00 alle 5:00

Tot.:

 €

Tot.:

 €.

Totale trasferimenti €:

Totale generale €:

Note:
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Transfer privati
Da P.le Roma / Tronchetto di Venezia a hotel Hilton o Monaco, o altro del centro città con pontile privato e canale 
accessibile, e viceversa, per gestire nel miglior modo eventuali ritardi, il trasferimento sarà effettuato con le 
seguenti modalità: 
1. Incontro con nostro assistente all'orario stabilito con cartello nominativo al terminal di arrivo (ingresso 

parcheggio a P.le Roma o Tronchetto) o, per le partenze, nella lobby dell'hotel.
2. Trasferimento in taxi privato a/da hotel in centro città.

Arrivo: trasferimento da P.le Roma o Tronchetto a hotel
1-6 PAX da P.le Roma
con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da P. Roma a hotel
€. 170,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data incontro con 
assistente

alle ore

PAX Tot.:

 €

1-6 PAX da Tronchetto
con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da Tronchetto a hotel
€. 185,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data incontro con 
assistente

alle ore

PAX Tot.:

 €

Bagaglio extra
fino a massimo 12 bagagli a bordo
€. 6,00 per bagaglio extra

EXTRA BAGS Tot.:

 €

Passeggero extra con un bagaglio
fino a massimo 10 passeggeri
e 12  bagagli a bordo 
€. 14,00 per passeggero extra

EXTRA PAX Tot.:

 €

Supplemento notturno
€. 40,00 dalle 20:00 alle 23:59 e dalle 5:01 alle 6:59
€. 60,00 dalle 24:00 alle 5:00

Tot.:

 €

Tot.:

 €.

Partenza: trasferimento da hotel a P.le Roma o Tronchetto 
1-6 PAX a P.le Roma
con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da hotel a P. Roma
€. 170,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data incontro con 
assistente

alle ore

PAX Tot.:

 €

1-6 PAX a Tronchetto
con max. 6 bagagli: 
watertaxi privato da hotel a Tronchetto
€. 185,00 (massimo 6 pax con 6 bagagli)

data incontro con 
assistente

alle ore

PAX Tot.:

 €

Bagaglio extra
fino a massimo 12 bagagli a bordo
€. 6,00 per bagaglio extra

EXTRA BAGS Tot.:

 €

Passeggero extra con un bagaglio
fino a massimo 10 passeggeri
e 12  bagagli a bordo 
€. 14,00 per passeggero extra

EXTRA PAX Tot.:

 €

Supplemento notturno
€. 40,00 dalle 20:00 alle 23:59 e dalle 5:01 alle 6:59
€. 60,00 dalle 24:00 alle 5:00

Tot.:

 €

Tot.:

 €.

Totale trasferimenti €:

Totale generale €:

Note:
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I dati personali comunicati al Titolare saranno trattati con correttez-
za e trasparenza per fini leciti e tutelando la riservatezza ed i diritti 
del cliente nel rispetto della normativa comunitaria in materia di 
protezione dei dati personali (Reg. UE 2016/679).
I trattamenti verranno effettuati con le seguenti finalità e modalità:

1. Titolare del Trattamento.
Ai sensi della normativa citata, il Titolare del trattamento è la so-
cietà Clementson Travel Office s.r.l., Castello 5313, 30122 Venezia. 
email: info@clementson.it (per qualsiasi comunicazione in merito al 
trattamento dei dati, si prega di scrivere come oggetto della email: 
RICHIESTA PRIVACY).

2. Oggetto del Trattamento.
Il Titolare tratterà i dati personali comunicati dal Cliente (nome, co-
gnome, indirizzo, cittadinanza data e luogo di nascita, codice fiscale, 
estremi documento d’identità, email, telefono/cellulare, dati per il 
pagamento) in ambito pre-contrattuale e contrattuale per le finalità 
indicate nella presente informativa. Esiste la possibilità, in casi spe-
cifici e determinati (ad es. a seguito di una richiesta di annullamento 
di un viaggio inviata dal Cliente) che il Titolare si venga a trovare nel-
la necessità di trattare dati sensibili e/o particolari (ad es. certifica-
zioni mediche).

3. Finalità e base giuridica del trattamento. 
Le finalità del trattamento perseguite in linea generale dal Titolare 
possono riassumersi come segue:
a) per consentire al Titolare di rispondere ad eventuali richieste di 
informazioni e/o di preventivo inviate dal Cliente in sede pre-con-
trattuale (base giuridica: esecuzione del contratto di cui l’Interessa-
to è parte);
b) per consentire al Titolare di dare seguito ad una richiesta di pre-
notazione/acquisto di un servizio proveniente dal Cliente ed a tutte 
le attività connesse e conseguenti (base giuridica: esecuzione del 
contratto di cui l’Interessato è parte);
c) per consentire al Titolare di adempiere agli obblighi di legge in ma-
teria contabile e fiscale (base giuridica: adempimento ad obbligo di 
legge);
d) previo specifico e distinto consenso prestato dal Cliente per con-
sentire al Titolare di inviargli periodicamente la sua newsletter in-
formativa (base giuridica: consenso dell’Interessato);

4. Categorie dei dati personali trattati.
I dati trattati saranno quelli, descritti al punto 2, strettamente ne-
cessari per le finalità indicate al punto che precede.

5. Destinatari od eventuali categorie di destinatari dei dati 
personali.
I dati comunicati dal cliente saranno resi accessibili a:
• dipendenti e collaboratori del Titolare;
• società (compagnie aeree, ferroviarie, di navigazione, agenzia fo-
tografiche, agenzia organizzatrici di eventi, ecc.) con le quali il Ti-
tolare intrattiene rapporti commerciali attinenti alla sua attività di 
agenzia di viaggio;
• uffici amministrativi competenti;
• società incaricate di prestare assistenza ai sistemi informativi del 
Titolare (rete informatica, sito web, ecc.);
• studi professionali con i quali il Titolare intrattiene rapporti in re-
lazione all’adempimento degli obblighi in materia amministrativa, 
contabile, fiscale, legale, ecc.
L’elenco dei predetti soggetti, che saranno individuati come respon-
sabili esterni del trattamento, sarà aggiornato costantemente dal 
Titolare e sarà reso disponibile a qualunque Interessato dovesse 
farne richiesta. I dati indicati al punto 2 non saranno diffusi e saran-
no trattati con modalità organizzative e logiche correlate agli scopi 
sopra specificati.

6. Modalità di trattamento dei dati.
Il trattamento dei dati da parte delle strutture aziendali competenti 
avverrà mediante strumenti idonei a garantire la sicurezza e la riser-
vatezza e potrà essere effettuato, oltre che con strumenti analogici, 
anche attraverso strumenti automatizzati (sia informatici che tele-
matici) atti a memorizzare, gestire e trasmettere i dati stessi.
La gestione e la conservazione dei dati personali avverrà su server 

ubicati all’interno dell’UE o nella sede del Titolare e/o di società ter-
ze incaricate e non verrà effettuato alcun trasferimento degli stessi 
al di fuori del territorio dell’Unione Europea. 

7. Periodo di conservazione.
I dati personali comunicati dal cliente, oggetto di trattamento per 
le finalità sopra indicate, saranno conservati sino al termine delle 
trattative pre-contrattuali e in caso di buon fine delle predette trat-
tative per il periodo di durata del contratto e, successivamente, per 
la durata di anni 10 così come previsto dal codice civile in materia 
di conservazione della corrispondenza e dalle norme di legge in 
materia di conservazione dei documenti di natura fiscale. In caso di 
assenso prestato dal Cliente, il suo indirizzo email verrà conservato 
per le finalità descritte al punto 3c) per il periodo di 60 mesi al fine di 
consentire al Titolare di inviare al Cliente comunicazioni relative alle 
iniziative/attività che organizza.

8. Diritti dell’interessato.
Nella sua qualità di Interessato, il Cliente ha i seguenti diritti:
a) diritto di accedere ai dati personali che lo riguardano (una volta 
avuta la conferma che i propri dati sono sottoposti ad un trattamen-
to da parte del Titolare);
b) diritto di ottenere la rettifica e l’integrazione dei propri dati;
c) diritto di ottenere la cancellazione dei dati personali che lo riguardano;
d) diritto di ottenere la limitazione del trattamento dei dati personali 
che lo riguardano;
e) diritto di ricevere i dati personali forniti al Titolare in un forma-
to strutturato e di uso comune, ed a poterli trasmettere a diverso 
titolare;
f) diritto di opporsi al trattamento dei dati personali qualora ricorra-
no motivi connessi alla sua situazione personale;
g) diritto di non essere sottoposto ad un processo decisionale auto-
matizzato, compresa la profilazione, che produca effetti giuridici che 
lo riguardano;
h) diritto di ottenere comunicazione nel caso in cui i propri dati subi-
scano una grave violazione;
i) diritto di revocare il consenso al trattamento in qualsiasi momento;
l) diritto di presentare reclamo davanti ad un’Autorità di controllo.
Il cliente potrà esercitare i predetti diritti inviando una comunicazio-
ne al Titolare del trattamento all’indirizzo di cui al precedente art. 1).

9. Natura del conferimento dei dati e conseguenze del rifiuto di 
rispondere.
La comunicazione dei dati per le finalità sopra indicate è necessaria 
ed obbligatoria; in assenza dei predetti dati, infatti, non sarà possibi-
le dare seguito alla prestazione dei servizi descritti ai punti 3a) e 3b). 
Il consenso prestato all’utilizzo della mail per il periodo di 60 mesi è 
invece facoltativo. Il Cliente può quindi decidere di non prestare tale 
consenso o di revocare il consenso prestato, con le modalità di cui 
al punto 8i), senza pregiudicare la liceità del trattamento basata sul 
consenso prestato prima della revoca.

Dichiaro di aver ricevuto copia della presente informativa ai 
sensi dell’Art. 13 del Regolamento UE 2016/679 consegnata da 
CLEMENTSON T.O. s.rl.

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Presto il mio consenso all’invio della newsletter relativa agli eventi della Chaîne des 

Rôtisseurs nei termini descritti nell’informativa.

Firma: ______________________________________________

Firma: ______________________________________________          Data _______/________/_______  

Si richiede la firma di ciascun partecipante

Informativa ai sensi dell’art. 13 del Regolamento UE 2016/679
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Pagamenti
Prima di effettuare il pagamento, dovrà essere verifica-
ta la disponibilità alberghiera, dei ristoranti e dei tour; 
a tal fine si dovrà innanzitutto inviare, via fax o e-mail, 
il modulo di iscrizione a Clementson Travel Office agli 
indirizzi sotto indicati.
Una volta avuta conferma della disponibilità da par-
te dell’Agenzia, dovrà seguire il pagamento totale da 
parte dei partecipanti entro i 3 giorni lavorativi suc-
cessivi, pena la perdita della priorità assegnata alla 
prenotazione.
Il modulo di iscrizione compilato in ogni sua parte e fir-
mato e, a seguire (dopo aver ricevuto da Clementson la 
conferma di disponibilità), la copia del bonifico banca-
rio effettuato, dovranno essere trasmessi a:

info@clementson.it
oppure via fax al numero +39 041 5231203

riportando nell’oggetto del messaggio:
55° Grand Chapitre d’Italia – Venezia 2023.

Il pagamento dovrà essere effettuato esclusivamente a 
mezzo bonifico bancario sul seguente conto corrente, 
indicando in modo chiaro il riferimento al partecipante:

Attenzione nuovo IBAN:  
IT90 C030 6902 1171 0000 0060 490 - BIC: BCITITMM
Beneficiario: Clementson Travel Office S.R.L.
Banca: Banca Intesa San Paolo - Filiale di Venezia - Se-
stiere San Marco, 4216
Causale: “55° Grand Chapitre d’Italia – Venezia 2023 + 
Nome del partecipante”
N.B. Tutte le spese bancarie relative al bonifico (sia 
quelle dell’ordinante sia quelle del beneficiario) sono 
a carico dell’ordinante e pertanto l’importo del boni-
fico deve essere netto da spese.

Condizioni generali
Le iscrizioni si chiuderanno il 7 ottobre 2023. Qualora 
a questa data i numeri massimi non saranno stati rag-
giunti, Clementson potrà decidere, a sua discrezione, se 
accettare o meno ulteriori prenotazioni. Tutte le tariffe 
indicate nel presente modulo e negli allegati potran-
no essere aggiornate, anche senza preavviso da parte 
dell’organizzazione, per eventuali modificazioni alle ali-
quote IVA o alle tassazioni vigenti o infine per l’eventuale 
introduzione di nuove tasse previste per legge. In caso 
di cancellazione totale della partecipazione all’evento, 
l’organizzazione tratterrà la quota di iscrizione per cia-
scun partecipante a titolo di spese di segreteria oltre 
ad eventuali penali previste agli articoli successivi ed 
eventuali spese bancarie per il rimborso. 
In caso di cancellazione sarà sempre possibile, da parte 
del rinunciatario, cedere la prenotazione ad altro socio 
e quindi effettuare un cambio di nome senza alcun extra.
La prenotazione sarà confermata al ricevimento del 
pagamento integrale dei servizi prenotati per ciascun 
partecipante. Nessuna copertura assicurativa per an-
nullamento è compresa nella vendita del presente pac-
chetto, dunque è vivamente consigliato a tutti i parte-
cipanti di stipulare polizza assicurativa a protezione 
del viaggio. L’assicurazione potrà essere stipulata di-

rettamente dal cliente al momento della prenotazione, 
attraverso compagnia assicurativa di fiducia. La polizza 
dovrà essere sottoscritta dal cliente contestualmente 
al pagamento della prenotazione e comunque nei tem-
pi previsti dalla compagnia.
In caso di avverse condizioni meteorologiche ed eventi 
eccezionali o esigenze organizzative, Clementson po-
trebbe modificare il programma a sua esclusiva discre-
zione.
Ristoranti e le location indicate nel programma sono su-
scettibili di variazioni in funzione di eventi o cause di for-
za maggiore o per il mancato raggiungimento dei numeri 
minimi richiesti.
Tutti gli orari e i meeting point definitivi saranno comu-
nicati da Clementson T.O. a tutti i partecipanti dopo la 
chiusura delle iscrizioni a mezzo e-mail.

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Si richiede la firma di ciascun partecipante Data _______/________/________  

Termini e Condizioni

Informazioni agli ospiti, prenotazioni e servizi addizionali
Per qualsiasi informazione, per prenotazioni e per ogni ulteriore ri-
chiesta di servizi che non sono compresi nel programma descritto 
(date di arrivo o partenza differenti da quelle programmate e servizi 
extra), siete pregati di scrivere a info@clementson.it o al numero di 
fax: +39 041 5231203 sempre riportando nell’oggetto del messag-
gio “55° Grand Chapitre d’Italia – Venezia 2023”.

T: +39 041 5200466 • F: +39 041 5231203
Con la firma di questo documento prendo atto e accetto le condi-
zioni scritte qui sopra ed autorizzo espressamente lo scatto, la mo-
difica, la registrazione e la scansione di fotografie, che mi rappre-
sentino. Autorizzo la riproduzione, la diffusione e la pubblicazione, 
con qualsiasi mezzo e su qualsiasi supporto (cartaceo, elettronico, 
...), di una o più fotografie che mi rappresentano nei contesti stretta-
mente stabiliti di seguito:
• Pubblicazione on-line sul sito web della Chaîne des Rôtisseurs o 
dei socials di questa associazione, 
• Illustrazione di articoli per la stampa, 
• Qualsiasi comunicazione esterna opuscoli, presentazioni, ...) ed 
interni (newsletter, e-News, ...) relativi alla Chaîne des Rôtisseurs. 
Questa autorizzazione è data senza limiti di tempo. È riconosciuto 
che ognuno ha un diritto esclusivo sulla propria immagine e sull’u-
so che di questa viene fatto. Inoltre, preciso che in assenza di un 
consenso da parte mia nel quadro di questo autorizzazione, la mia 
immagine non potrà essere oggetto di alcuna modifica, utilizzo o 
circolazione. A seguito dell’accettazione della mia partecipazione, 
prendo atto delle condizioni relative alla mia partecipazione, e cioè 
accetto:
• l’uso e la diffusione della mia immagine da parte della Clementson 
T.O. e della Chaîne des Rôtisseurs;
• la procedura di cancellazione e rimborso come confermata nel Mo-
dulo di registrazione.

Invia questa pagina a: info@clementson.it
oppure con un fax allo: +39 041 5231203

mailto:info@clementson.it
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Condizioni applicabili per la ristorazione
• Non si applicherà alcuna penalità per eventuali di-

sdette di pranzi e cene effettuate entro il 15 settem-
bre 2023 (ad eccezione della quota di iscrizione come 
indicato nelle condizioni generali per le cancellazioni 
totali).

• Per le cancellazioni effettuate dal 16 settembre 2023 
all’1 ottobre 2023 è prevista una penale del 30%.

• Per le cancellazioni effettuate dal 2 ottobre 2023 al 
15 Ottobre 2023 è prevista una penale del 50%.

• Per  le cancellazioni effettuate dal 16 Ottobre 2023 
al 31 Ottobre 2023 è stabilita una penalità dell’80%.

• Per  le cancellazioni effettuate dall’1 Novembre 2023 
è prevista una penalità del 100%.  

Condizioni applicabili per le escursioni (tour)
La prenotazione sarà confermata al ricevimento del 
pagamento dell’intero costo di ciascuna escursione 
prenotata dai partecipanti. Per tutte le escursioni 
è previsto un numero minimo e talvolta massimo di 
partecipanti.
Il mancato raggiungimento dei numeri minimi di par-
tecipanti, o l’insorgere di avverse condizioni climati-
che o di altre cause di forza maggiore e caso fortu-
ito, comporteranno l’annullamento dell’escursione 
e l’organizzazione provvederà a fornire alcune pro-
poste alternative a sua insindacabile discrezione o al 
rimborso dell’escursione.
Le penali di cancellazione per tutte le escursioni 
sono del:
• 50% se effettuate dall’1 ottobre 2023 al 14 ottobre 

2023
• 80% se effettuate dal 15 ottobre al 31 ottobre 2023
• 100% se effettuate dall’1 novembre 2022.
Gli orari dei tour potranno subire variazioni in fun-
zione della divisione in gruppi per lingua.
Potranno essere effettuati tour in bilinguismo.

Condizioni applicabili per l’hotel
La prenotazione della/e camera/e sarà confermata 
solo al ricevimento del pagamento dell’importo cor-
rispondente all’intero costo del soggiorno.

Condizioni di cancellazione per l'hotel Hilton Moli-
no Stucky
• Cancellazione gratuita fino a 40 giorni prima dell’arri-

vo;
• Per cancellazioni/riduzioni di soggiorno fatte da 39 

fino a 30 giorni prima dell’arrivo, è prevista una pena-
lità del 20%

• Per cancellazioni/riduzioni di soggiorno fatte da 29 
fino a 20 giorni prima dell’arrivo, è prevista una pena-
lità del 50%

• Per cancellazioni/riduzioni di soggiorno fatte da 19 
fino a 11 giorni prima dell’arrivo, è prevista una pena-
lità dell’80%

• Da 10 giorni prima dell’arrivo è prevista una penalità 
del 100%

Condizioni di cancellazione per l’Hotel Monaco & Grand Canal
• Cancellazione gratuita fino a 40 giorni prima dell’arri-

vo;
• Per cancellazioni/riduzioni di soggiorno fatte da 39 

fino a 30 giorni prima dell’arrivo, è prevista una pena-
lità del 20%

• Per cancellazioni/riduzioni di soggiorno fatte da 29 
fino a 4 giorni prima dell’arrivo è prevista una penalità 
pari al 50%. 

• Da 3 giorni prima dell’arrivo è prevista una penalità 
pari al 100%.

Le tariffe indicate valgono per soggiorni di minimo 2 not-
ti consecutive a partire dal 9 novembre 2023 e per pre-
notazioni effettuate entro il 30 settembre 2023 (“early 
bookings”); le richieste in arrivo dopo tale data e quelle 
per camere di tipologia superiore o per estensioni di sog-
giorno saranno valutate e quantificate singolarmente in 
base alle disponibilità dell’albergo.
La tariffa della camera include la prima colazione in hotel 
oltre all’IVA al 10%.
Eventuali extra (parcheggio, spa, telefono, mini-bar, 
ristorante, lavanderia, ...) sono a carico del partecipan-
te e dovranno essere pagati direttamente in hotel al 
check-out.
I prezzi delle camere NON includono la tassa di sog-
giorno da pagarsi al check-out da ciascun Cliente.

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Nome e cognome:  ____________________________________________________________________

Firma:  _________________________________________________________________________________

Si richiede la firma di ciascun partecipante Data _______/________/________  

Termini e Condizioni

Invia questa pagina a: info@clementson.it
oppure con un fax allo: +39 041 5231203

Informazioni agli ospiti, prenotazioni e servizi addizionali
Per qualsiasi informazione, per prenotazioni e per ogni ulteriore richiesta di 
servizi che non sono compresi nel programma descritto (date di arrivo o par-
tenza differenti da quelle programmate e servizi extra), siete pregati di scrive-
re a info@clementson.it o al numero di fax: +39 041 5231203 sempre ripor-
tando nell’oggetto del messaggio “55° Grand Chapitre d’Italia – Venezia 2023”.

T: +39 041 5200466 • F: +39 041 5231203
Con la firma di questo documento prendo atto e accetto le condizioni scritte qui so-
pra ed autorizzo espressamente lo scatto, la modifica, la registrazione e la scansione di 
fotografie, che mi rappresentino. Autorizzo la riproduzione, la diffusione e la pubblica-
zione, con qualsiasi mezzo e su qualsiasi supporto (cartaceo, elettronico, ...), di una o più 
fotografie che mi rappresentano nei contesti strettamente stabiliti di seguito:
• Pubblicazione on-line sul sito web della Chaîne des Rôtisseurs o dei socials di questa 
associazione, 
• Illustrazione di articoli per la stampa, 
• Qualsiasi comunicazione esterna opuscoli, presentazioni, ...) ed interni (newsletter, 
e-News, ...) relativi alla Chaîne des Rôtisseurs. Questa autorizzazione è data senza limiti 
di tempo. È riconosciuto che ognuno ha un diritto esclusivo sulla propria immagine e 
sull’uso che di questa viene fatto. Inoltre, preciso che in assenza di un consenso da par-
te mia nel quadro di questo autorizzazione, la mia immagine non potrà essere oggetto 
di alcuna modifica, utilizzo o circolazione. A seguito dell’accettazione della mia parte-
cipazione, prendo atto delle condizioni relative alla mia partecipazione, e cioè accetto:
• l’uso e la diffusione della mia immagine da parte della Clementson T.O. e della Chaîne 
des Rôtisseurs;
• la procedura di cancellazione e rimborso come confermata nel Modulo di registrazione.

mailto:info@clementson.it
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Programma     clicca sul titolo per andare alla pagina dell’evento

Giovedì 9
novembre

Tour 1 - Passeggiata guidata con visita delle Gallerie dell’Accademia
e della Basilica della Salute con Sacrestia
Tour 2 - isole di Mazzorbo, Burano e Torcello con degustazione vini da 
Venissa (opzionale) passeggiata e pranzo alla Locanda Cipriani

Cena dell’oca ai ristoranti Antico Pignolo & Do Forni 
affiliati alla Chaîne des Rôtisseurs

Venerdì 10
novembre

Sabato 11 
novembre

Domenica 12 
novembre

Cena di benvenuto al Ristorante Aromi & Bacaromi
o al ristorante Algiubagiò

Tour 3 - Passeggiata guidata con visita di Palazzo Ducale

Tour 4 - Passeggiata guidata con visita del Teatro La Fenice

Cerimonia delle Intronizzazioni
e Cena di Gala alla Scuola Grande della Misericordia

Tour 5 - full-day sui Colli Asolani: degustazione di vini e pranzo con 
spiedo in cantina e saluti finali presso la Tenuta Baron


	Button 64: 
	Page 2: Off
	Page 3: 
	Page 14: 
	Page 16: 
	Page 19: 
	Page 20: 
	Page 21: 
	Page 24: 

	Button 143: 
	Button 160: 
	Button 130: 
	Button 166: 
	Button 136: 
	Button 62: 
	Page 7: Off
	Page 8: 
	Page 10: 
	Page 25: 
	Page 26: 
	Page 27: 
	Page 28: 
	Page 29: 
	Page 30: 
	Page 31: 
	Page 32: 
	Page 33: 
	Page 34: 
	Page 35: 

	Button 167: 
	Button 161: 
	Button 68: 
	Button 168: 
	Button 101: 
	Button 1010: 
	Button 104: 
	Button 1016: 
	Button 1017: 
	Button 106: 
	Button 102: 
	Button 107: 
	Button 105: 
	Button 158: 
	Button 108: 
	Button 169: 


