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CIAO ROMAGNA

Conclusa la Grande Festa 2022, già 
si pensa a quella del 2023. Ravenna si 
è congedata con un grande successo 
organizzativo, turistico-culturale ed 
enogastronomico. Enrico Spalazzi, 
Bailli Délégué esordiente alla guida di 
uno Chapitre, ne parla di� usamente 
nel suo Editoriale di pagina 2.
Aggiungo due note. La prima sulla 
gente ravennate: persone di una 
cordialità unica, simpatiche e mai 
invadenti, per strada così come nei 
locali frequentati. La seconda sulla 
scoperta di un grande prodo� o 
enologico: il Vin de la Neu, servito 
alla Cena di Gala.
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CONFRÉRIE DE LA CHAÎNE DES RÔTISSEURS
BAILLIAGE NATIONAL D’ITALIE

ASPETTACI VENETO

Nel novembre 2023 (periodo ada� o 
al turismo di qualità), il � l rouge dei 

mosaici unirà Ravenna con la 
Ci� à Serenissima. Si lavora già per 

stupire tu� i, italiani e stranieri 
(si presume moltissimi, dato il fascino 

esercitato dalla Laguna).
Per i partecipanti, sarà un evento 

ancor più coinvolgente del Capitolo 
del 2012. L’organizzazione già pensa 

a mini-traversate in ba� ello dalla 
ci� à alle isole dell’estuario. E lì, con il 

coinvolgimento di tu� i i Professionnel 
del Bailliage guidato da Giovanni 

Bertoli, i buongustai scopriranno le 
prelibatezze venexiane.

b.p.

In alto: Basilica di
San Vitale - Ravenna
In basso: Basilica di 
San Marco - Venezia
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EHI, TU!
COSA PUOI FARE PER L’ASSOCIAZIONE?

DOPO RAVENNA, CI ATTENDE
LA CITTÀ SERENISSIMA

di Mariagrazia Bassan
Dame

di Enrico Spalazzi
Bailli Délégué d’Italie

A Ravenna, nel corso del Grand Chapi-
tre, si è celebrata anche l’Assemblea Ge-
nerale annuale degli Associati.
Previste dallo Statuto, le Assise naziona-
li sono sempre un momento importante 
della vita dei Rôtisseurs della Peniso-
la. È stato così anche stavolta. Si sono 
esaminati numerosi problemi che, con 
l’impegno di tu� i, dovranno trovare so-
luzione. Sicché tra un intervento e l’altro 
mi è tornata in mente la so� ile � loso� a 
di una frase kennediana. Ada� ata, è: Non 
chiederti cosa la Chaîne possa fare per te, 
chiediti cosa tu puoi fare per la Chaîne?
Presenti numerosi Bailliages, i lavori si 
sono aperti con la relazione del Bailli 
Délégué d’Italie: quest’anno, per la prima 
volta, è toccato a Enrico Spalazzi fare il 
punto della situazione. Con una relazio-
ne precisa, ha toccato i punti più impor-
tanti della vita associativa. Di rilievo, la 
sollecitazione a tu� i i Bailli Territoriali a 
impegnarsi a fondo per di� ondere i valo-
ri dell’Associazione e fare nuovi proseliti, 
specie tra i giovani. È importante comu-
nicare e frequentarsi tra le varie stru� ure 
territoriali e, ancor di più, rendere visita 
quanto più possibile ai Professionnel, 
molti ancora penalizzati da situazioni 
congiunturali che comprimono le loro 
a� ività. Tu� o il Dire� ivo – ha assicurato 
Enrico Spalazzi – si adopererà per soste-
nere ogni iniziativa dei Bailliages.
Conce� o subito condiviso da Nicola 
Biasi, il quale, oltre a dirsi onorato della 
carica di Echanson d’Italie, si è messo 
a disposizione dei Territori per quanto 
concerne il segmento-vino, annunciando 

altresì una prossima super-degustazione.
Anna Accalai, Chargée de Missions Na-
zionale, ha parlato dell’orgoglio dell’ap-
partenenza alla Confrérie. È una catena 
che deve unire i Soci � delizzati da anni 
con quelli più giovani, sinonimo di entu-
siasmo: elemento ideale per apprezzare 
la convivialità. Tornando sul conce� o 
espresso da Enrico Spalazzi, per Anna 
Accalai bisogna dare visibilità alla nostra 
Associazione lì dove non siamo presenti. 
Va fa� o uno sforzo divulgativo. L’equa-
zione è semplice: se la gente non sa che 
ci siamo, come fa a conta� arci o ancor 
meglio a iscriversi? Non è mancato un 
cenno alla femminilità: sono tante le As-
sociate in Italia e sono tu� e portatrici di 
gentilezza ed eleganza!
Niccolò Gjonovic, nuovo Chancelier, 
rispondendo a un auspicio della platea, 
ha preannunciato futuri conta� i con i re-
sponsabili territoriali.
Roberto Zanghi, Bailli Délégué Hono-
raire, ha messo in guardia da facili entu-
siasmi nell’indire riunioni. «In questa 
Assemblea, tanto per fare un esempio – 
ha de� o – manca almeno una decina di 
Bailli, che pure saranno presenti questa 
sera alla cena di gala...».
Marco Zammi� i, responsabile del Sito e 
dei Social, ha puntato il suo intervento 

sulla necessità di collaborazione a�  nché 
questi strumenti siano sempre aggiorna-
ti. Con alcuni accorgimenti, piccoli ma 
fondamentali, la nostra comunicazione 
web risulterà eccellente.
Bruno Peloi, nuovo Chargé de Presse 
e Dire� ore de Le Rôtisseur, ha innan-
zi tu� o ringraziato i collaboratori per la 
loro preziosa e disinteressata a� ività. Ha 
però de� o che non tu� i i Bailliages s’im-
pegnano nella divulgazione dei momenti 
di vita associativa. Negli ultimi tre anni, 
per esempio, un terzo dei Territori (una 
decina) non ha proprio collaborato. Così 
facendo, come si può crescere? Eppure 
in questi Bailliages silenziosi esistono gli 
Adde� i Stampa, che col bel collare azzur-
ro esibiscono il loro grado…
Bruno Peloi ha chiuso con una nota di 
rammarico, commentando la recente 
notizia che la Chaîne Revue, il magazine 
internazionale, dire� a da Marie Jones, 
non sarà più stampata, ma resa disponi-
bile soltanto via web. Non è la stessa cosa 
ha de� o: avere la Rivista sul tavolino in 
salo� o ed esibirla a piacimento è cosa di-
versa dall’aprire il telefonino e cercarla. A 
parte che – essendo Le Rôtisseur dispo-
nibile sul nostro sito – gli amanti della 
tecnologia possono comunque vedersela 
anche on line.
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1 Roberto Zanghi, Bailli Délégué d'Italie H. e Conseiller Magistral, Paris. 2 Nicola Biasi, Echan-
son d'Italie, con Enrico Spalazzi, Bailli Délégué. 3 Anna Accalai, Chargée de Missions d'Italie. 
4 Da sinistra, Giulio Arria, Consigliere Gastronomico, e Niccolò Gjonovic, Vice-Presidente na-
zionale. 5 Marco Zammi� i, Responsabile Nazionale del Sito e dei Social.

1 Al centro, Niccolò Gjonovic e Bruno Peloi, rispe� ivamente Chancelier subentrante e uscente. Con loro, Enrico Spalazzi e Roberto Zanghi. 2 Nel 
2023, Grand Chapitre nella Ci� à Serenissima. Ecco l'ideale passaggio di consegne tra Guglielmo Scalise, Bailli di Ravenna, a sinistra, e Giovanni 
Bertoli, Presidente del Bailliage di Venezia. Garante, Enrico Spalazzi. 3 Martina Tolomio, Argentier d'Italie.

Quello di Ravenna 2022 è stato il mio 
primo Grand Chapitre da Bailli Délégué 
d’Italie. Provo orgoglio per lo straordi-
nario risultato o� enuto. Sono molteplici 
i motivi di questo sentimento: di seguito 
cercherò di esternarli, almeno in parte. Il 
primo di questi è quello di aver avuto sem-
pre accanto a me il mio predecessore, l’a-
mico Roberto Zanghi, Consigliere Magi-
strale, il quale – oltre a essermi stato vicino 
in tu� i gli aspe� i organizzativi – ha anche 
ricevuto da Parigi l’incarico-privilegio di 
presiedere la cerimonia delle Intronizza-
zioni (oltre un centinaio).
Rimanendo sui numeri: sono state oltre 
250 le persone partecipanti all’evento. Tra 
queste, non poche erano arrivate da ben 
11 Stati diversi: Australia, Canada, Fran-

cia, Germania, Malta, Messico, Principa-
to di Monaco-Montecarlo, Regno Unito, 
Svizzera, UAE (Emirati Arabi Uniti), 
USA. A guidare Confrères e Consoeurs 
di questi Paesi, c’erano personaggi illustri, 
veri amici dell’Italia. Tra loro: Gérard Ca-
narie, Bailli Délégué del Principato di Mo-
naco-Montecarlo, Joseph Xuereb, Bailli 
Délégué di Malta, componente del Consi-
glio Magistrale di Parigi, e Paolo Clemen-
te Wicht, pure del Consiglio Magistrale 
parigino.
A tu� i abbiamo cercato – penso riuscen-
doci – di far conoscere Ravenna, non 
soltanto mostrando le bellezze storico-ar-
tistiche della ci� à e del suo territorio, ma 
anche di far loro assaporare gli eccellenti 
prodo� i – carni, formaggi, verdure, vini, 
oli... e l’inarrivabile pasta fa� a in casa, con 
la sfoglia tirata ancora a mano con il mat-
terello… – che queste Terre o� rono in ab-
bondanza.
Adesso, a cose fa� e, sono � ero e onorato 
di avere scelto di Ravenna come sede dello 
Chapitre. Innanzi tu� o, perché la ci� à cu-
stodisce tesori unici al mondo che si sono 
potuti ammirare. Ne cito solamente alcu-
ni: la piccola Cupola color blu no� e dis-
seminata di novecento stelle del Mausoleo 
di Galla Placidia, la Cupola gemmata con 
Cristo del catino absidale di Sant’Apol-
linare in Classe, gli incredibili Tappeti di 
pietra di un’antichissima Domus romana 
scoperta nel 1993 a tre metri so� o terra.
Voglio ringraziare il Comune di Ravenna 
che ha dato il patrocinio a questo nostro 
importante appuntamento. Avere a dispo-
sizione il Teatro Dante Alighieri è stato 
determinante per svolgere al meglio l’e-
vento-clou della rassegna.

Un’altra perla che i nostri ospiti hanno po-
tuto apprezzare nella ci� à universalmen-
te riconosciuta come Capitale mondiale 
del Mosaico antico è il Cammino di Dante, 
inaugurato nel 2021 in ricordo dei 700 
anni dalla morte del Sommo Poeta. Da ri-
cordare che Dante ha scelto la ci� à come 
«ultimo rifugio», trascorrendo qui gli anni 
conclusivi della propria vita e portando a 
compimento la sua opera (secondo la tra-
dizione, infa� i, furono composte a Raven-
na le cantiche � nali del Paradiso).
Ringrazio tu� i i Consiglieri per l’impegno 
profuso. Ricordo due passaggi di conse-
gne: quello tra Niccolò Gjonovic, nuovo 
Chancelier, e l’uscente Bruno Peloi, dive-
nuto nuovo Chargé de Presse. Sono grato 
inoltre al do� or Alberto Osgualdo per la 
collaborazione amministrativa in questi 
miei primi mesi da Responsabile della 
Chaîne italiana. Al suo posto, come Ar-
gentier nazionale, l’incarico è stato confe-
rito a Martina Tolomio.
La grande festa di Ravenna si è dunque 
conclusa. Ma sono già state ge� ate le basi 
per una nuova kermesse. Il Grand Chapi-
tre 2023, il 55°, si svolgerà a Venezia.
Sarà celebrato in autunno, a novembre, 
stagione ideale per fare turismo di qualità 
nella Ci� à Serenissima.
Come primissime indicazioni, posso dire 
che per quanto a� iene alla convivialità 
saranno coinvolti tu� i i Professionnel 
del Bailliage. Inoltre, visiteremo le isole 
dell’Estuario (Murano, Burano, Torcello, 
Pellestrina…). Lì scopriremo bellezze na-
turali e specialità gastronomiche proposte 
con dovizia. Nei prossimi mesi, notizie 
più de� agliate.
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L’esordio nello splendido Teatro Dante Alighieri 

BENVENUTA, ROMAGNA!
La nuova struttura è guidata dal notaio Guglielmo Scalise

LA POTENZA EMOZIONALE
RACCHIUSA NEL CIBO

La performance dello Chef Giancarlo Bellino all’Antinoo’s Lounge & Restaurant

Week-end intenso: qua� ro giorni per 
raccontare con i fa� i cosa sono Ravenna, la 
sua terra e la sua gente. Il 54° Grand Cha-
pitre d’Italie della Chaîne des Rôtisseurs 
si è celebrato in questa ci� à ricca di storia 
e cultura, vocata a un turismo d’élite.
Ma questo lembo di Romagna baciato da 
Madre Natura è famoso, in Italia e all’este-
ro, anche per i suoi prodo� i agroalimenta-
ri, cibi e vini di eccellenza assoluta.
Sono venuti in tantissimi a Ravenna per 
scoprire o riscoprire i sapori della Roma-
gna e il piacere della convivialità.
Perfe� a l’organizzazione, gestita con 
professionalità. La ci� à si è mostrata agli 
ospiti così com’è, cordiale nella semplici-
tà. Emozionante la cerimonia delle Intro-
nizzazioni al Teatro Alighieri, con la platea 
piena. Sul palcoscenico, oltre cento intro-
nizzandi hanno ricevuto, a uno a uno, le 
insegne e la posa della spada sulla spalla, 

di Eraldo Scarano
Vice-Chargé de Presse

a sancire il loro ingresso nella Confrérie, 
proprio com’era nelle regole delle origini. 
Lì è nato il Bailliage di Ravenna.
Eventi enogastronomici uno migliore 
dell’altro. Esordio alla Terrazza Bartolini 
di Cervia; poi a Ravenna, a Corte Cabi-
ria, da Alexander e alla Ca’ de Ven. Se-
guiti dal capolavoro con aperitivo e Cena 
di Gala alla Logge� a Lombardesca, 
già chiostro dell’Abbazia di Santa Maria 
Maggiore – che ospita l’immagine della 
Madonna Greca, patrona della ci� à –, ora 
sede del Museo d’Arte. La sua stru� ura ar-
chite� onica ricorda tempi passati, quando 
per l’accesso ai giardini le signore vi pas-
seggiavano con l’ombrellino. Ultima gior-
nata nelle solatie colline di Faenza, zona di 
produzione di vini tipici e dell’olio Brisi-
ghello. Qui, alla cultura e alla coltivazione 
dell’olio si riserva la medesima professio-
nalità destinata al vino e la sua produzione 
fa parte del Made in Italy.
Diamo una scorsa, rapida e non esaustiva, 
ad alcune chicche che impreziosiscono il 
buon mangiare e il corre� o bere in questa 
terra. Partiamo proprio dal vino, con un 
simpatico aneddoto. Così recita: «Il ro-
magnolo ama il vino e nel campanilismo con 
l’emiliano si dice che dove a un ospite ina� eso 
si o� re acqua o ca� è invece del vino là comin-
cia l’Emilia e � nisce la Romagna, perché in 
Romagna il bere, “e bei”, è il vino».
Le eccellenze enologiche sono in parti-
colare il Sangiovese, prodo� o con grande 
varietà di sapori e aromi, il Trebbiano e 
l’Albana, dolce per lo più, ma anche secca.
Chi viene a visitare questi luoghi sa di po-
tersi con� ontare pure con cibi unici, carat-
teristici e ineguagliabili, fru� o di saperi e 
sapori insiti nella tradizione gastronomica 
romagnola che è ricca, e di gusto imme-

LA SQUAD�  DI
GUGLIELMO SCALISE

Il neonato Bailliage di Ravenna è guidato 
da Guglielmo Scalise, notaio. La sede è in 
ci� à, Piazza XX Se� embre, 6 - telefono 
0544-212095, e-mail guglielmo.scalise@
gmail.com.
Con lui collaborano Manuela Di Molfet-
ta, Vice-Argentier; Eraldo Scarano, Vi-
ce-Chargé de Presse; Serena Scarano, Vi-
ce-Chargée de Missions; Michele Urbini, 
Vice-Conseiller Culinaire.
Fanno inoltre parte della stru� ura qua� ro 
Maîtres Restaurateurs: Andrea Bartolini, 
Luciano Lontani, Rita Mazzillo e Marco 
Migliori, nonché lo Chevalier Lorenzo 
Corbo.

diato. Privilegiate sono le carni, specie 
Castrato in graticola, le verdure, sempre 
in graticola, la pasta, come sfoglia tirata a 
mano, al ragù o in brodo, a Ravenna rigo-
rosamente con ripieno di solo formaggio, 
altrove anche con un po’ di carne. Il Bro-
do di carne è un must con i Cappelle� i o 
la Spoja lorda, pasta ripiena di formaggio 
ma con variazioni locali. Altre paste di 
tradizione sono gli Strozzapreti, i Ma� i-
gul o Manfe� ini romagnoli, pia� o povero 
ma assai gustoso nel brodo ma� o, ovvero 
ricavato con pochi ingredienti di pronto 
reperimento in cucina, per una soluzione 
d’emergenza nelle serate invernali.
Non si può non parlare dei Passatelli, che 
sono della tradizione romagnola e scono-
sciuti altrove, serviti anch’essi con Brodo 
di carne.
In� ne, la Piadina (impasto a base di farina, 
stru� o, sale e acqua) è il tradizionale abbi-
namento agli insaccati e al formaggio.
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1 Il notaio Guglielmo Scalise, Bailli di Ravenna, saluta i convenuti alla cerimonia delle Intronizzazioni. 2 Sulle note di Fratelli d'Italia, i Dirigenti 
della Confrérie entrano nella sala del Teatro Dante Alighieri. 3 Immagine della Madonna Greca, patrona di Ravenna.

1 Corrado Spalazzi, Monica Di Molfe� a, Elisa Spalazzi, Giulio Torelli, Anna Accalai, Enrico Spalazzi e Paolo Morra. 2 Enrico Spalazzi, Chef Gian-
carlo Bellino, Paolo Morra e Giovanni Bertoli, Bailli di Venezia. 3 Maurizia Dosso, Franco Venturoso, Manuela Di Molfe� a, Giodano Bruno 
Golfe� o, Martina Tolomio, Guglielmo Scalise.

di Monica Di Molfe� a-Spalazzi
Vice-Chancelier e Argentier

Il 48° Repas Amical del Bailliage di Ve-
nezia si è svolto all’Antinoo’s Lounge & 
Restaurant, nella magni� ca cornice del 
Sina Centurion Palace, hotel 5 stelle sito 
nello storico Palazzo Genovese, nel sestiere 
di Dorsoduro.
La location è un palazzo dalla facciata go-
tica con interni di design creati in esclusiva 
per esaltare le meraviglie archite� oniche e 
artistiche del palazzo che gode, inoltre, di 
un a� accio sul Canal Grande, di una ter-
razza  e di un piacevole giardino interno: 
una realtà di lusso che o� re la possibilità di 
vivere Venezia tra eleganza, charme e alta 
cucina.
L’Executive Chef del ristorante è Giancarlo 
Bellino, nuovo Maître Rôtisseur del Baillia-
ge di Venezia.
Classe 1983, Bellino è originario di San Pa-
olo di Civitate (FG) e, prima di approdare 
da Antinoo’s, è stato Sous-Chef al � e We-
stin Europa & Regina a Venezia e vanta 
importanti esperienze professionali anche 
all’Hotel Villa San Michele a Firenze, al 
Grand Hotel Park a Gstaad (Svizzera).

La sua cucina considera il cibo a� raverso 
una griglia sensoriale in cui l’alimento vie-
ne consumato su diversi livelli. Lo Chef si 
racconta così: «Il mio ruolo è di percepire la 
potenza emozionale racchiusa nel cibo, dando 
ad esso la giusta interpretazione. Per me la cu-
cina ha un valore conviviale e comunicativo: è 
possibile trasme� ere emozioni anche a� raver-
so la preparazione di pia� i semplici che sono 
legati alla tradizione, alla memoria di un ter-
ritorio, oppure di un momento storico».
Chef Bellino punta a una cucina apparente-
mente semplice nella scelta degli ingredien-
ti – che devono essere al massimo tre per 
ogni rice� a oltre alle guarnizioni – e che 
consenta al commensale di riconoscere il 
processo che lega le diverse fasi di compo-
sizione di un pia� o. I pia� i risultanti dalle 
sue mani sono contemporanei e gourmet, 
eleganti nella presentazione e a� enti alla 
tradizione e alla cultura italiana.
Con l'occasione, abbiamo festeggiato an-
che i nostri confratelli Michael e Anne 
Marie Procino che ci hanno generosa-
mente o� erto i vini in abbinamento alla 
cena, portandoli a Venezia da una delle 
loro cantine italiane preferite: la Fa� oria 
di Pancole, un’azienda agricola biologica 
che si trova a circa qua� ro chilometri dalla 
bellissima ci� à medievale di San Gimigna-
no, nella provincia di Siena. È un piccolo 
borgo situato a 350 metri sul livello del 
mare, nella zona del Chianti Colli Senesi e 
della DOCG Vernaccia di San Gimignano, 
circondato dai suoi uliveti e vigneti specia-
lizzati per un’estensione di circa 63 e� ari. 
L’azienda è a conduzione familiare e pro-
duce vini e olio di o� ima qualità seguendo 
i metodi e i criteri previsti dalla coltivazio-
ne biologica.
Durante l’aperitivo nella bellissima cor-
te del locale, siamo stati accolti dal GM 
dell’hotel, signor Paolo Morra, e lo Chef 
ci ha dato il suo benvenuto con un ricco 
aperitivo.

*
MENU

Aperitivo di benvenuto con Fri� i e Canapés

Carpaccio di tonno e branzino con 
mayonnaise d'ostrica e pepe nero di Sarawak

Riso� o con asparagi, 
capesante e salsa Champagne

Medaglione di manzo e foie gras con salsa
 alle more di gelso e fungo cardoncello *

Lingo� o al cioccolato bianco e lime 
con salsa alla banana

VINI
CHARIVE Brut Millesimato

Vernaccia di San Gimignano VERNACCIA 
DI SAN GIMIGNANO DOCG BIO

Elisanda: Vernaccia di San Gimignano DOCG 
2016 BIO Selezione

Baracca 1903 Toscana Rosso IGT: 65% 
Sangiovese e 35% Merlot, Malvasia nera e Syrah

VIN SANTO del Chianti DOC

La cena è stata servita nelle due bellissime 
sale dell’Antinoo’s, la sala bianca e la sala 
rossa, entrambe a� acciate sul Canal Gran-
de di Venezia.
I Rôtisseurs sono intervenuti numerosi, 
anche da Roma, e hanno apprezzato sia 
il buon cibo sia l’eccellente vino e la bella 
atmosfera di amicizia tra i soci. Dunque 
possiamo dire che l’obie� ivo è stato pie-
namente raggiunto, nel pieno spirito della 
nostra Confraternita!
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TRIPUDIO PER LO CHAMPAGNE
E SABRAGE MASTERCLASS

Al ristorante di pesce La Barcaccia, a Pescara

AL TRABOCCO SUPPORTER
PUNTA ROCCIOSA

A Fossacesia (Chieti) - Le delizie preparate dallo Chef Simone Agapitini

di Gian� anco Ricci
Bailli

Lo scorso giugno, i Bailliages Abruzzo 
Adriatico e Abruzzo Nord hanno celebrato 
il gemellaggio, primo in Italia, con la Con-
� érie du Sabre d’Or.
Per l’occasione, nel rinomato ristorante di 
pesce La Barcaccia in centro a Pescara, si è 
tenuta la prima delle tre tappe dello Cham-
pagne e Sabrage Masterclass. Erano presenti 
l’Ambasciatore Edi Della Sala e lo Cheva-
lier Giuseppe Di Loreto, componenti della 
prestigiosa Confraternita francese. Molti i 
soci dei due Bailliages, tra i quali gli esperti 
di Abruzzo Adriatico: Concezio Marul-
li, Conseiller du Vin, e Roberto Polidoro, 
Sommelier.
Inusuale la presenza anche delle gentili si-
gnore Manuela Ricci e Cinzia Matricardi, 
desiderose di degustare e apprendere tu� o 
sulle bollicine delle preziose bo� iglie pre-
sentate in sala.
La Con� érie du Sabre d’Or è presente in 24 
Paesi del mondo e vanta più di 30.000 as-
sociati; promuove lo Champagne con clas-
se, stile ed eleganza, a� raverso una pratica 
insolita, originale, coinvolgente e teatrale: 

l’arte del Sabrage, un rito antico risalente 
al periodo napoleonico, quando si utiliz-
zava la sciabola per stappare le bo� iglie di 
Champagne.
Relatore della Masterclass è stato lo Che-
valier della Chaîne avvocato Edi Della Sala 
che riveste in Italia la più alta carica di Am-
basciatore.
Un viaggio insolito nel mondo dello Cham-
pagne raccontato da chi vive a stre� o con-
ta� o con produ� ori, enologi e personaggi 
di rilievo del mondo dello Champagne. È 
stata una Masterclass di grande e� e� o, ricca 
di contenuti ma allo stesso tempo dire� a, 
semplice, chiara ed e�  cace.
Straordinaria la degustazione di tu� i gli 
Champagne selezionati dall’Ambasciatore, 
in particolare dello Champagne Louis XV 
vintage del 1995 della Maison de Venoge, che 
ha evidenziato chiaramente lo spazio bidi-
mensionale raccontatoci da Edi Della Sala.
La Maison de Venoge è veramente specia-
le; nata nel 1837 e recentemente premiata 
come Maison dell’anno da Robert Parker, 
possiede circa 30.000 bo� iglie di vecchie 
annate di Champagne che ancora riposa-
no sui propri lieviti. Nel corso degli ultimi 
anni, la Maison ha deciso di procedere alla 
sboccatura di poco meno di un migliaio 
di queste preziose bo� iglie e, da tale lot-
to, l’Ambasciatore ha selezionato l’annata 
1995 perché ritenuta una delle migliori del 
secolo scorso.
Gli altri Champagne che abbiamo avuto il 
piacere di degustare: Lagille Brut l’ina� en-
due (100% Meunier); Seconde Simon Gran 
Cru Cuvee; Morel Rosé de Cuivasion; Pierre 
Legras Brut Orion; Ansiot Gran Cru Brut 
Blanc de Blanc; Lagille Brut Rosé Fleur de 
Meunier; Cordon Bleu Brut; De Venoge Prin-
cess Brut Blanc; De Venoge Princesse Rosé; 
G.H. Mumm Magnum.
La strepitosa degustazione è stata accompa-
gnata da un regale menu di crudité di mare: 
Ostriche francesi Gillardeau, calibro 2, e le 

MENU

Ostriche francesi Gillardeau
Ostriche italiane San Michele e Cristalda

Ricci di mare del Vastese

Tartare di Scampi e di Tonno

Spaghe� o quadrato aglio olio
con Scamponi e Ferfellone di Altino

VINI
Selezione di Champagne

pregiatissime ostriche italiane San Michele 
e Cristalda. Non potevano mancare i Ricci 
di mare del Vastese e due o� ime Tartare di 
Scampi e di Tonno pinna rossa che hanno 
preceduto un eccellente primo pia� o: Spa-
ghe� o quadrato aglio olio con Scamponi 
e Ferfellone di Altino, specialità rinomata 
dello Chef Mirko Di Cesare del ristorante 
La Barcaccia.
Grazie agli insegnamenti e al supporto pra-
tico dell’Ambasciatore, ogni socio ha avuto 
l’onore di sciabolare una bo� iglia di Cham-
pagne, facendo così propria quest’antica e 
originale pratica.
Alla � ne del riusctissimo evento, l’Amba-
sciatore – con grande soddisfazione ed 
emozione – ha consegnato i diplomi ai 
soci presenti alla prima tappa della Master-
class Champagne e Sabrage che ha gemel-
lato due importanti Confraternite nate in 
Francia, molto vicine negli ideali, come la 
Chaîne des Rôtisseurs e la Con� érie du Sa-
bre d’Or.

1 Aldo Matricardi, Gianfranco Ricci e l’Ambasciatore Edi Della Sala con la prestigiosa bo� iglia di Louis XV del 1995. 2 In cucina con lo Chef 
Mirko De Cesare, Gianfranco Ricci, Edi Della Sala e Aldo Matricardi. 3 La consegna del diploma a Gianfranco Ricci.

1 Il Bailli Gianfranco Ricci consegna il Gagliarde� o di Abruzzo Adriatico al personale di cucina. 2 La spartana ma elegante mise en place. 3 Il Tra-
bocco Supporter di Punta Rocciosa con la bandiera della Chaîne.

1 2 3

Nella prima domenica dello scorso 
mese d’agosto, il tramonto del sole e il 
rumore dei � u� i delle onde marine hanno 
accolto i soci del Bailliage Abruzzo Adria-
tico per un Dîner Amical sul Trabocco 
Supporter Punta Rocciosa, a Fossacesia 
(siamo in provincia di Chieti), nella bel-
lissima Costa dei Trabocchi. Ci troviamo 
dunque in quel singolare tra� o di litorale 
del medio Adriatico che va da Ortona a 
Vasto, cara� erizzato da numerosi traboc-
chi che hanno ispirato anche il Vate Ga-
briele D’Annunzio, da lui descri� i come i 
«Ragni Colossali»; gli piacquero così tan-
to da indurlo ad acquistare una case� a dei 
pescatori a San Vito Chietino che trasfor-
mò nel suo nido d’amore.
Lo storico Trabocco Punta Rocciosa da 
qualche anno è stato rilevato ed elegante-
mente ristru� urato dal Patron lancianese 
Donato Di Campli, imprenditore ed ex 
procuratore del calciatore Marco Verra� i, 
proprietario anche del bellissimo Luxury 
Hotel Supporter situato nella collina di 
fronte al trabocco, dove hanno avuto il 
piacere di soggiornare i numerosi soci e gli 
ospiti Romani che ci hanno raggiunto per 
trascorrere una giornata all’insegna di re-
lax e mare sulla esclusiva spiaggia del Sup-
porter Beach per poi partecipare all’evento 
serale sul trabocco.
Il giovane Chef Simone Agapitini, dopo 
aver fa� o lunghe e importanti esperienze 
in rinomati ristoranti stellati di Londra, è 
rientrato nella propria terra d’origine, dove 
oggi è un vero maestro nel trasformare le 
materie prime del territorio e nel proporre 
con passione ed estro pia� i unici di pesce, 
sia nel ristorante gourmet dell’hotel sia in 
quello marinaio del trabocco sul mare.
I soci del Bailliage Abruzzo Adriatico e gli 
ospiti presenti – qualcuno proveniente an-

*

che dalla Germania – sono stati accolti in 
un ambiente unico ed emozionante, dove 
i ri� essi del mare che trasparivano tra le 
tavole in legno dell’antico pavimento face-
vano da contorno alla luce magica e natu-
rale della luna piena ri� essa sulle onde…
Le portate di pesce (tu� o proveniente dal 
pescato locale) hanno avuto una evidente 
preparazione e presentazione gourmet, 
ma sempre equilibrata e a� enta alla tradi-
zione abruzzese.
Per l’occasione, i vini prescelti dal nostro 
socio Sommelier Roberto Polidoro sono 
stati quelli della veronese Cantina Va-
le� i: Chiare� o Bardolino Spumante Brut, 
Chiare� o Bardolino Classico e il Custoza.
Il rituale omaggio del nostro Gagliarde� o 
allo Chef e alla brigata di cucina ha con-
cluso una serata davvero unica e aggregan-
te in uno dei posti più belli e suggestivi 
della costa abruzzese.
Questa è la Chaîne des Rôtisseurs!

Gian� anco Ricci, Bailli

**

1

2

3

MENU

Benvenuto del giorno
Crudi dell’Adriatico

Calamaro so�  ce in crema al nero e piselli
Tonno laccato con salsa al cetriolo 

e neve di cocco *
Chitarrina alle vongole veraci **e olio aromatizzato alle erbe� e di campo

Merluzzo viola con ortaggi croccanti

Semifreddo ai limoni della
Costa dei Trabocchi

VINI
Chiare� o Bardolino Spumante Brut Rosé

Chiare� o Bardolino Classico
Custoza Bianco

della Cantina Vale� i - Lago di Garda
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UN VIAGGIO SENSORIALE
AL RISTORANTE BATÌ

Ottima prestazione dello Chef Sabatino Lattanzi nel locale di Tortoreto Lido

ECCELLENZE ENO-GASTRONOMICHE
AL WINE BAR CON CUCINA ZAGO

Vini di qualità e freschissimo pesce, crostacei e molluschi locali

L’elegante Ristorante BATÌ ubicato in 
provincia di Teramo nella splendida e ri-
dente ci� adina di Tortoreto Lido ha fa� o 
da cornice alla cena estiva del Bailliage 
Abruzzo Nord. Qui dal mese di maggio 
2022, spinto dalla passione per il mare, è 
approdato il giovane, brillante e talentuoso 
Chef Sabatino La� anzi. Classe 1988, è co-
adiuvato sia in cucina sia in sala da un team 
di giovani e valenti professionisti (pensate 
che il Maître Giovanni Angelozzi ha solo 
23 anni!). Il suo nuovo ristorante è un luo-
go dove la cucina e l’accoglienza coniuga-
no i valori e le tradizioni della Chaîne des 
Rôtisseurs. Sul litorale di Tortoreto, grazie 
allo Chef, arriva una proposta rinnovata, 
innovativa e forte di tecniche di lavorazio-
ni e intuizioni eterogenee. Il menu della 
serata, rigorosamente a base di pesce, si è 
espresso in pia� i squisiti, artistici, originali 
e mai banali così come ‒ tra gli altri ‒ l’Ostri-
ca 0 con mela e spuma di caprino o ancora 
nella fresca ed estiva interpretazione del 
pia� o teramano per antonomasia, le Virtù. 
Un viaggio sensoriale quindi nella visione 
dello Chef La� anzi.
L’a� enta scelta dei vini, curata dal so� o-
scri� o, non poteva che allinearsi alla visione 
dello Chef ed esprimere quindi originalità, 
cara� ere e territorialità, aprendo tu� avia 
anche all’internazionalizzazione con il Vino 
dei Re. Giovane, talentuoso e determinato 
pure il patron della cantina abruzzese Cen-
torame. Lamberto Vannucci, grazie an-
che al sapiente lavoro dell’enologo do� or 
Loriano Di Sabatino che da sempre segue 
l’azienda, ha saputo infa� i proie� are la can-
tina all’a� enzione internazionale, vincendo 
numerosi premi e riconoscimenti. Pene-
trante e stimolante il metodo classico Anna 
millesimo 2016 da uve Pecorino in purezza 

di Edi Della Sala
Chevalier

di Maurizia Dosso
Vice-Chargée de Missions

con permanenza di ben cinque anni sui 
lieviti, che per l’occasione Lamberto ci ha 
fa� o degustare anche in versione limitata 
con tiraggio in Magnum provvedendo alla 
manuale sboccatura in data 26/08/2022 
proprio per il nostro cumvivium, regalan-
doci così anche una piacevole e tangibile 
dimostrazione dell’evoluzione del vino in 
un formato più grande e con maggiore ri-
poso sui lieviti, magni� cando il pia� o dello 
Chef: Funghi enoki, burro e alici del Can-
tabrico. Ha accompagnato il pia� o delle 
Virtù l’abbinamento territoriale per eccel-
lenza, il Cerasuolo d’Abruzzo, che senza ag-
giunta di sol� ti e con fermentazione spon-
tanea è stato reso espressivo, forte e gentile 
proprio come il territorio. Raro ed elegante 
poi il Trebbiano d’Abruzzo Castellum Vetus 
con passaggio in tonneau e uve da vecchie 
vigne di oltre 40 anni a pergola abruzzese in 
corso di riconoscimento dall’Unesco quale 
patrimonio dell’umanità. Last but not least, 
dicevamo dell’internazionalizzazione ‒ cara 
anche allo Chef ‒ ben evidenziata proprio 
in apertura di serata con lo Champagne rosé 
Gremillet e il Carpaccio di tonno, oliva disi-
dratata e capperi di Pantelleria.
Sempre Vive la Chaîne!

Ristorante Batì
Lungomare Sirena, 430

Tortoreto Lido (Teramo)

*

*

MENU
Carpaccio di tonno, oliva disidratata

e capperi di Pantelleria

Ostrica 0, mela e spuma di caprino

Tartare di merluzzo, estra� o di carote
e chips di bucce

Funghi enoki, burro e alici del Cantabrico

Sintesi di Virtù

Arrosticino di rana pescatrice 
e lardo di colonnata 

Camou� age cioccolato fondente 
e lamponi freschi

VINI
Champagne Gremillet rosé brut

Metodo classico Anna millesimato 2016, 
Cantina Centorame *Metodo classico Anna millesimato 2016 

edizione limitata, in esclusiva per la cena della 
Chaîne des Rôtisseurs, Cantina Centorame

Cerasuolo d’Abruzzo DOC 2021, 
Cantina Centorame

Trebbiano d’Abruzzo DOC Castellum Vetus 
2018, Cantina Centorame

Vino e Visciole, Cantina Velenosi

MENU
I COLORI DELLA PRIMAVE� 

Involtini di Zucchine con Mazzancolle 
e bufala

Gambere� i e Sardoncini fri� i
Ricciola arrostita con fave e maggiorana

Fiori di zucca e salvia croccanti

Punte di Asparagi bianchi di Tricesimo *
Spuma di Piselli e Riserva Nonino

Grill di Capesante

Riso� o rosso pomodoro
Sentore di Timo limonato

Baccalà mantecato e Tonno siciliano

Scaloppa di Branzino
con caponata di Melanzane e Porro croccante

Taggiasche e polvere di cappero

 Fragole e Gelato
Piccola pasticceria secca

VINI
Ribolla Gialla Fenis, Livon

Friulano Collio, Livon
Ribolla Gialla 2021, Sturm

Malvasia Subida di Monte 2020
Pinot Grigio Dessimis 2019, Vie di Romans

Ramandolo La Roncaia

1

2

1 Lo Chef Sabatino La� anzi. 2 Da sinistra, Silvia Marroncelli, Luciano Gennaccaro, Sabrina 
Scarpantonio, Primo Pompilii, Gianfranco Ricci, lo Chef Sabatino La� anzi, Giuseppe Di Mar-
co, Carlo Del Torto, Edi Della Sala, Elvira Della Sala, Renato Marroncelli.

1 Luigi Zago, Franco Venturoso col nipotino Tommaso e Carlo More� i. 2 Da sinistra, Federico 
Clara, Sergio Perini, Mauro Fa� ori, Luigi Zago, Franco Venturoso, Giulia, Luigi Resico, Anna de 
Nicola, Maurizia Dosso, Carlo More� i. 3 Maria Conce� a Arena assieme a Erica Cavallo.

Far visita al Wine Bar con Cucina 
ZAGO, a Laipacco di Tricesimo, è una ga-
ranzia per la serata speciale che ne deriva. 
E la magia si è puntualmente veri� cata an-
che in occasione del Dîner Amical nume-
ro 345 del nostro Bailliage.
Lo scorso mese di maggio ci siamo dun-
que dati appuntamento dal Maître Re-
staurateur Luigi Zago per una cena di 
freschissimo pesce, crostacei e molluschi 
provenienti tu� i dalla nostra laguna, pre-
parati secondo la tradizione gradese e ab-
binati a vini del territorio friulano.
Grazie alla squisita disponibilità dei Con-
ti Orgnani, i partecipanti all’incontro 
eno-gastronomico hanno avuto la possi-
bilità di visitare la chiese� a di San Carlo 
Borromeo, realizzata fra gli anni 1600-
1699. La conviviale si è pertanto arricchita 
anche con alcune note culturali.
Il tempo incerto non ci ha permesso di 
godere del bellissimo giardino della strut-
tura, racchiuso dalle mura di villa Folli 
Tacelli Orgnani, quindi l’evento si è svolto 
nel salone delle feste al primo piano del ri-
storante, location storica ben ristru� urata, 
molto bella e ra�  nata, dove sempre fanno 
bella mostra di sé splendidi quadri di arti-
sti locali.
Il bu� et per l’aperitivo in piedi ha com-
preso una serie di Stuzzichini fri� i di 
gambere� i e sardoncini, Fiori di zucca e 
salvia croccanti, Involtini di zucchine con 
mazzancolle e bufala, Ricciola su le� o di 
fave e maggiorana. Tanti sapori, una sola 
denominazione: eccellenza!
La Ribolla Gialla Fenis, spumantizzata 
secondo il metodo Charmat, e il Friulano 
Collio in purezza, entrambi dell’Azienda 
Livon di Dolegna del Collio (Gorizia), 
hanno accompagnato i � nger food.

La cucina ha portato in tavola i colori della 
primavera, come citava il menu preparato 
da nostro amico Luigi.
La Ribolla Gialla dell’Azienda Sturm, 
zona Cormons (Gorizia), ha accompa-
gnato il pia� o di Punte di asparagi bianchi 
su le� o di spuma di piselli, con parvenza 
e profumo di Riserva Nonino, dove erano 
adagiati i cuori di capesante grigliate.
O� imo equilibrio e un insieme di colori e 
sapori.
La Malvasia dell’Azienda Agricola Subi-
da di Monte, di Cormons, ha accompa-
gnato un o� imo Riso� o dai mille sapori. 
Anche in questo pia� o non mancava il co-
lore, la sua base di pomodoro rosso, timo 
limonato, verde e bianco, baccalà mante-
cato e bocconcini di tonno siciliano.
La Scaloppa di branzino accompagnata 
da una deliziosa caponatina, gustosa e co-
lorata, è stata servita con il Pinot Grigio 
Dessimis dell’Azienda Vie di Romans, 
vino bianco espressivo e di cara� ere.
Con il dessert, Crema di gelato con fra-
gole, è stato servito il vino Ramandolo 
dell’Azienda La Roncaia, uve di Ver-
duzzo bianco, vitigno autoctono friulano. 
La serata è stata allietata dalla presenza 
di alcuni graditi ospiti: il do� or Stefano 
Cavallo con la gentile signora Graziella e 
la signora Enrica Cavallo. Alla � ne, è sor-
to spontaneo un grande applauso, rivolto 
alle brigate di cucina e di sala, nonché al 
sapiente abbinamento dei vini.

1
2

3
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NOTTE DI SAN GIOVANNI
ALLA TAVERNA DI COLLOREDO

Conclusione con i benauguranti fuochi d’artifi cio

AMOREVOLMENTE VIZIATI
ALLO SPAZIO RAMONDA

Apprezzata l’estetica pittorica degli impiattamenti

di Harmell Sala
Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire

“La sera d’estate, divampa; riarde di febbre 
nel volto. Sospira di schianto”: «Vorrei...»

(Rainer Maria Rilke, Sera d’estate)

I festeggiamenti per la no� e di San Gio-
vanni, prote� ore della Chaîne, i fuochi 
propiziatori, la celebrazione del solstizio 
d’estate… La ricorrenza, oltre all’impor-
tanza simbolica che riveste, è anche prete-
sto di ri� essioni. In primis, un altro anno è 
passato. Anno non facile so� o molteplici 
aspe� i che generano in ognuno l’urgenza 
di un ritorno alla vita, alla socialità, alla 
necessità emotiva di riappropriarsi di una 
visione lieve e rosea del futuro.
Con tali disposizioni d’animo e auspici, 
Consoeurs, Confrères e amici del Bailliage 
di Udine / Friuli Venezia Giulia, onorati 
della presenza del Bailli Délégué d’Italie 
Enrico Spalazzi con la consorte Monica 
Di Molfe� a e dello Chancelier d’Italie 
Niccolò Gjonovic con signora Ilaria, han-

MENU
Tartelle� e crescione, 

croccante prosciu� o di San Daniele
Caramella di la� uga, salsa cesar, bacon

Samusa di dentice e lime
Pane e San Daniele

Flûte essenza di pomodoro

Carpaccio di vitellone, pomodoro con� t, 
mozzarella, crocche� a di parmigiano

Spaghe� one Mancini, ibisco, tartu�  di mare
Riso� o allo Sfusato Amal� tano

Maialino secreto,
terrina � ori di zucca e vongole

La Caprese

VINI
Avus Ancestrale

Borgo Conventi Friulano, Collio
Lis Fadis Bergul Bianco, Collio

Syrha Tenute Orestiadi
Wine Pairing di Sine� nis

no scelto di celebrare la magica no� e della 
stagione più bella dell’anno. La cornice 
prescelta è stata la splendida location del 
Ristorante La Taverna di Colloredo di 
Monte Albano (Udine), accolti dall’am-
ministratrice Lara Minisini e dal nuovo 
Chef Salvatore De Micco che guida una 
rinnovata e giovane brigata di cucina.
Lo Chef Salvatore De Micco, di origine 
campana, vanta numerose e cosmopolite 
esperienze in varie cucine stellate (Italia, 
Barcellona, Cannes, Portogallo, Oxford… 
oltre che per mare, a bordo della Disney 
Cruise Line). Fin dagli inizi della sua car-
riera, a Positano, grazie alla rielaborazione 
creativa di pia� i classici, sviluppa una vi-
sione culinaria imperniata sull’unione del-
la tradizione alla contemporaneità. Negli 
anni seguenti, sempre con occhio a� ento 
alla valorizzazione dei prodo� i del terri-
torio, lo scambio internazionale di visioni 
e idee ra�  na e completa la sua proposta 
gastronomica, anche con l’introduzione 
di innovazioni tecniche all’avanguardia 
che gli perme� ono di lavorare con il mas-
simo rispe� o grandi ingredienti di sta-
gione, esaltandoli a� raverso abbinamenti 
sapienti.
Con tali premesse, il menu proposto ai 
commensali del Bailliage di Udine / FVG 
si è sviluppato in un percorso gustativo 
teso ad abbracciare tradizione e linguag-
gio innovativo, un po’ come gli antichissi-
mi riti della no� e di San Giovanni, che in-
contrano sacro e profano: dai � nger food 
agli antipasti, dai primi pia� i al delizioso 
secondo, tu� e le pietanze servite univano 
le reminiscenze del Mediterraneo campa-
no alle eccellenze del territorio friulano.
Questa espressività ha contraddistinto 
anche il dessert, fru� o dell’estro creativo 
del Pastry Chef Andrea De Micco, fratello 
di Salvatore: la sua Caprese, cara� erizza-

ta anche nell’impia� amento da un’ani-
ma giocosa capace di risvegliare ricordi 
d’infanzia, si è distinta per l’innovativa 
introduzione di elementi vegetali sor-
prendenti. La scelta di una proposta che 
si distanzia da quelle presenti in regione 
è senz’altro da apprezzare; una menzione 
speciale va anche al Sommelier Andrea 
Ru� o, capace di esaltare le pietanze por-
tate in tavola con abbinamenti fecondi di 
sensazioni nuove.
La serata si è conclusa con degli splendi-
di fuochi d’arti� cio, a simboleggiare i falò 
che per tradizione sono accesi in questa 
no� e per aiutare il Sole a scacciare le tene-
bre e gli spiriti malvagi che vi si nascondo-
no. Buoni auspici, come dicevamo...

1 Sergio Perini, Franco Venturoso, Maurizia Dosso, Monica ed Enrico Spalazzi, Niccolò Gjonovic e signora Ilaria. 2 Stefano Cavallo e signora 
Graziella, Harmell Sala, Monica Di Molfe� a-Spalazzi, Nicola Digiamba� ista. 3 Sergio Perini, Luciano Tamburini, Pino Bargone, Franco Venturo-
so, Enrico Spalazzi, Niccolò Gjonovic.

1 Franco Grimaldi, Sergio Perini, Pino Tranchi, Sonia Cedolin, Franco Venturoso, Laura Gozzi, Harmell Sala. 2 Franco Venturoso, Renzo Ramon-
da, Maurizia Dosso. 3 Angela Truant e Giuliana Narduzzi.

1 2 3

«Le idee nuove necessitano di spazio».
(Paolo Coelho)

Fine Agosto e un appuntamento inaspet-
tato in un luogo nuovo. Con tali alle� anti 
premesse le Consoeurs, i Confrères e gli 
amici del Bailliage di Udine / FVG si sono 
incontrati nel Ristorante Spazio Ramon-
da, a Reana del Rojale (Udine), in occa-
sione di quello che è divenuto il Repas 
Amical numero 347.
Come cita il biglie� o di presentazione del 
locale, Spazio Ramonda è «il ristorante al 
piano superiore» del punto vendita Sorel-
le Ramonda, un marchio che è una realtà 
commerciale di riferimento in Friuli Vene-
zia Giulia, e non solo, grazie al vastissimo 
assortimento di confezioni, abbigliamen-
to e arredamenti per la casa di etiche� e 
a� ermate ed emergenti.
Ed è proprio «al piano superiore», a cui si 
accede da una sinuosa scala elicoidale, che 
gli ospiti sono accolti in quello che, a un 
primo impa� o, può essere percepito come 
uno straniante ambiente inconsueto. Usia-
mo qui il termine inconsueto nell’accezio-
ne, al contempo, di inusuale e sorprenden-
te, elegante e rilassante.
In questa atmosfera – che rispecchia la 
devozione e la cura prodigate dal titolare 
signor Renzo Ramonda e della moglie si-
gnora Donatella – i commensali del Bail-
liage di Udine / FVG sono stati squisita-
mente accolti, e oserei dire amorevolmen-
te viziati, da uno sta�  di livello ed espe-
rienza che dedica un’a� enzione accurata 
alla scelta delle materie proposte, dai vini 
ai prodo� i gastronomici del territorio.
Lo Chef Pino Tranchi, da vent’anni a capo 
della cucina del ristorante, è vice-presi-
dente della Federazione Italiana Cuochi 
Friuli Venezia Giulia oltre che collabora-
tore dell’Academia del Gusto FVG. La sua 

visione della cucina si fonda su solide basi 
di valorizzazione dei prodo� i regionali ri-
elaborati con un estro creativo delicato e 
non invasivo, ma che non ha lasciato indif-
ferenti i palati dei Rôtisseurs. In particola-
re, sono stati apprezzati l’equilibrio e la co-
erenza della trama narrativa del percorso 
gustativo e l’estetica pi� orica degli impiat-
tamenti. Della brigata di cucina, inoltre, fa 
parte il Sous Chef Roberto Gubiani che si 
occupa anche dei dessert, bilanciati e or-
ganici al menu servito.
A esaltare i pia� i, gli o� imi vini selezionati 
dalla Sommelier professionista Laura Goz-
zi che si occupa personalmente dell’acqui-
sto nelle Aziende produ� rici; la sua com-
petenza, fondata su molteplici esperienze 
nel se� ore vitivinicolo ed enologico sia a 
livello regionale sia nazionale (è degusta-
trice esperta dei vini DOC e DOCG per la 
Regione Friuli Venezia Giulia oltre che 
collaboratrice della società Ceviq per la 
certi� cazione dei prodo� i vinicoli FVG), 
è stata lodata dagli ospiti che hanno libato 
i calici apprezzando le etiche� e proposte. 
Allo sta�  si a�  ancano anche, in sala, Sonia 
Cedolin, con la sua pluriennale esperienza 
nella ristorazione, e cinque colleghe che si 
sono alternate nel servizio.
La serata è trascorsa in allegra amicizia 
con sincero gradimento gustativo da parte 
di ogni commensale, il che ha trasformato 
un incontro fuori programma in un’espe-
rienza in cui lo Spazio (prigionia del cor-
po) e il Tempo (prigionia dello spirito) si 
sono annullati, sublimandosi e nutrendosi 
di nuove sensazioni.

Harmell Sala
Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire

*
MENU

Finger food: Code di gambero pastellate 
su Salsa guacamole

Tentacoli di polpo su gazpacho
Bufaline con acciughe del Cantabrico
Spiedini di da� erini, bufaline e olive

Chips di patate

Crudité di Tagliatella di calamaro e capasanta 
- versione fredda *

Insalata di Tagliatella di calamaro con 
Da� erini e Olive taggiasche 

- in versione calda

Capasanta sco� ata con Zucchine grigliate e 
Polline d’api della Valle del Natisone

Catalana di Scampi abbinata a Pinot Nero 
2019 Franz Haas

Sorbe� o al Mojito al cucchiaio con Rum Dos 
Maderas

Mignardises servite con il ca� è. 

VINI
Ribolla Gialla, Collavini

Malvasia Murva 2019, Doc Friuli Isonzo
Pinot Nero 2019, Franz Haas

1

2

3
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~ POLSI AMBIENTE 2022 ~

TRA DIRITTO E BUON CIBO
ALLA SCOPERTA DELL’ASPROMONTE

LOCRIDE CAPITALE
DELLA CULTURA 2025

Escursioni culinarie e turistiche proposte dall’omonimo Comitato

di Antonella Sotira Frangipane
Bailli

Il Bailliage Amphisya anche quest’an-
no è stato promotore – assieme ai soci 
giuristi dell’Associazione Iusgustando, 
all’Ordine degli Avvocati di Locri, al GAL 
Terre Locridee, ai giornali La Discussione 
e La Riviera e al Consorzio PoliEco – di 
tre intense giornate di convegni, diba� iti 
ed escursioni alla scoperta delle bellezze 
naturali dell’Aspromonte.
Ben 30 giuristi di tu� a Italia si sono ritro-
vati nella sede del Vescovado di Locri per 
confrontarsi sul nuovo de� ato normativo 
della nostra Costituzione che ha � nalmen-
te elevato a Valore costituzionale la tutela 
dell’ambiente.
A dare il benvenuto ai primi relatori giunti 
la sera del giovedì 30 giugno, il Vice-Con-
seiller Culinaire Riccardo Sculli, 1 Stella 
Michelin del Ristorante Gambero Ros-
so a Marina di Gioiosa Jonica, il quale – 
per onorare il tema della prima escursione 
al Santuario della Madonna di Polsi, Se la 
m ontagna è verde, il mare è blu, che sot-

tolinea l’unicità di questo pezzo di Alpi 
(l’Aspromonte geologicamente è una 
montagna alpina, non appenninica) cir-
condato da tre lati dal mare – ha proposto 
a menu un insolito connubio di sapori.
Rapiti dall’esplosione di gusto, gli amici 
gourmand hanno piacevolmente ascol-
tato la narrazione dei pia� i e le magiche 
storie aspromontane dell’avvocato Tom-
masino Marvasi, ideatore del format Polsi 
Ambiente.
I soci Amphisya della Confrérie, nello 
speci� co la Maître Rôtisseur Immacola-
ta Giorgini, il Vice-Chargé de Missions 
Aldo Sotira e la Dame Anna Sistopaoli, 
insieme con le imprenditrici Paola D’Orsa 
e Oriana Prologo, hanno svelato a Giam-
piero Catone, Dire� ore del giornale La 
Discussione, le origini dell’arte culinaria di 
Riccardo Sculli. Cresciuto nella grande e 
tradizionale cucina del ristorante dei fami-
liari, Riccardo si ritrova costre� o in estate 
a sostituire uno dei cuochi e catapultato 
dalla sala ai fornelli in una dimensione 
adrenalinica dal frenetico susseguirsi di 
comande, padelle e pia� i. Di necessità vir-
tù, e Riccardo, in men che non si dica, si 
innamora dell’arte culinaria. Viene acceso 
dalla passione per la ricerca della materia 
prima e dei segreti della cucina tipica, tra-
scende la tradizione e reinventa il Gam-
bero Rosso, donandogli la leggiadria del 
suo sorriso e la maestria del suo «me� er 
sul fuoco».
Ogni pezzo della sua Terra diventa un 
pezzo dei suoi pia� i, dal mare ai monti lo 
spazio di questa Locride stre� a e lunga si 
riduce sino a sciogliersi in bocca.
Ed è così che, come sempre accade, ogni 
portata di Riccardo diventa esperienza, 
escursione in «terra calabrese» che dal pa-
lato giunge al cuore di ciascun commen-
sale per trasformarsi in ricordo indelebile.

MENU
«Se la montagna è verde, il mare è blu»

Chef Riccardo Sculli

Tartelle� a salata alaccia, burrata e con� t, 
focaccina tonno e tartufo

e coco� e di seppia

Crudité di scampi e gamberi agli agrumi
 Tartare di gallinella e mango

Tartare di Ricciola, pesto di capperi, 
da� erino e olive 

Tartare di Tonno cipolla rossa di Tropea e soia
Sashimi di Dentice, pesca con� t e ciliegia 

in osmosi di lamponi
Merluzzo, patata e tartufo aspromontano

Polpo, topinambur, carcio� ni selvatici 
e liquirizia 

Spaghe� o Salicornia, peperone, bisque di 
crostacei e gambero rosso a crudo
Spaghe� i Musdea, pane aromatico 

alle alici e basilico

Cernia di fondale, melanzana fermentata, 
sedano e prugna marinata

Sfoglia al Cacao amaro, Mousse di nocciole, 
Terra di cioccolato a� umicato

e Gelato alla vaniglia 

VINI
Rosato, Terra di Cosenza DOP

 Cabernet IGT 2016

Il Convegno Ambiente: Responsabilità 
e Corresponsabilità e le escursioni culi-
narie e turistiche del long weekend dal 30 
giugno al 3 luglio si innestano nell’alveo 
delle iniziative del Comitato Locride Ca-
pitale della Cultura 2025.
Un Comitato a cui hanno aderito non solo 
i calabresi, ma tantissimi ci� adini italiani 
e stranieri, certi che per la Locride e della 
Locride esiste «tu� a un’altra storia».
In tale o� ica, i lavori del Convegno nella 
giornata di sabato 2 luglio sono proseguiti 
nella Sala della Chiesa di Polsi.
Tra i relatori del convegno l’Onorevole 
Paola Balducci, socia incoming del Bail-
liage Amphisya. Avvocato penalista di 
grande fama, Paola Balducci è stata anche 
componente laico del CSM e solo in quel-
la occasione aveva sorvolato l’Aspromonte 
con i suoi colleghi e il Procuratore Nazio-
nale Antima� a per la consueta «narrazio-
ne mediatica e giudiziaria» di Polsi come 
«covo inaccessibile dove si ritrovavano i capi 
‘ndrangheta».
Una narrazione che ha deturpato la bel-
lezza del santuario mariano ricco di storie 
miracolose di devozioni e di pellegrinaggi. 
La Madonna di Polsi è una statua policro-
ma in pietra siracusana, che la tradizione 
fa risalire al 1500 e che ha radici nel mo-
nachesimo basiliano e ortodosso. È una 
tipica mamma calabra dai � anchi larghi, 

le cosce robuste, che con � erezza tiene in 
piedi un bambino, quasi a esibirlo, o� rirlo 
ai fedeli.
Oggi Polsi, frazione del Comune di San 
Luca, non è soltanto un piccolissimo 
borgo che accoglie centinaia di pellegrini 
che sin dai primi di giugno si me� ono in 
cammino, a� raversando l’aspra montagna, 
sino alla data della festa il 2 se� embre, ma 
è anche un’oasi ecologica sede del proge� o 
PoliEco di smaltimento dei ri� uti marini.
Il Re� ore don Tonino Saraco, dopo la 
santa messa, ci ha accolto nella Sala del 
Refe� orio per farci trovare il tradiziona-
le antipasto di salumi, pecorino e olive e 
la pasta «cu sucu da crapa» (con il sugo 
della capra) tipica della cucina dei pastori 
aspromontani.
Dopo l’escursione di domenica 3 luglio 
al grande monolite aspromontano Pietra 
Kappa, tu� i i soci e gli E-le� ori del Col-
legio Amphisya del Premio IusArteLibri 
si sono ritrovati a Siderno, nel portico del 
giardino di Giorgini Home per il Salo� o 
le� erario giuridico con il magistrato Anto-
nio Salvati, vincitore dell’edizione 2022 
con il romanzo Pentcho (Castelvecchi edi-
tore).
Gran � nale con la cena di gala per la con-
segna a Immacolata Giorgini della Targa 
Eccellenza Chaîne.

1

1
2

3
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1 L’entrée della cena preparata da Riccardo Sculli. 2 Le straordinarie Crudité. 3 Spaghe� o Salicornia, peperone, bisque di crostacei e gambero 
rosso a crudo. 4 Spaghe� i Musdea, pane aromatico alle alici e basilico. 5 Il delizioso dessert.

1 Il Re� ore don Tonino Saraco con Antonella Sotira. 2 L’Onorevole Paola Balducci con Antonella Sotira. Sullo sfondo, Pietra Kappa. 3 Antonella 
Sotira, l’Onorevole Paola Balducci e l’avvovato Tommasino Marvasi al convegno Polsi Ambiente 2022. 4 Foto ricordo a un tavolo del Gambero 
Rosso. 5 Paola D’Orsa, lo Chef Riccardo Sculli, la Bailli Antonella Sotira, Immacolata Giorgini. 
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LE CARNI VACCINE E SUINE
ALLA GIORGINI HOME DI SIDERNO

L’elegante asprezza della Grande Montagna evocata a menu grazie alla Liquirizia Amarelli

Il giardino del ristorante Giorgini 
Home di Siderno è divenuto l’agorà de-
gli E-le� ori del Premio IusArteLibri: Il 
Ponte della Legalità e dei gourmand del-
la Locride.
Nell’alveo delle tante iniziative della 
candidatura della Locride a Capitale del-
la cultura per il 2025, il Bailliage Amphi-
sya, prima della cena di gala, ha dato vita 
al Salo� o le� erario giuridico con il magi-
strato Antonio Salvati.
L’avvincente romanzo Pentcho (edito da 
Castelvecchi), vincitore come Miglior 
Romanzo dell’edizione 2022 del Premio 
IusArteLibri, è stato presentato dalla 
Bailli Antonella Sotira, dal magistra-
to Tommaso Marvasi e dai Consiglieri 
dell’Ordine degli Avvocati di Reggio Ca-
labria Alessandro Elia e Antonino Bizzi-
no. Il viaggio di 500 profughi ebrei, fug-
giti da Bratislava nel maggio del 1940, a 
bordo dello sgangherato ba� ello � uviale 
Pentcho, approdati in salvo a Ferramon-
ti in Calabria, è l’occasione per ricorda-
re le in� uenze della cucina ebraica nella 
tradizione calabrese. Un’antica storia di 
migrazione, paura e fuga, di integrazione 
e comunanza di valori, che il magistrato 
Salvati ha poeticamente narrato per dare 
dignità ai tanti e disperati viaggi di oggi.
L’Onorevole Paola Balducci, neo-socia 
Amphisya, assieme all’avvocato Tom-
masino Marvasi, a cui è stata consegnata 
la pergamena di promoteur culturel per 
l’entusiasmante iniziativa Polsi Ambien-
te 2022, hanno ricondo� o il romanzo di 
Salvati nella grande narrazione della par-
tenza, resa celebre dallo scri� ore aspro-
montano Corrado Alvaro. «Quando uno 
lascia un paese, tu� e le cose acquistano pri-
ma della partenza un valore straordinario 
di ricordo, e ci fanno pregustare la lonta-
nanza e la nostalgia».

Anche il menu scelto dallo Chef Deme-
trio Qua� rone ha evocato – con un saga-
ce abbinamento fra sapidità e dolcezza, 
dovuto all’omaggio reso alla Liquirizia 
Amarelli – la romantica asprezza della 
Grande Montagna.
Protagonisti del menu le carni vaccine e 
suine cresciute e allevate nel territorio: la 
podolica la cui presenza in Calabria risale 
allo sbarco delle prime comunità albanesi 
nel 400, la chianina dei pascoli dello Stila-
ro, i maialini da la� e delle falde aspromon-
tane. Immacolata e Mimmo non sono dei 
semplici ristoratori. Ogni giorno, anche 
per la cucina quotidiana e casalinga dei 
loro clienti, dispensano consigli e salva-
guardano la � liera alimentare, custoden-
do e tramandando i segreti con cui i loro 
avi conservavano salumi e formaggi.
Un vero simposio fra i gourmand Chaîne 
Aldo Sotira, Luca Lazzaro� o, Geltrude 
Prologo, Paola D’Orsa, Oriana Prologo 
Sotira, Anna Sistopaoli, gli esperti eno-
gastronomi Conce� a Tassone Galea, 
della ATP Group, neo-socia Chaîne, il 
Barone Francesco Macrì, Presidente del 
GAL Terre Locridee, la nobildonna Isa-
bella Toraldo delle Cantine Marchisa di 
Tropea, gli artisti e promotori culturali, 
l’a� rice Elisabe� a Pozzi, dire� ore arti-
stico del Teatro di Portigliola, il musici-
sta Daniele D’Angelo, il dire� ore artisti-
co del Festival jazz Rumori mediterranei 
Vincenzo Staiano, fra i giuristi e gli E-let-
tori del Premio. La brigata di sala, capita-
nata dal Maître Vincenzo Mazzone, e gli 
eccellenti an� trioni Immacolata e Mim-
mo hanno coccolato gli ospiti con quello 
che Corrado Alvaro de� nisce il «patriot-
tismo delle cose più semplici», gioendo dei 
meritati applausi per la consegna della 
Targa Eccellenza Chaîne.

Antonella Sotira Frangipane, Bailli

*
MENU

Entrée di benvenuto: 
fantasia di formaggio montano

Carpaccio di podolica, con grana padano e 
perlage di balsamico

Parmigiana tradizione e innovazione

Gnocchi bio con ba� uta di chianina, 
tartufo nero e chips di parmigiano

Maialino da la� e con salsiccia bianca, 
asparago selvatico, brunoise di verdure e 

gelato di liquirizia Amarelli *
Parmigiana di melanzana, con panino 

all’umami di pomodoro, hamburger di 
melanzana e gelato di Parmigiano

Sorbe� i di fru� a di stagione

Parfois al ca� è con Gelato alla liquirizia 
Amarelli 

VINI
Rosato Terra di Cosenza DOP

Cabernet IGT 2016

1 L’avvocato Tommasino Marvasi riceve la pergamena di promoteur culturel. 2 Il momento dei complimenti alla brigata di cucina della Giorgini 
Home. 3 La consegna della targa a Immacolata Giorgini.

1 In primo piano, da destra, Maurizio Carrai, Stefano Scheggine� i, Pino Falche� i, Pietro Losi. 2 Da destra, Luigi Broccolini, Martina Nicolini, 
Marisa Egalini. 3 In primo piano, Emanuele Ballarin e Antonella Lucini.

IL SOGNO REALIZZATO
DEI FRATELLI STIGLIANO

Con l’apertura del Ristorante L’Amo - Piatti a base di pesce di mare

di Giorgio Bressan
Vice-Chargé de Presse

Non facciamoci ingannare. Qui non 
c’entra l’amore, se non per la buona ta-
vola, e l’amo di cui parliamo è il classico 
strumento per pescare costituito di un ago 
di acciaio duro ricurvo a uncino. E quale 
nome e simbolo migliore per un ristorante 
«tu� o pesce di mare»? L’Amo, appunto!
Lo troviamo a Piacenza, sulla strada che 
porta a Bobbio, ma gli Chef, cresciuti nel 
Lodigiano, hanno origini calabresi e porta-
no nel cuore i loro ricordi del mare. Dopo 
anni di studio e di esperienze di lavoro, i 
due fratelli Stigliano decidono di realizza-
re un sogno e di aprire un loro ristorante.
Il folto gruppo di appassionati del Baillia-
ge di Piacenza e Antica Eridania, capita-
nati dal Bailli Gabriele Sco� i, si presenta 
puntuale per il pranzo della domenica. Il 
locale ha uno stile allo stesso tempo rusti-
co ed elegante, molto curato nei partico-
lari.
Si incomincia con un appetitoso antipa-
sto: Polpo sco� ato con una Purea di cime 
di rapa e una Crema di mozzarella a� umi-
cata. Come nelle preparazioni che segui-

ranno, ogni componente è ben riconosci-
bile per il proprio cara� ere distintivo. Una 
cucina sincera, di sensazioni immediate, 
presentata con cura e ra�  natezza.
Per iniziare in allegria, come vino di ac-
compagnamento abbiamo scelto Il Pigro 
che, a dispe� o del nome, è un metodo 
classico di Pinot nero e Chardonnay, con 
bollicine so� ili e persistenti, profumi fre-
schi e un’acidità eccelsa, ma non domi-
nante.
Segue la Crema di ceci aromatizzata al 
timo e al limone, giustamente delicata per 
avvolgere la Rana pescatrice e con il tocco 
croccante del pane a stuzzicare il palato. 
Anche in questo caso, come per tu� i i piat-
ti, elegante e mai banale la presentazione.
Come secondo pia� o, alternativa tra il 
Trancio di ombrina con friarielli saltati e 
melanzana con� t o il Gran fri� o di mol-
luschi, crostacei, pesce di paranza e verdu-
re, l’ombrina, ovviamente, più delicata e il 
fri� o più aggressivo. Pur apprezzando la 
qualità dell’ombrina, una menzione spe-
ciale va assegnata al fri� o, come qualità 
degli ingredienti e cura nella preparazio-
ne, da paragonare senza alcun dubbio ai 
migliori fri� i che si possono gustare nelle 
nostre località di mare.
In poche parole, una vera cucina mediter-
ranea che segue i ritmi della natura e del 
mare, che utilizza solo materie prime d’ec-
cellenza e che coniuga tradizione, estetica 
e un po’ di innovazione.
Lasciato Il Pigro e le sue tu� ’altro che pi-
gre bollicine, accompagniamo i pia� i con 
il Greco di Tufo dei Feudi di San Gregorio: 
lo cara� erizzano il profumo intenso e per-
sistente. La spiccata mineralità, tipica del 
vitigno coltivato a Tufo, e le morbide note 
balsamiche sostengono, senza soperchia-
re, le di� erenze tra i pia� i, con equilibrio 
e armonia.
A chiudere il Repas di maggio, una Crosta-
tina con crema al limone, ideale come � ne 

*
MENU

Polpo sco� ato, Purea di cime di rapa 
e Crema di mozzarella a� umicata

Crema di ceci con Pescatrice, timo, zeste di 
limone e briciole di pane croccante

Trancio di Ombrina sco� ata sulla pelle con 
friarielli saltati e melanzana con� t

oppure

Gran fri� o: molluschi, crostacei, 
pesce di paranza e verdure

Crostatina Lemon Pie *
Ca� è

VINI
Il Pigro Brut - Cuvée Romagnoli (Pinot nero, 

Chardonnay), Villò di Vigolzone - PC
Cutizzi Greco di Tufo DOCG dei Feudi 

di San Gregorio, Sorbo Serpico - AV

pasto per compensare e rinfrescare, con 
la sua fresca acidità, per esempio il Gran 
fri� o, ma, in generale, un po’ tu� i i pia� i 
di pesce.
Applausi per lo Chef, qualche approfondi-
mento sulla sua � loso� a in cucina e l’au-
gurio che il sogno dei fratelli Stigliano si 
avveri compiutamente.

Ristorante L’Amo - da Stigliano
Strada Bobbiese, 130 - PIACENZA

Telefono 0523-1824011
www.ristorantelamo.com
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Sono stati oltre cento i Rôtisseurs, non soltanto italiani, a rice-
vere titoli, gradi o insegne al 54° Grand Chapitre di Ravenna.
Nel 2021, a Merano, preoccupava ancora la pandemia, non de-
bellata. Come non bastasse, oggi si sono aggiunte ulteriori pre-
occupazioni. Talché, dedicare un week-end alla Chaîne non era 
cosa semplice. Per questo, in segno di riconoscenza, Le Rôtiss-
eur anche nel 2022 dedica a questi fedelissimi la Fotogallery 
dell’evento. A ogni insignito è stato riservato un proprio spazio. 
E due ulteriori pagine parlano visivamente della… mondanità.
Il Bailli Délégué d’Italie, Enrico Spalazzi, era all’esordio. Ha 
avuto il privilegio di avere quale presidente della cerimonia 
delle intronizzazioni Roberto Zanghi, suo predecessore e com-
ponente del Conseil Magistral parigino.

Il nuovo Consiglio Nazionale si è prodigato per rendere la ceri-
monia puntuale e scorrevole, con Anna Accalai a fare da speaker.
Se lo Chapitre ha riscosso grande successo, gran merito spe� a 
alla Clementson Travel O�  ce, organizzatrice ineccepibile.
Al vecchio cronista siano consentiti due ringraziamenti 
personali e particolari. All’Hotel La Reunion: non trovando 
taxi liberi, la dire� rice lo ha accompagnato alla Cena di Gala, 
che a piedi non sarebbe stato in grado di raggiungere. Ai 
ci� adini di Ravenna: eleganti, discreti e per strada interessati 
a sapere cosa rappresentassero i nostri ruban.
Un grazie istituzionale a Marco Zammi� i, titolare di Identity 
Photolab, autore delle immagini di questo inserto.

b.p.

I� ig� ti a Ravenna
FOTOGALLERY DEL GRAND CHAPITRE 2022

VITA DEI BAILLIAGES - ROMA CAPITALE

GLI AUGURI D’ESTATE
IN RIVA AL MARE

Al Ristorante Bianca, di Santa Marinella

Il Ristorante Bianca, all’interno dell’Ho-
tel Villa delle Palme, a Santa Marinella, 
è una delle più interessanti realtà della 
cucina del Litorale Nord laziale, diventa-
to negli anni un punto di riferimento dei 
buongustai, grazie alla cura, al lavoro e alla 
capacità di sperimentazione di un team 
giovane, sempre alla ricerca del gusto per-
fe� o. Sapori autentici, ingredienti nuovi 
miscelati ad arte per regalare emozioni a 
ogni pia� o: tradizione e innovazione in un 
perfe� o connubio.
Ed è stato proprio nel rigoglioso giardino 
del Bianca – con la terrazza a strapiombo 
sul mare, l’ombra delle palme centenarie 
e la brezza che ha piacevolmente fa� o di-
menticare la calura opprimente dell’estate 
2022 – che si è svolto il Dîner Amical della 
Chaîne des Rôtisseurs che Roberto Car-
ducci, Bailli di Roma Capitale, ha splen-
didamente organizzato per le Conseurs 
e i Confrères dei Baillage romani Aurora, 
Capitale, Urbe e i loro amici; alcuni arriva-
ti anche dall’estero, come Fabio, � glio del 
Bailli Roberto, accompagnato dalla con-
sorte, dire� amente da Siviglia, e per ospiti 
d’onore, come Anna Accalai, Chargée de 
Missions d’Italie.
Una serata aperta da un goloso aperitivo 
servito in terrazza, le classiche bollicine 
con Mini-quiche con verdure di stagione 
e Gamberi in pasta Katai�  con guacamole, 
e proseguita con una cena di tre portate 
nella quale il pesce freschissimo è stato il 
protagonista, assieme ai vini proposti in 
abbinamento dal Vice-Echanson di Roma 
Capitale Emiliano Mei, che ha illustrato 
con dovizia di particolari i due prodo� i 
della cantina Emiliano Fini, scelti per ac-
compagnare il menu.
Fini è un’azienda familiare di 10 e� ari, ai 
piedi dell’apparato vulcanico dei Castelli 

romani. A condurla sono i fratelli Claudia 
ed Emiliano, al quale si deve il proge� o di 
completare il percorso aziendale con la 
produzione di vino, in linea con i principi 
che da sempre animano il rapporto della 
famiglia con questa terra: il rispe� o per 
il territorio e la valorizzazione delle sue 
tipicità e delle cara� eristiche vulcaniche 
del so� osuolo. L’espressione del territorio 
è infa� i l’intento principe dell’azienda, la 
sua � loso� a.
Cleto e Libente, due bianchi a base di Gre-
ghe� o e Malvasia puntinata del Lazio si 
sono rivelati perfe� i per stare accanto alla 
Catalana di crostacei, al Ragù di fru� i di 
mare e al superlativo Fri� o, al quale va la 
palma di pia� o migliore della serata, appe-
na appena superiore alla Catalana.
I meritatissimi applausi � nali per lo chef, 
la brigata di cucina e Alessandra, la pro-
prietaria del ristorante, hanno concluso il 
momento conviviale.
La serata, poi, è proseguita in un clima 
piacevolmente rilassato � no al brindisi 
del Bailli ospitante, come nella migliore 
tradizione delle riunioni conviviali della 
Chaîne des Rôtisseurs. Roberto Carduc-
ci, da perfe� o an� trione, ha rivolto un 
saluto a tu� i gli ospiti con il mo� o «Vive 
la Chaîne!, Prosit à la Chaîne! Prosit aux 
Rôtisseurs!», ringraziandoli per la loro 
presenza e augurando di ritrovarsi presto 
in occasione di un nuovo Dîner Amical nel 
segno della Confrérie.

Martha Nunziata, Giornalista e Scri� rice

*
MENU

Bollicine con
Mini-quiche di verdure di stagione

Gamberi in pasta Katai�  con guacamole

Catalana tiepida di crostacei
Involtini alla siciliana con fonduta

di pomodorini
Sauté cozze e vongole con crostini di pane

Riso� o ai fru� i di mare

Pacchero con pesce s� le� ato,
pomodorini e basilico *

Fri� ura di Bianca
Insalata mista agrumi

 Petit Four 

VINI
Prosecco Valdobbiadene DOCG, De Faveri

Cleto (Greghe� o), Emiliano Fini
 Libente (Malvasia puntinata), Emiliano Fini

1

2 3

4

1 Il momento dell’aperitivo. 2 Il Bailli Roberto Carducci con Anna Accalai e Gioia Pasquinelli. 3 Due Dames della Chaîne. 4 Veduta dall’alto dei 
tavoli predisposti per la serata



1918

98

33

1211

6

76

1

109

44

87

2

1110

55

1 Monica Di Molfe� a, Bailliage Venezia, Commendeur Silver. 2 Roberto Freschi, Bailliage Sanremo, Commandeur Silver. 3 Daniele Frioni, Bailliage 
Frosinone, Commandeur Silver. 4 Giordano Bruno Golfe� o, Bailliage Venezia, Commandeur Silver. 5 Carlo More� i, Bailliage Udine, Commandeur 
Silver. 6 Enrico Nicli, Bailliage Udine, Commandeur Silver. 7 Annalisa Paole� i, Bailliage Roma Aurora, Commandeur Silver. 8 Laura Pennesi, 
Bailliage Roma Urbe, Commandeur Silver. 9 Martina Tolomio, Argentier National d’Italie. 10 Giulio Arria, Conseiller Gastronomique National d’I-
talie. 11 Bruno Peloi, Chargé de Presse National d’Italie. 12 Nicola Biasi, Echanson National d’Italie.

1 Enrico Spalazzi, Bailli Délégué d’Italie. 2 Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie Honoraire, dichiara aperto il Grand Chapitre di Ravenna. 3 Fede-
rico Clara, Bailliage Udine, O�  cier Commandeur. 4 Giovanna De Boni Fogliarini, Bailliage Sanremo, Commandeur. 5 Con Roberto Zanghi, Enrico 
Spalazzi e il suo rinnovato Dire� ivo Nazionale. 6 Marco Forcella, Bailliage Abruzzo Adriatico, Commandeur. 7 Sonia Peressoni-Querini, Bailliage 
di Udine, Commandeur. 8 Sergio Perini, Bailliage Udine, Commandeur. 9 Franco Venturoso, Bailli di Udine, Commandeur. 10 Enrica Beatrice 
Amabilia, Bailli di Asolo Monte Grappa, Commandeur Silver. 11 Agata Bono, Bailliage Trapani, Commandeur Silver.

18 19
1 2
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1 Lina Tomedi, Vice-Conseiller Gastronomique Bailliage Veneto Palladio. 2 Manuela Fraioli, Vice-Chargée de Missions Bailliage Toscana Francigena. 
3 Serena Scarano, Vice-Chargée de Missions Bailliage Ravenna. 4 Erich Vargas, Vice-Chargé de Missions Bailliage Baviera Orientale - Germania. 5 
Alessandro Scordi, Vice-Echanson, Bailliage di Trapani. 6 Manfred Unterhofer, Vice-Echanson Honoraire Bailliage Asolo Monte Grappa. 7 Wayne 
Gebhardt, O�  cier Maître Rôtisseur Bailliage Asolo Monte Grappa. 8 Carmela Agola, Maître Restaurateur Bailliage di Trapani. 9 Giulino Kumihi-
ro Este, Maître Restaurateur Bailliage Roma Aurora. 10 Luciano Lontani, Maître Restaurateur Bailliage Ravenna. 11 Marco Migliori, Maître Restau-
rateur del Bailliage Ravenna. 12 Cristina Prete, Maître Restaurateur Bailliage Toscana Francigena.

1 Heidi Fuchs-Dejori, Bailliage Bolzano, Argentier d’Italie Honoraire. 2 Giovanni Baghino, Bailli di Genova - Golfo del Tigullio. 3 Giovanni Bertoli, 
Bailli di Venezia. 4 Gugliemo Scalise, Bailli di Ravenna. 5 Liberato Altobelli, Vice-Argentier Bailliage di Frosinone. 6 Manuela Di Molfe� a, Vice-Ar-
gentier Bailliage di Ravenna. 7 Federico Airoldi, Vice-Chancelier Bailliage di Novara. 8 Antonella Pagano, Vice-Chargée de Presse, Bailliage Am-
phisya Calabria. 9 Joachim Hünter, Vice-Chargé de Presse Bailliage Baviera Orientale - Germania. 10 Gilberto Padovan, Vice-Chargé de Presse 
Bailliage Asolo Monte Grappa. 11 Eraldo Scarano, Vice-Chargé de Presse Bailliage Ravenna. 12 Fabio Franzoni, Vice-Conseiller Gastronomique 
Bailliage di Como.

20 21
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1 Carla Trentini, O�  cier Bailliage di Sanremo - Riviera dei Fiori. 2 Laura Azzali, Dame della Chaîne, Bailliage Roma Aurora. 3 Daniela Bini, Dame 
della Chaîne, Bailliage Amphisya Calabria. 4 Nadia Anderlucci, Dame della Chaîne, Bailliage Abruzzo Adriatico. 5 Ra� aella De Camelis, Dame della 
Chaîne, Bailliage Amphisya Calabria. 6 Paola D’Orsa, Dame della Chaîne, Bailliage Amphisya Calabria. 7 Giuliana Eramo, Dame della Chaîne, 
Bailliage Roma Aurora. 8 Stefania Gaggini, Dame della Chaîne, Bailliage Alba, Langhe e Roero. 9 Rossella Giovannelli, Dame della Chaîne, Bailliage 
Abruzzo Adriatico. 10 Yun Hee Lee, Dame della Chaîne, Bailliage Como. 11 Luisa Magnante, Dame della Chaîne, Bailliage Toscana Francigena. 12 
Bianca Mase� i Gorgone, Dame della Chaîne, Bailliage Sanremo - Riviera dei Fiori.

1 Alberto Casalena, Maître Rôtisseur Bailliage Abruzzo Adriatico. 2 Gincarlo Morelli, Maître Rôtisseur, Bailliage Milano. 3 Roberto Sebastianelli, 
Maître Rôtisseur, Bailliage Roma Capitale. 4 Valerio Sorrentino, Maître Rôtisseur, Bailliage Milano. 5 Eiji Yamamoto, Maître Rôtisseur, Bailliage 
Roma Aurora. 6 Filomena Greco, Professionnel du Vin, Bailliage Amphisya Calabria. 7 Silvia Colombo, Chef Rôtisseur, Bailliage Asolo Monte 
Grappa. 8 Diana Evola, Chef Rôtisseur, Bailliage Trapani. 9 Luca Serra, Sommelier Bailliage Venezia. 10 Maria Ernestina Airoldi, O�  cier Bailliage di 
Novara. 11 Ribal Aoun, O�  cier Bailliage Asolo Monte Grappa. 12 Carmen D’Intino, O�  cier Bailliage Roma Capitale.

22 23
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1 Lucio d’Auria, Chevalier del Bailliage Milano. 2 Pietro De Nardo, Chevalier del Bailliage Udine FVG. 3 Francesco Di Florio, Chevalier del Bailliage 
Abruzzo Adriatico. 4 Marco Dolce� i, Chevalier del Bailliage Venezia. 5 Marco Gamba, Chevalier del Bailliage Cremona. 6 Francesco Greco, Cheva-
lier del Bailliage Amphisya Calabria. 7 Enrico Mambelli, Chevalier del Bailliage Milano. 8 Renato Marroncelli, Chevalier del Bailliage Abruzzo 
Adriatico. 9 Gianluca Masserio, Chevalier del Bailliage Venezia. 10 Antonino Matarozzo, Chevalier del Bailliage Torino. 11 Simone More� i, Cheva-
lier del Bailliage Cremona. 12 Ruggero Oberto, Chevalier del Bailliage Sanremo - Riviera dei Fiori.

1 Chiara Morris, Dame della Chaîne, Bailliage Roma Aurora. 2 Monica Pinata, Dame della Chaîne, Bailliage Roma Aurora. 3 Nicolina Oriana Prolo-
go Sotira, Dame della Chaîne, Bailliage Amphisya Calabria. 4 Eleonora Tara Shihaib, Dame della Chaîne, Bailliage Como. 5 Conce� a Tassone, Dame 
della Chaîne, Bailliage Amphisya Calabria. 6 Anna Testa, Dame della Chaîne, Bailliage Abruzzo Adriatico. 7 Manuela Trombe� a, Dame della 
Chaîne, Bailliage Toscana Francigena. 8 Roberto Bizioli di Scordia, Chevalier del Bailliage Milano. 9 Marco Carunchio, Chevalier del Bailliage 
Como. 10 Lorenzo Corbo, Chevalier del Bailliage Ravenna.11 John D’Agostino, Chevalier del Bailliage Udine FVG. 12 Alessandro D’Amico, Cheva-
lier del Bailliage Como.

24 25
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1 Carlo Pasche� a, Chevalier del Bailliage Novara. 2 Giovanni Pedre� i, Chevalier del Bailliage Parma. 3 Lorenzo Pingitore, Chevalier del Bailliage 
Alba, Langhe e Roero. 4 Mario Savona, Chevalier del Bailliage Cremona. 5 Rosario Sgambati, Chevalier del Bailliage Novara. 6 Giuseppe Vacchiano, 
Chevalier del Bailliage Cremona. 7 Nicola Biasi riceve le insegne dell’Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs. 8 Marzio Carabelli, di Novara, 
riceve le insegne dell’Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs. 9 José Leonardo Carta, di Veneto Palladio, ha ricevuto le insegne dell’Ordre Mon-
dial des Gourmets Dégustateurs. 10 Silvana Dragone, Bailliage Veneto Palladio, ha ricevuto le insegne dell’Ordre Mondial des Gourmets Dégustat-
eurs. 11 Giovanna Ele� ra Livreri, Bailli di Toscana Francigena, ha ricevuto le insegne dell’Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs. 12 Liana To-
medi, del Bailliage Veneto Palladio, riceve le insegne dell’Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs.

1 Enrico e Monica Spalazzi con la � glia Elisa. 2 Guglielmo Scalise con la moglie Manuela Di Molfe� a e il � glio Gregorio. 3 Anna Accalai e Giovanni 
Bertoli. 4 Martina Tolomio col marito Giordano Bruno Golfe� o e le � glie Beatrice e Arianna. 5 Roberto e Petra Zanghi con Joseph Xuereb, Bailli 
Délégué di Malta, con la gentile consorte. 6 Roberto e Petra Zanghi con, al centro, Giorgio Palma e Isabella Varese. 7 Gérard Canarie, Bailli 
Délégué di Montecarlo, con la consorte Michelle. 8 Antonella Sotira con mamma Nicolina Oriana. 9 Maurizio Giordano e la consorte Lucia Chi-
mienti. 10 Niccolò Gjonovic con la signora Ilaria. 11 Herbert e Heidi Dejori. 12 Gianfranco Ricci e la moglie Manuela. 13 Stefano Pistorozzi con la 
moglie Michela. 14 Liliana Mazzoleni col marito Roberto Freschi. 15 Roberto Carducci con la moglie Fiorella. 16 Luciano Cadeddu con Bruno Peloi. 
17 Enrica Amabilia e Giovanna Livreri.

26 MOMENTI DI MONDANITÀ 27
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A TAVOLA CON IL
CAPRETTO DI GAMBELLARA

Piatti della tradizione all’Antica Osteria al Castello

1 Foto ricordo di alcuni Rôtisseurs di Veneto Palladio con Walter Smi� arello. 2 Il Bailli Giancarlo Andre� a con la titolare del locale, Paola Fabris. 
3 Walter Smi� arello con Giancarlo Andre� a.

«Buoni vini avrai nel Frioli, migliori in 
Vicenza dove anco mangerai perfe� issimi ca-
pre� i». Così riportava il le� erato Orten-
sio Lando nel suo Commentario del 1553, 
un interessante itinerario gastronomico 
a� raverso l’Italia del Cinquecento. Il rife-
rimento riguardava innanzitu� o Gambel-
lara, che ai tempi della Serenissima aveva 
speci� ca fama per il suo «capre� o in crosta 
d’oro», tanto che nella mensa dei Dogi 
comparivano solo animali provenienti da 
questa zona. Non dovevano avere che po-
che se� imane di vita, erano allevati in li-
bertà, non mangiavano erba ma venivano 
nutriti solo con il la� e.
Per gustare questo pia� o tipico della zona 
di Gambellara, con i suoi colli e le distese 
dei suoi vigneti, i Rôtisseurs si sono ritro-
vati all’Antica Osteria Al Castello, un 
piccolo ed elegante locale, arredato con 
gusto, che propone una cucina tradizio-
nale, ben radicata nel territorio, in parte 
alleggerita e rivisitata, ma che non rinun-
cia ai sapori genuini. Ad accoglierli Paola 
Fabris, a� abile regina della sala nonché 

di Silvano Conte
Vice-Chargé de Presse

valida cuoca e pasticciera, che, con il ma-
rito Walter Smi� arello in cucina, prosegue 
la storica a� ività di famiglia. I pia� i, molto 
curati, rispecchiano la tradizione vicenti-
na con scrupolosa selezione della materia 
prima, seguendo la stagionalità e proposti 
con la creatività e la passione dello Chef.
Agli ospiti, dopo un’insolita entrée con 
Croste di formaggio e Polpe� ine con le 
fra� aglie, è stato servito un delicato Blinis 
di erbe� e con la Robiola, abbinato a un sa-
pido e fresco Lessini Durello metodo clas-
sico della Cantina Cecchin. Apprezzato, 
tanto da meritare il bis, anche il Riso� o 
preparato con le fra� aglie di capre� o. E, 
a proposito del pia� o clou dell’incontro, 
varie sono le rice� e che lo vedono prota-
gonista: da quella classica, in� lato nello 
spiedo e co� o lentamente davanti al fuoco 
di faggio e pennellato con il liquido del-
la leccarda � no a quando sia ben dorato 
e croccante, a quella più recente, co� o al 
forno. Preliminare a ogni tipo di co� ura 
dovrà comunque essere la marinatura del 
capre� o, fa� a per qualche giorno in un re-
cipiente di terraco� a con alloro, aglio, ro-
smarino, altri aromi e vino di Gambellara. 
Quello proposto al Repas Amical era un 
Capre� o in tecia, ben co� o, leggermente 
croccante all’esterno e tenero all’interno, 
servito con polenta fri� a e verdure di cam-
po e accompagnato con un vino dei colli 
di Gambellara, come da tradizione, il Riva 
Arsiglia della Cantina Menti Giovanni, 
un vino bianco ma di stru� ura, sapido e 
minerale, espressione dei terreni vulcanici 
della zona. Che dire in� ne del Dolce del-
le rose, creazione della pasticciera Paola, 
servito con del caldo ed espresso zabaio-
ne?: una delicatezza squisita che, aggiunta 
ad altre dolci sorprese � nali e al piacevole 
confronto sui pia� i con i padroni di casa, 
stimolati dalle domande del Bailli Gian-
carlo Andre� a e dai commensali, hanno 
reso davvero interessante l’incontro e su-

*
MENU

Benvenuto con croste di formaggio 
e polpe� e di 5° IV (quinto quarto)

Blinis di erbe� e e Robiola di Roccaverano 
DOP

Riso� o con le fra� aglie del capre� o

Capre� o al Gambellara 
con polenta e verdure co� e di campo *

Sorbe� o

Dolce delle rose con zabaione 

VINI
Lessini Durello Nostrum - Metodo classico - 

Casa Cecchin
Riva Arsiglia 2018 - Menti Giovanni

Recioto di Gambellara Spumante DOCG - 
Vignato Virgilio

scitato nei presenti la voglia di ritornare a 
far visita all’Antica Osteria Al Castello, 
per vivere altre emozioni culinarie.
In� ne, una simpatica curiosità. I titolari 
del locale, Paola Fabris e Walter Smi� a-
rello, colpiti dalla bellezza dei ruban asso-
ciativi, hanno chiesto di poter essere foto-
grafati con le insegne avute in prestito dai 
commensali. Sono stati accontentati. Che 
si tra� i di un indizio foriero di sviluppi?

AL CASTELLO - Antica Osteria
Via Castello, 21 - Gambellara (Vicenza)

Telefono 371-4115707
1 2

3

28 MOMENTI DI MONDANITÀ 

1 Bruno Peloi e la consorte Mariagrazia Bassan. 2 Eraldo Scarano e la consorte Clelia. 3 Franco Ventuoso con la moglie Maurizia Dosso. 4 Enzo Mio-
ri e gentile signora. 5 Gabriele Sco� i. 6 Michael e Anne Marie Procino, con il loro fedele amico Fiorello. 7 Sabina e Michael Se� ari. 8 Tiziana 
Manca di Mores con la � glia Eleonora Tara Shihaib. 9 Emilio Re Rebaudengo. 10 Giovanni Mane� a. 11 Giancarlo Andre� a. 12-13-14-15 Introniz-
zati in sede diversa da Teatro Alighieri: da sinistra, per Ravenna, Michele Urbini, Andrea Bartolini e Rita Mazzillo; per Torino, Max Chiesa.
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TRADIZIONE E QUALITÀ
ALL’ENOTECA GATTO

CIBO, ARTE E BELLEZZA
ALLA VOCE IN GIARDINO

di Alberto Servienti
Vice-Chargé de Presse

Dopo il lockdown, il Bailliage di Milano 
aveva deciso di fare visita ai propri Profes-
sionnels per far sentire loro tu� o il sup-
porto di Confrères e Consœurs. Questa è 
stata la volta dell’Enoteca Ga� o di Mila-
no, dei coniugi, nostri Associati, Pasquale 
Ga� o e Diana Zerilli, Maître Sommelier 
e iscri� a all’Ordre Mondial des Gour-
mets Dégustateurs (OMGD). L’Ordre, 
specializzato in vini, distillati, liquori e 
bibite artigianali, è stato fondato a Parigi 
il 2 se� embre 1963 ed è parte integrante 
della Chaîne: il suo obie� ivo è quello di 
promuovere la cultura della viticoltura, la 
conoscenza dei vini, dei liquori di qualità, 
di birre e acque minerali provenienti da 
tu� o il mondo.
L’Enoteca nasce nel lontano 1918, dal 
nonno di Pasquale Ga� o, appassionato 
di vini, che dà ospitalità a conci� adini e 
forestieri per degustare del buon vino, e 
si evolve poi � no ai giorni nostri, con il 
cambio di generazione. L’evoluzione non 
ha modi� cato però l’impegno a unire la 
tradizione con la qualità dei prodo� i e 
dei vini o� erti. Inoltre, negli anni l’Eno-
teca Ga� o ha o� enuto il riconoscimento 
delle Eccellenze Italiane e Pasquale e Diana 

sono stati premiati nel 2019 a Londra con 
il Travel & Hospitality Award.
Una cena in Enoteca vuol dire non solo 
mangiare del buon pane con salumi e for-
maggi, ma anche assaporare dei pia� i par-
ticolari e, sopra� u� o, bere del buon vino.
Le materie prime impiegate sono di pri-
missima qualità e sono fru� o della ricerca 
di Pasquale, sempre legato a piccole real-
tà produ� ive italiane, a impronta decisa-
mente artigianale.
I vini sono invece fru� o della ricerca di 
Diana, da poco nominata Vice-Echanson 
del Bailliage, con un’eccellenza di 330 eti-
che� e, anche poco note, di vini italiani.
Serata frizzante e meno impegnativa ri-
spe� o a una cena in un ristorante, ma non 
per questo meno apprezzata da Confrères, 
Consœurs e Ospiti.
Dopo un’entrée costituita da una Caprese 
� nger food con Stracciatella artigianale pu-
gliese, abbinata a Prosecco Selezione Ga� o, 
fresco e molto gradevole, abbiamo potuto 
gustare l’ultima creazione dello Chef Vale-
rio Sorrentino, ossia il Riso� o Madre terra, 
asparago crudo e co� o, cenere di rosmari-
no e creme � aîche, sapientemente abbinato 
a Sauvignon Nals Magreid del 2020. Questo 
pia� o parteciperà alla gara internazionale 
della fotogra� a del World Chaîne Day 2022, 
quest’anno basato sul colore verde.
La cena è poi proseguita con due distinte 
proposte: un Tagliere di salumi Selezione 
Ga� o, con crudo di montagna, mortadel-
la, salame alla Barbera, coppa alla Bonarda, 
abbinato a Sangiovese Maremma Colli del 
Vento, e un Tagliere di formaggi stagiona-
ti di capra con miele artigianale del Parco 
del Ticino, abbinato a Gewürztraminer Ca-
sata Monfort.
Per � nire, un dessert molto particolare e 
delicato: Dolce di rico� a con note di Sam-
buco, abbinato a Passito di Erbaluce di Ca-
luso La Masera.
I convitati, oltre ad apprezzare la qualità 
e il gusto dei cibi proposti, hanno soprat-
tu� o sorseggiato o� imi vini, o� imamente 
abbinati con i diversi pia� i.

* *
MENU

Caprese � nger food con Stracciatella 
artigianale pugliese

Riso� o Madre terra, asparago crudo e co� o, 
cenere di rosmarino e creme � aîche *

Tagliere di salumi Selezione Ga� o: crudo di 
montagna, mortadella, salame alla Barbera, 

coppa alla Bonarda

Tagliere di formaggi stagionati di capra 
con miele artigianale del Parco del Ticino 

(selezione di erborinati e formaggi al vino)

Dolce di rico� a con note di Sambuco 

VINI
Prosecco, Selezione Ga� o
Sauvignon Nals Magreid

Sangiovese Maremma Colli del Vento
Gewürztraminer Casata Monfort

Passito di Erbaluce, di Caluso La Masera

MENU
di CARNE o di PESCE

Benvenuto con Spumante Masile pas dosé 
Erbaluce di Caluso 2017

Riso� o Gran Riserva Carnaroli
con � ori di zucca, za� erano mantecato
con burrata abbinato con vino Anima 

Erbaluce di Caluso 2020

Pe� o di faraona nostrana profumata alle erbe,
con patate fondenti e composta di rabarbaro

abbinato con vino Canavese Rosso 2020

Pesce spada Pulcinella in crosta alla verbena,
melanzana fondente e salsa ai crostacei

abbinato con vino Macaria Erbaluce 
di Caluso 2018

Morbido al limone della Costiera 
con frolla croccante abbinato con Erbaluce 

Passito di Caluso 2013 *
VINI

I vini citati sono stati o� erti dalla 
Casa Vinicola La Masera di Piverone 

(Torino)La serata è trascorsa in modo davvero pia-
cevole, conversando amabilmente in un 
locale a completa disposizione del Bail-
liage, e festeggiando il piacere di ritrovarsi 
nuovamente a cena senza più particola-
ri limitazioni dovute alla pandemia. Un 
plauso ai nostri Professionnels per le o� i-
me scelte fa� e con cibi e vini!

Enoteca Ga� o
Via delle Forze Armate, 11 - Milano

Telelefono 02-45482571
www.enotecaga� omilano.com

1 Il Bailli Giovanni Mane� a, lo Chef Valerio Sorrentino, Pasquale Ga� o e Diana Zerilli. 2 Lo Chevalier Francesco D’Angelo con Alessandro Del-
le Cese, Vice-Argentier di Como. 3 Claudio Lama e signora, Giorgio Aleardo Zentilomo e consorte.

1 Uberto Zucchini assieme a Paola Carminati. 2 Alberto Sbarra con Eugenio Briguglio. 3 Gianni Mane� a tra Marianne Giordanengo, Dame svizzera, e 
Paolo Clemente Wicht, Argentiere Honoraire elvetico. 4 Evelina Anelli, Alessandro Cazzaniga e Anna Trucchi. 5 Donato Dall’Ava e Giovanni Sangalli.
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Con questo Dîner Amical, il Bailliage 
di Milano ha completato il tour delle vi-
site a tu� i i propri Professionnels, dimo-
strando la solidarietà alla Categoria dopo 
il periodo critico del lockdown: si ritorna 
al Ristorante Vòce, ma questa volta per 
apprezzare la versione estiva Voce in 
giardino, che fa capo sempre ad Aimo e 
Nadia.
Il Ristorante Voce in giardino è un nuo-
vo punto di riferimento della cultura ga-
stronomica milanese, che dialoga aperta-
mente con il Museo delle Gallerie d’Italia, 
polo di riferimento culturale e artistico. 
Situato nel cuore di Milano, è ospitato 
proprio all’interno dei palazzi nobili in 
cui ha sede il Museo delle Gallerie d’Italia: 
un complesso archite� onico di grande 
importanza storica e artistica, composto 
dal se� ecentesco Palazzo Anguissola, 
l’o� ocentesco Palazzo Canonica, Palaz-
zo Beltrami e Casa Manzoni, che ospita 
l’omonimo centro studi.
Nell’aristocratico giardino manzonia-
no, Voce in giardino (di Aimo e Nadia) 
delizia il palato con ra�  nati ingredienti. 
Incantevole luogo (disseminato di nume-
rose sculture) e atmosfera romantica ci 
hanno accompagnato nell’assaporare le 
preparazioni degli Chef (2 stelle Miche-
lin) Alessandro Negrini e Fabio Pisani.
Il proge� o dello spazio esterno è stato 
curato dall’archite� o Michele De Lucchi 
e ospita un’esperienza gustativa unica, 
da vivere in un luogo in cui cibo, arte e 
bellezza � rmano la propria impronta sti-
listica.
Superbo il menu, che parla di italianità, 
con esaltazione delle materie prime, e 
con ricerca e rispe� o della stagionalità: 
una vera e propria cucina del gusto, fa� a 
con pia� i eccellenti.
L’afa tipica delle serate estive milanesi 
ha fa� o sì che Confrères, Consœurs e i 
numerosi Ospiti gradissero ancora di più 
l’aperitivo di benvenuto, accompagnato 
da un freschissimo Spumante Masile pas 
dosé Erbaluce di Caluso 2017.

Dopo un prelibato primo pia� o, costi-
tuito da Riso� o Gran Riserva Carnaroli 
con � ori di zucca, za� erano mantecato 
con burrata, i commensali hanno dovuto 
scegliere tra un secondo pia� o di carne e 
uno di pesce. Ovviamente... tu� i avreb-
bero voluto poterli scegliere entrambi!
Per gli amanti della carne, è stato servito 
un tenerissimo Pe� o di faraona nostrana 
profumata alle erbe con patate fonden-
ti e composta di rabarbaro, mentre, per 
gli appassionati dei sapori marini, è sta-
to servito un Pesce spada Pulcinella in 
crosta alla verbena, melanzana fondente 
e salsa ai crostacei: entrambi deliziosi e 
perfe� amente impia� ati.
Da ultimo, per dessert, un delicato Mor-
bido al limone della Costiera con frolla 
croccante.
Grazie alla nostra Vice-Echanson Som-
melier, Diana Zerilli, i vini, perfe� amen-
te abbinati con i cibi delle diverse porta-
te, sono stati o� erti dalla Casa Vinicola 
La Masera di Piverone (Torino).
È stata per tu� i un’esperienza enogastro-
nomica e culturale unica, un vero Touch 
of class! Vive la Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Voce in giardino
Via Alessandro Manzoni, 10 - Milano

Telefefono 349-3273374
h� ps://www.voceaimoenadia.com/
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CIBO E LETTERATURA
IN ROMA ANTICA

Ospiti del Nobile Collegio Chimico Farmaceutico

SERATA INTERNAZIONALE
 AL RISTORANTE ACQUOLINA

Gli Associati di New Orleans in visita alla Città Eterna

Nella splendida cornice della Chiesa di 
San Lorenzo in Miranda, ospiti del No-
bile Collegio Chimico Farmaceutico e 
calorosamente accolti dal Presidente dot-
tor Giuseppe Perroni, si è svolto un evento 
davvero suggestivo in occasione di Chaîne 
Day, organizzato da Luigi Mannucci, Bail-
li di Roma Urbe, con la consorte Anita.
È intervenuta la professoressa Silvia Stuc-
chi, docente di Lingua e le� eratura latina 
all’Università Ca� olica del Sacro Cuore 
di Milano, con la relazione Cibo e le� eratu-
ra in Roma antica.
Tra i presenti, Anna Accalai, Chargée de 
Missions d’Italie, Giovanna Ele� ra Livre-
ri, Bailli di Toscana Francigena, France-
sco Casellato del Bailliage di Firenze, oltre 
a numerosi ospiti e amici.
I convenuti sono stati trasportati in un 
viaggio nel passato: la strati� cazione della 
ci� à di Roma dall’antichità ai giorni no-
stri si è come virtualmente materializzata 
in un condensato di storia e di arte.
A cominciare dalla sede, uno dei luoghi 
più a� ascinanti di Roma, non solo per lo 
splendido a� accio sul Foro Romano (da 

di Laura Pennesi,
Vice-Chargée de Presse

cui trae l’appellativo in miranda), ma an-
che per i preziosi reperti e dipinti di epo-
che successive che racchiude e che ne fan-
no un sito unico.
Nasce infa� i dalla trasformazione dell’an-
tico Tempio di Antonino e Faustina, edi� -
cato nel 142 d.C. e donato da Papa Marti-
no V nel 1429 all’Universitas Aromatorium, 
la Corporazione degli Speziali, che ne fece 
la propria sede nota anche come San Lo-
renzo de’ Speziali in Campo Vaccino.
Il Nobile Collegio ancora oggi custodi-
sce l’importante patrimonio artistico (tra 
cui alcune rice� e di Ra� aello e quadri di 
Pietro da Cortona e Domenichino).
In questo spe� acolare contesto la profes-
soressa Silvia Stucchi ha rievocato le ca-
ra� eristiche della cucina nella Roma del I 
secolo d.C. sopra� u� o al tempo di Nero-
ne, con un excursus di citazioni, aneddoti 
e rice� e tra� e da testi di scri� ori latini, da 
Petronio a Lucano � no ad Apicio, autore 
di De re coquinaria, il famoso testo sull’ar-
te culinaria romana.
Così si è scoperta l’esistenza di un pia� o 
dello zodiaco citato da Petronio con ingre-
dienti particolari per ogni segno zodiacale 
e della placenta che riscuoteva molto suc-
cesso tra i dolci, un impasto di farina di 
grano e di farro, ripieno di formaggio pe-
corino e guarnito con miele.
Un posto importante in� ne ricoprivano 
le salse come il garum e il moretum, cui fa 
riferimento anche Giacomo Leopardi in 
due composizioni, e di cui è riportata la ri-
ce� a di Columella (12,59): «Me� i nel mor-
taio della santoreggia, menta, ruta, corian-
dolo, sedano, porro da taglio o, in mancanza 
di questo, una cipolla � esca, foglie di la� uga, 
ruche� a, timo verde o nepitella e anche del 
puleggio verde e del cacio � esco e salato: pe-
sta insieme tu� e queste cose aggiungendovi 
un pochino di aceto piperato, quando avrai 
disposto questa composizione in un piccolo 
pia� o, versavi sopra dell’olio».

*MENU
Supplì  mignon

Tartine a bocconcino
Formaggi selezionati serviti 

con miele e mostarde
Rico� ine e treccia di bufala a� umicata

Grappoli di uva, rosmarino e pomodoro

Mezzi paccheri all’amatriciana
Pici cacio pepe e tartufo con carcio� 

Salsicce� e con cicoria
Carcio�  e patate a spicchio

Mini-saltimbocca alla romana
Insalata songino con guanciale croccante 

e crema balsamica
Focacce e pizzelle

Globuli di Catone
Millefoglie

Tronche� i gelato
Tagliata di fru� a 

VINI
Prosecco
Frascati

La cena a seguire è stata allestita nella 
splendida terrazza con vista mozza� ato 
sul Foro Romano con un ricco e o� imo 
bu� et che ha preso spunto dalle rice� e 
antiche come i Globuli di Catone a base di 
formaggio al miele ma con largo spazio a... 
una ricca Pasta all’amatriciana!
La serata è stata un bellissimo viaggio nel-
la storia, nell’arte e nelle nostre più anti-
che tradizioni culinarie.

1 Da sinistra, Silvia Stucchi, Giuseppe Perroni, Luigi Mannucci. 2 Maria Grazia Poschi e Anita Mannucci. 3 Anna Accalai e Luigi Mannucci. 
4 Savina Cassarà, Anna Accalai, Lucia David. MENU La preparazione del bu� et.

1 Un momento della serata. 2 Valerio Lafrate e Marta Nunziata. 3 La Bailli di New Orleans Yve� e Cressend, Anna Accalai, Rufus Cressend Bailli 
Délégué Honoraire della Louisiana, Mirella Bonacci e un’ospite. 4 Un brindisi benaugurale durante l’evento conviviale. 5 Jimmy Ray Vice-Chargé 
de Presse e Anna Accalai.
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In occasione del recente viaggio in Ita-
lia, il Bailliage di New Orleans è approda-
to a Roma dove ha avuto luogo un piace-
vole Dîner Amical al ristorante Acquolina 
in una calda serata estiva.
Il Baillage di New Orleans, nella Louisia-
na, è nato nel 1966, tra i primi negli Stati 
Uniti d’America, e conta più di cento com-
ponenti.
Il viaggio, programmato prima della pande-
mia, si è potuto svolgere soltanto quest’an-
no: l’evento ha rappresentato un’occasione 
di incontro tra le Consoeurs e i Confrères 
statunitensi e quelli dei Bailliages romani 
intervenuti numerosi.
L’accoglienza del manager Andrea La Cai-
ta ai commensali è stata molto calorosa.
La serata si è svolta interamente nella 
splendida terrazza dell’Hotel First dove 
è ubicato il ristorante. Siamo nel cuore di 
Roma e da lì si gode un panorama stra-
ordinario della ci� à che ha ca� urato lo 
sguardo degli ospiti statunitensi per tu� a 
la durata della cena.
Molte le immagini che scorrono osservan-
do il panorama: da Villa Medici, l’elegante 
edi� cio divenuto sede dell’Accademia di 
Francia, fondata da Luigi XIV nel 1666 per 
consentire ai giovani artisti francesi di per-
fezionarsi a Roma, � no all’intramontabile 
veduta del Pincio.
Acquolina, una Stella Michelin dal 2009, 
propone una cucina a base di pesce con 
a� enzione all’innovazione e alla creativi-
tà: anche in questa occasione le pietanze 
proposte dallo Chef Daniele Lippi hanno 

sentito ai commensali di intra� enersi nella 
calda luce del tramonto romano.
La cena ha poi avuto inizio con uno squisito 
antipasto, composto da Tartare di alalunga 
con rucola e ciliegie, Carpaccio di fragolino 
con songino e fragoline e Polpo arrosto con 
passatina di fagioli, il tu� o in un crescendo 
di sapori delicati ed equilibrati.
A seguire, i Paccheri al ragù di coccio e gli 
Gnocche� i allo scoglio, rucola e pomodo-
rini con� t, dal sapore più intenso e gustoso.
Come secondo pia� o è stato proposto un 
o� imo Branzino arrosto con verdure di 
stagione.
In� ne il dessert Cheese cake al � u� o della 
passione, omaggio agli ospiti statunitensi, è 
stato molto apprezzato.
Il percorso di cucina mediterranea ha de-
cisamente ca� urato l’interesse e la curiosi-
tà degli ospiti intervenuti. E lo Chef lo ha 
spiegato raccontando qual è la sua � loso� a 
ai fornelli: «L’acqua del Mar Mediterraneo 
� uisce, mescola, contamina e unisce, per que-
sto il mio menu prende un po’ di tu� o quello 
che c’è dentro il Mediterraneo e lo trasforma in 
qualcosa di nuovo, di diverso».
La serata si è svolta in un clima piacevole di 
amicizia e con l’augurio, al termine, di un 
prossimo arrivederci a Roma.
Vive la Chaîne!

Anna Accalai, Chargée de Missions d'Italie 

Ristorante Acquolina
� e First Luxury Hotel

Via del Vantaggio, 14 - Roma
Piano Terra

Telefoo 06-3201590
www.acquolinaristorante.it

*
MENU

Tartare di alalunga rucola e ciliegie
Carpaccio di fragolino songino e fragoline

Polpo arrosto passatina di fagioli *
Pacchero al ragù di coccio

Gnocco allo scoglio, rucola 
e pomodorini con� t 

Branzino arrosto con verdure di stagione

Cheese cake passion

VINI
Vini della casa

riscosso successo tra i commensali in un 
contesto internazionale.
«Esaltare le origini. Sperimentare. Oltrepas-
sare i limiti. Divertirsi»: queste le linee gui-
da cui si ispira il locale.
Il servizio durante la cena è stato molto at-
tento e particolarmente curato.
La serata ha preso avvio con un o� imo ape-
ritivo a base di Fri� i e Canapès che ha con-
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CHE BELLO RISCOPRIRE
IL VASCELLO FANTASMA!

Il ristorante è a Laigueglia, nel Ponente Ligure

AL MARIXX, DOVE SI FONDONO
TRADIZIONE E MODERNITÀ

Il rinomato ristorante affacciato sull’elegante porto di Ventimiglia

di Daniela Freschi

In occasione del World Chaîne Day 
2022, il Bailliage di Sanremo Riviera dei 
Fiori si è riunito al Vascello Fantasma di 
Laigueglia, nel Ponente Ligure, in prossi-
mità della più blasonata Alassio.
Il ristorante, situato nel cuore del paese, è 
una vera istituzione e per anni ha de� ato 
le regole della ristorazione e dell’ospitali-
tà. Nel suo splendido dehors a� acciato sul 
mare o nelle ra�  nate sale interne moder-
namente ed elegantemente rinnovate, gli 
ospiti possono degustare i sapori autentici 
e tipici della cucina ligure. Meta obbligata 
per il jet-set internazionale negli anni ‘60 e 
‘70, quando il ristorante si è fregiato delle 
più importanti onori� cenze e di numerosi 
riconoscimenti del se� ore. Dopo anni di 
silenzio, in seguito all’alternanza di diverse 
gestioni, è stato ripreso in mano dal nipote 
di Angelo Marchiano, che lo aveva creato, 
e dalla sua famiglia, con la ferma volon-
tà di restituirgli il successo di un tempo. 
Adesso si ripropone elegante e ra�  nato 
per un’esperienza culinaria unica. Angelo 

*
MENU

Piccolo aperitivo dello Chef con bollicine

Asparago viole� o di Albenga su crema di 
cacio� a di alpeggio con uovo co� o a bassa 

temperatura e crumble di pane

Strudel di stocca� sso con gelato di pane e 
tapenade alle olive taggiasche disidradata

Riso� o carnaroli ai limoni del nostro giardino 
con crudità di gambero rosa *

File� o di rombo su spuma di patate all’olio 
extravergine con caviale di pesto

Spuma ghiacciata di patate e zenzero, 
perle di tapioca, mango e passion-fruit

VINI
Pigato

Marchiano, oggi vigorosissimo novanta-
seienne, ha con la Chaîne des Rôtisseurs 
un legame del tu� o speciale: egli, infa� i, 
nel lontano 1978 è stato uno dei fondatori 
del Bailliage Sanremo Riviera dei Fiori.
La conviviale è stata l’occasione per risco-
prire il Vascello Fantasma che si fregia di 
una brigata di cucina di altissimo livello, 
guidata con maestria dallo Chef Stefano 
Rota, allievo del grande Sergio Mei. Uniti 
dalla passione per la cucina, per la cura del 
servizio e per l’arte del ricevere, la famiglia 
Marchiano e il suo sta�  sono la garanzia di 
un’esperienza gastronomica unica e pre-
stigiosa. La rigorosa scelta delle materie 
prime è la base imprescindibile per la cre-
azione di portate innovative e di assoluto 
gradimento che assicurano al palato sen-
sazioni ed emozioni uniche.
Il Repas Amical di questa giornata di festa 
si è svolto nella luminosa ed elegante sala 
interna, dove è stato servito un ricco ape-
ritivo con golosi stuzzichini accompagnati 
da ra�  nate bollicine di Prosecco. Il resto 
del pranzo ci ha riservato una deliziosa 
altalena di pia� i tra innovazione e tradi-
zione. A cominciare dall’Asparago viole� o 
di Albenga su crema di cacio� a di alpeg-
gio con uovo co� o a bassa temperatura e 
crumble di pane; a seguire, lo Strudel di 
stocca� sso con gelato di pane e tapenade 
alle olive taggiasche disidratata: due crea-
zioni che a� ondano le radici nelle materie 
prime tipiche di questa terra fra Appen-
nino e mare, rielaborate in chiave contem-
poranea per esaltarne l’unicità e il gusto. 
Il primo pia� o, Riso� o carnaroli ai limoni 
del nostro giardino con crudità di gambero 
rosa, è una vera delizia per palati ra�  nati, 
un’esplosione di freschezza e ra�  natezza. 
Come secondo pia� o lo Chef ha proposto 
File� o di rombo su spuma di patate all’olio 
extravergine con caviale di pesto: sempli-

cemente divino! Ultimo, ma non certo per 
importanza, il dessert Spuma ghiacciata di 
patate e zenzero, perle di tapioca, mango e 
passion-fruit, freschissimo.
Cibo unico e straordinario, prelibato vino 
Pigato, i graditissimi ospiti Gabriele Sco� i 
Bailli di Piacenza e monsieur Canarìe Bail-
li di Monaco-Montecarlo e le ghio� e con-
versazioni tra i Rôtisseurs, sono stati gli 
ingredienti di questo percorso gustativo a 
metà strada fra tradizione e innovazione. 
Applausi � nali per lo Chef, per la famiglia 
Marchiano e un arrivederci a presto!

1 A tavola con i signori Gorgone e Canarie. 2 In primo piano, da sinistra, Gabriele Sco� i, Bailli di Piacenza, e Angelo Marchiano, decano dei risto-
ratori liguri. 3 La laudatio del notaio Antonio Marzi allo Chef Stefano Rota. A destra,Angelo Marchiano.

1 Da destra, Antonio Marzi, Gianni Boccardi e lo Chef Riccardo Marcenaro. 2 Con la Bailli Liliana Mazzoleni Freschi, a tavola si riconoscono 
Massimo e Gabriella Ivaldo, Antonio e Anna Marzi, Joseph e Isabelle Di Benede� o, Gianni Boccardo. 3 Spiedino di pesce in brace di ulivo, verdu-
re dei nostri orti. 4 Enzo e Mariù Palmero, Piero e Giovanna Fogliarini, Roberto e Diana Revello.
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In occasione della tradizionale cena 
d’estate, nello scorso mese di luglio, 
Dame, Cavalieri e ospiti del Bailliage di 
Sanremo - Riviera dei Fiori si sono dati 
appuntamento per una riuscitissima con-
viviale al ristorante Marixx, il rinomato 
locale di Ventimiglia, già meta lo scorso 
anno in uno dei nostri rendez-vous estivi.
Il ristorante, a� acciato sull’elegante porto 
di Cala del Forte ai piedi del centro storico 
della ci� à, so� o il Forte dell’Annunziata, 
è un locale contemporaneo capitanato da 
un giovane Chef: Riccardo Marcenaro. 
La sua visione di cucina è il risultato del-
la fusione fra tradizione e modernità. La 
giovane età di Marcenaro non tragga in 
inganno: egli me� e nei pia� i le emozioni 
che colorano della sua infanzia, nella qua-
le la nonna, tramandando i segreti del me-
stiere, risveglia in lui il gene già presente. 
La sua tecnica si è poi a�  nata grazie agli 
incontri con le persone che lui stesso de-
� nisce «i grandi mentori» e le esperienze 
nelle loro cucine stellate.
L’idea di ristorazione è tu� a italiana, ma 
la collocazione all’interno di un porto gli 
dona quel tocco in più di elegante inter-
nazionalità, con il dehor minimalista che 
ci accoglie con la sua atmosfera frizzante e 
contemporanea.
Il menu della serata è stato studiato deli-
neando un percorso gastronomico carat-
terizzante le terre di mare. Il viaggio ha 
preso il via con una gustosissima Focaccia 
di Recco proposta in una veste non certo 
usuale; alla vista uno s� ziosissimo e croc-
cante bocconcino fri� o dal cuore farcito 
di prescinseua, il tipico formaggio fresco 
del Genovesato, che ha risvegliato nei 
palati esperti dei Confrères tu� o il gusto 
e il sapore di questo antico pia� o ligure, 
modernamente interpretato in modo riu-
scitissimo.

A seguire sono state proposte delle Chips 
di mais, gamberi rosa ed essenza di limone 
e con Sashimi di salmone norvegese. Le 
entrées si concludono con degli strepitosi 
Gamberi in � or di zucca su maionese di 
cuore di bue.
Il primo pia� o a� onda le sue radici nel-
la più classica delle rice� e liguri con una 
Millefoglie al pesto di basilico con fagio-
lini e patate. In questo tripudio di gusto e 
profumo risalta tu� a la ra�  nata bravura 
di Chef Marcenaro nel saper creare pia� i 
in cui semplicità e genuinità delle materie 
prime, rigorosamente locali, ben si sposa-
no con la tecnica.
Come seconda portata, un inusuale Spie-
dino di tre tipologie di pesce, co� o su bra-
ce di ulivo, accompagnato da verdure di 
provenienza locale.
Il percorso gastronimico termina con uno 
strepitoso Pompelmo, olio extravergine di 
oliva e sale Maldon, una degna conclusio-
ne per una cena ra�  nata che ha soddisfat-
to i gusti di tu� i i commensali.
Servito dire� amente dalle abili mani dello 
Chef Marcenaro, il Pompelmo in due con-
sistenze, la quenelle di crema, l’olio extra-
vergine e il sale Maldon alternano dolcez-
za, sapidità e freschezza in un’esplosione 
di sapori unici.
Si conclude così una serata nel vero spirito 
di amicizia e condivisione della Chaîne, in 
una location giovane, ma ra�  nata ed ele-
gante, così come la sua cucina.

Daniela Freschi

Ristorante Marixx
Passeggiata Guglielmo Marconi, 5

Ventimiglia (Imperia)

*
MENU

Ricordo di una focaccia di Recco, 
Chips croccante di mais, gamberi rosa 

ed essenza di limone

Gamberi in � or di zucca, 
maionese di cuor di bue

Lasagne� a croccante al pesto, 
con patate e fagiolini

Spiedino di pesce in brace di ulivo, 
verdure dei nostri orti

Pompelmo, olio extravergine di oliva 
e sale Maldon *

VINI
Valdobbiadene superiore - Bisol (Crede 2021)

Falanghina bio (Nifo Sarapochielo 2021)
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ULTIM’O� 
LA DOLOROSA PERDITA

DI VI� ORIO ZAMAI
Poco prima di andare in macchina, Roberto Zan-
ghi mi ha dato l’ina� esa, tremenda notizia della 
scomparsa di Vi� orio Zamai, O�  cier del Bailliage 
di Bolzano Alto Adige - Südtirol, marito di Ga-
briella, Vice-Chargée de Presse della stessa strut-
tura. È stato tradito dal cuore, la parte più genero-
sa del suo essere uno di noi.
Non ho avuto tante occasioni d’incontrare di per-
sona Vi� orio Zamai (l’ultima a Ravenna); più nu-
merosi sono stati gli scambi di vedute telefonici. In 
ogni occasione è tu� avia emersa la sua � gura im-
modi� cabile: quella di UOMO BUONO! Anche 
nel sorriso era una persona unica, sapendo espri-
mere gentilezza con garbo.
È stato il marito dolce di Gabriella: tanti anni as-
sieme, anche in momenti molto dolorosi che la 
vita ha riservato loro.
Le Rôtisseur, a nome 
di tu� i gli Associati, si 
stringe nel dolore a Ga-
briella e ai suoi Cari, al 
Bailliage altoatesino e 
a tu� i i Confrères e le 
Consoeurs che lo han-
no conosciuto e che per 
Lui adesso pregano per-
ché Riposi in Pace.

b.p.
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LA BOUILLABAISSE MARSIGLIESE 
AL CONDITO, ATELIER DI CUCINA

ALL’HOTEL RÖSSL DI RABLÀ
PER LA FESTA DELL’ESTATE

Lo scorso mese di marzo, la Bailli Sabi-
na Se� ari ci ha proposto – come primo 
incontro dell’anno – un appuntamento di-
verso, infrase� imanale, in una nuova e ori-
ginale location: il meet Condito nella Bol-
zano vecchia. In quest’ambiente moder-
no, luminoso, accogliente, con un’ampia 
cucina separata dalla sala da un’enorme 
vetrata che consente di vedere i particola-
ri delle preparazioni delle pietanze, siamo 
andati a gustare la Bouillabaisse marsigliese 
che avevamo richiesto da tempo al nostro 
Chef Louis Agostini, � glio di Louis Ago-
stini senior, Stella Michelin dal 1967 � no 
al 1979 del famoso Ristorante Kaiser-
kron di via della Mostra, a 100 metri da 
piazza Walther a Bolzano.
Il Louis � glio segue quindi la vecchia 
tradizione della Bolzano culinaria nella 
quale si è inserito nel rispe� o dei principi 
ecologici e della sostenibilità, me� endo a 
disposizione degli appassionati anche la 
possibilità di condividere questo amore 
per la cucina partecipando a corsi di arte 
culinaria, � no agli elaborati menu di gala, 
divertendosi e bevendo in compagnia.

di Gabriella Zamai
Vice-Chargée de Presse

L’abilità della cucina garantisce un altissi-
mo livello con qualsiasi materia prima e se 
capita l’occasione di partecipare a qualche 
iniziativa organizzata nel locale non è mai 
da lasciarsela sfuggire, perché ne vale vera-
mente la pena. Noi avevamo richiesto da 
tempo quel pia� o non molto conosciuto 
ma davvero squisito che è la Bouillabaisse, 
rice� a tradizionale della Provenza che in 
Italia si prepara principalmente in Liguria 
e consiste in una leggermente più elabo-
rata zuppa di pesce: pia� o unico perfe� o 
per un pranzo importante.
La rice� a della Bouillabaisse prevede an-
zitu� o la preparazione del brodo con gli 
scarti del pesce (teste, code e pinne); il 
passaggio successivo consiste nel tagliare 
il pesce a pezzi molto grandi (la rice� a 
della Bouillabaisse alla marsigliese prevede 
l’uso di 4 pesci: gallinella, grongo, triglia 
e scorfano); sco� are i pomodori, pelarli e 
dividerli a piccoli pezzi, poi scaldare l’olio 
in una pentola, aggiungere sedano, porro e 
cipolla e da lì s’inizia a cuocere, scioglien-
do nel fra� empo lo za� erano e versando 
altri ingredienti (scorza di arancia, aglio, 
semi di � nocchio) nel brodo di pesce, 
facendo sobbollire il tu� o per un tem-
po compreso tra i 30 e 40 minuti. In� ne 
si prendono il polpo e il pesce e volendo 
anche l’aragosta, facendo bollire ciascuno 
per pochi minuti. Si versa la zuppa in una 
piro� la riscaldata in precedenza e si serve. 
In abbinamento è consigliato un vino 
tradizionale della Provenza: rosé forte o 
bianco secco; a noi è stato consigliato il 
Cassis, un prodo� o che presenta note di 
� ori bianchi e agrumi e fa immaginare 
la macchia mediterranea e note di fru� a 
bianca.
Chiacchierando tra di noi e seguendo con 
un occhio le preparazioni al di là della 
grande vetrata, abbiamo ascoltato le de-
scrizioni della preparazione da parte del-
lo Chef Louis che via via ci faceva servire 

CORSI DI ARTE CULINARIA
Ecco cosa s’impara nei corsi organizzati dal-
lo Chef Louis Agostini al Condito di via 
Crispi 37, a Bolzano:
- come preparare la cucina regionale, italiana 

e internazionale, in modo rapido e facile;
- a conoscere i nuovi metodi di preparazione 

e le ultime tecnologie per la cucina;
- ad avere una conoscenza profonda dei pro-

do� i e degli ingredienti;
- a conoscere nuovi modi per usare i cibi in 

cucina.

piccoli assaggini preliminari al pia� o del 
quale eravamo in a� esa.
Poi � nalmente la Bouillabaisse alla marsi-
gliese. È stata una gran bella cena, diversa 
dalle nostre usanze locali; è stato bello tor-
nare con la mente ad occasioni simili nel 
corso di nostri viaggi o nostre vacanze.
Tu� i entusiasti, Sabina ha ringraziato ade-
guatamente Louis Agostini e i suoi sta�  e 
ci siamo salutati soddisfa� i della riuscitis-
sima serata, in a� esa della prossima occa-
sione d’incontro.

Condito - Soelva Srl
Via Crispi, 37 - Bolzano
Telefono 0471-980644

E-mail info@condito.net
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1 Petra e Roberto Zanghi con, a destra, Gabriella Zamai. 2 Sabina Se� ari, a sinistra, con Leopold e Margerita Larcher. 3 Helmut e Renate Frasnel-
li, Michael Se� ari, Julius Lampacher.

1 Annelise e Norbert Oberosler, Walter e Marta Kaserer. 2 Da sinistra, i signori Klein, ospiti 
dalla Baviera, Manuel e Renate Sauda, Stefan Klotzner. 3 Gabriella e Vi� orio Zamai ritra� i qual-
che mese addietro all'Hotel Rössl, per la Festa dell'Estate.

In giugno, la Festa dell’estate 2022 ci 
porta all’Hotel Rössl, a Rablà, frazione 
Parcines, all’inizio della val Venosta, poco 
distante da Merano. È un albergo comple-
tamente rinnovato e con un’o� ima e rino-
mata cucina.
Rablà vanta numerose residenze storiche 
e castelli, come il Castel Stachelburg, me-
dievale, abitato un tempo dai Conti di Par-
cines e oggi dal Barone von Kripp, oppure 
la vicina tenuta Gaudententurm con la 
torre che risale al 1348, poi il Castel Spau-
regg con fondamenta ancora più antiche; 
questo fondovalle era anche percorso dal-
la storica via Claudia Augusta.
Un giro nel paese porta a� raverso stre� i 
vicoli e case storiche; notevole è la chie-
se� a dedicata a San Giacomo risalente al 
XVI secolo, alla quale è stata aggiunta una 
piccola torre nel 1928, ma si può ammira-
re anche una copia della più antica pietra 
miliare ritrovata in Alto Adige. Non può 
mancare una visita alla più grande instal-
lazione digitale di ferrovie in miniatura 
d’Italia, il Mondotreno che, con i suoi oltre 
20.000 pezzi, è anche una delle maggiori 
collezioni private di treni in miniatura di 
tu� a l’Europa.
Ma torniamo al nostro incontro all’Alber-
go Ristorante della Famiglia Pircher il cui 
proprietario Erich è nostro Confrère. Un 
tempo, la gestione dell’allora locanda era 
curata dagli zii Franz e Marianne; facen-
dola crescere per oltre 40 anni, sono arri-
vati a un Hotel 4 stelle superior che oggi 
è condo� o dai � gli Evelin e Stefan. Erich 
dice che è stato realizzato un sogno: quel-
lo di portare nella casa tanta leggerezza 
mediterranea, amalgamando quella gioia 
di vivere con i tesori dell’Alto Adige.
Siamo arrivati nel tardo pomeriggio di 
una bella giornata assolata e calda e siamo 
stati accolti in terrazza con gli Stuzzichini 
preparati dallo Chef per l’aperitivo, ac-
compagnati da spumante Castel Monreale 

dere dell’imbrunire e dell’aria leggera e 
ristoratrice.
La Tenuta Castel Rametz ci ha proposto 
Pinot Grigio Ruländer (giallo chiaro, bou-
quet con aroma denso e con note � oreali 
e fru� ate) per il Pe� o d’anatra a� umicato 
con insalata di sedano e melone e per i 
Gamberi al forno e Involtino di tonno con 
ravioli alle melanzane e schiuma wasabi. 
Che dire? Preparazioni gustosissime pre-
sentate molto bene. Ci si riposa un a� imo 
in chiacchiere sull’estate in arrivo, sui pro-
grammi e sulle sorprese degli eccellenti 
pia� i proposti.
Si riprende con un Pinot Noir Riserva, 
sempre di Castel Rametz, corposo, ros-
so rubino intenso e brillante con ri� essi 
granati, bouquet fru� i di bosco e lampo-
ni che accompagna il File� o in due modi 
con patate gratinate e verdure estive, poi 
ancora chiacchiere tra noi tra un dolce� o 
e l’altro dei tanti della Variazione del des-
sert mentre la Bailli Sabina ringrazia sia lo 
Chef (fantasia e gran gusto) e la sua bri-
gata bianca sia il Confrère Erich Pircher e 
la brigata nera costituita da e�  cientissime 
ragazze locali.
È stata una gran bella serata; ci si saluta, 
dandoci appuntamento allo Chapitre d’Ita-
lie a Ravenna.

Gabriella Zamai, Vice-Chargée de Presse

*
MENU

Coni con tartare di manzo
Vitello tonnato Zuppa di crescione

Insalata di salmone a� umicato e � nocchi *
Pe� o d’anatra a� umicato con insalata 

di sedano e melone

Gamberi al forno

Involtini di tonno con ravioli di melanzane 
e schiuma di wasabi

File� o in due modi con patate gratinate 
e verdure estive 

Variazione di dessert

VINI
Castel Monreale Brut Rosé,

Tenuta Castel Rametz
Pinot Grigio Ruländer, Tenuta Castel Rametz

Pinot Noir Riserva, Tenuta Castel Rametz

1 2

Brut Rosé di Castel Rametz: la tenuta è 
situata su una collina nei dintorni di Me-
rano dove il clima è prote� o a nord dalle 
cime del Gruppo Tessa ed è esposta a sud 
al tepore del sole. Gli Stuzzichini sono sta-
ti una meraviglia. I piccoli coni riempiti di 
Tartare di manzo, gli assaggini di Vitello 
tonnato, la Zuppa di crescione, l’Insalata 
di salmone a� umicato e � nocchi, portati 
in quantità e senza sosta, si sono rivelati 
una ouverture entusiasmante. Finché ci 
siamo arresi e accomodati in sala, aperta 
sulla terrazza, per poter continuare a go-
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LÀ, TRA IL BORGO E IL BOSCO
C’È IL RISTORANTE LA VALLE

Molto ben riuscita la conviviale a Siccomonte di Fidenza

SPIGAROLI, DA MEZZADRI DI GIUSEPPE VERDI
A RISTORATORI DI SUCCESSO

La presenza di Alain Ducasse all’Antica Corte Pallavicina

Dalla ci� à di San Donnino (oggi Fi-
denza) si percorrono pochi chilometri di 
strada in salita tra gialli campi di frumen-
to e granoturco, poi si raggiunge la ve� a 
della collina in località Siccomonte e lì 
si ca� ura una brezza leggera che rende la 
serata ancor più lieta. La nostra meta è il 
Ristorante La Valle. Per apprezzare ap-
pieno la bellezza del luogo e la bontà delle 
proposte enogastronomiche de La Valle, 
è bene seguire la � loso� a del locale. I cui 
conce� i base raccontano che per dar vita 
al locale si è scelto un luogo che sia un per-
fe� o incontro tra la natura incontaminata 
e coltivata, in equilibrio tra i due territori, 
tra il borgo e il bosco. I titolari credono in 
un’innovazione continua: per riuscire in 
qualcosa di nuovo le radici e la tradizione 
sono la forza che li ispira. È importante al-
tresì che i pia� i ri� e� ano la ciclicità delle 
stagioni, con un profondo rispe� o verso 
tu� i gli ingredienti, dal più umile al più 
ricercato.

di Pietro Sozzi,
Bailli

Siamo tentati di cenare all’aperto, davanti 
alla bella casa tra alberi secolari. Si nota-
no un imponente cedro del Libano e altre 
belle conifere che fanno da piacevole con-
torno a questo cara� eristico ristorante di 
campagna.
Ci riceve il giovane cuoco Dimitri Har-
ding, il quale ci informa subito che viene 
dalla Gran Bretagna e dopo varie espe-
rienze di lavoro è arrivato recentemente in 
questo luogo ameno.
La sua è una cucina vibrante e contempo-
ranea che ha quindi ispirazioni lontane, 
ma me� e sempre al centro il territorio ri-
scoprendo e valorizzando i prodo� i locali 
e la stagionalità degli ingredienti.
La notizia che nella ci� à vicina di Salso-
maggiore Terme sia in a� o un violento 
temporale ci convince di cenare all’inter-
no del locale e quindi di rinunciare alle 
a� ascinanti lontane luci della no� e ancora 
incredibilmente serena. I tavoli sono ben 
preparati con mezze tovaglie� e bianche e 
un � ore.
Giunge anche il vino, una buona bollicina 
piacentina dell’Azienda Pernice per inco-
minciare. Si tra� a di un’azienda che non 
ha ro� o con la tradizione e ha invece re-
cuperato anche la produzione di vini bian-
chi frizzanti, un vino pieno, agile e molto 
piacevole.
Il rosso che accompagnava il primo e il se-
condo pia� o è sempre piacentino, dell’A-
zienda La Tosa di Vigolzone: si tra� a del 
Gu� urnio fermo, piacevole al palato, con 
richiami in bocca di fragola e al naso di 
ciliegia, un vino pieno e ben equilibrato. 
Buono l’antipasto con un giovane Culatel-
lo di Zibello e della Tartare ben calibrata. 
Unanime il gradimento per l’o� imo Plin 
di Capriolo in salsa dolceforte, con una 
spruzzata di cacao.

*
MENU

Selezione mista di salumi

Tartare di manzo *
Plin di coscia di capriolo in salsa dolceforte

Pancia di maialino da la� e

Insalatina di fragole e rabarbaro 
con Gelato alla crema

VINI
Bollicina piacentina, Azienda Pernice

Gu� urnio fermo, Azienda La Tosa di Vigolzone

Ancora grande cucina con la squisita Pancia 
di maialino da la� e, emulsione al sesamo, 
riduzione di soia con infusione di galanga.
In� ne, buono e piacevole anche il dessert, 
Gelato alla crema e fragole e profumo di 
cannella.
Una bella serata quindi e una conviviale 
molto ben riuscita.

Ristorante La Valle
Via Tabiano, 95

Siccomonte di Fidenza (Parma)
Telefono 0524-758060
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1 Luisa e Pietro Sozzi. 2 Il momento della foto ricordo. 3 Giuliana e Mimmo Cucino� a. 1 Giovanni Pedre� i e Francesco Maini. 2 Manlio e Marina Trole� i. 3 Gruppo di Rôtisseurs parmensi assieme a Massimo Spigaroli. 4 Alain Du-
casse con Massimo Spigaroli.

I Confrères arrivano puntuali all’Anti-
ca Corte Pallavicina e quindi riusciamo 
a visitare il Museo del Culatello fortemente 
voluto dalla famiglia Spigaroli in questo 
complesso nella Bassa Parmense domi-
nato dal suono del Grande Fiume, e dove 
la nebbia è un ingrediente essenziale di 
questa storia. Il territorio, l’ambiente, i 
pioppeti e il � ume sono i protagonisti di 
una narrazione che conduce � no alla sala 
incentrata sulla � gura del maiale, addo-
mesticato dall’uomo in tempi remoti. Qui 
parliamo essenzialmente del maiale nero, 
tipico del Parmense.
Gli spazi successivi del museo sono de-
dicati alla storia della famiglia Spigaroli, 
in principio mezzadri di Giuseppe Verdi, 
capaci di spostarsi sulle rive del Po per poi 
reinventarsi ristoratori. Si comincia a par-
lare dei Masalèn, dei norcini che traman-
davano l’arte della corre� a macellazione 
del maiale. Vogliamo solo ricordare an-
cora le cara� eristiche di questa carne, del 
sale (quello prezioso proveniente da Sal-
somaggiore) e del pepe (dalle sue origini 
orientali ai risvolti economici).
Finita la vista al museo, cominciamo la 
vera conviviale parlando anzitu� o dalla 
lunga giornata parmigiana di Alain Ducas-
se, lo Chef per eccellenza, icona vivente 
del mondo della cucina, vero e proprio 
imprenditore, visto che oltre a dirigere Le 
Louis XV a Parigi e il Jules Verne sulla 
Torre Ei� el guida un gruppo che controlla 
una ventina di ristoranti con più di mille 
dipendenti al suo servizio. In quei giorni 
era ospite della famiglia Spigaroli e, dice 
Alain, semplicemente per collezionare 
emozioni.
La cena proposta da Massimo per Ducas-
se prevedeva anche Raviole� i di gallina su 
fonduta di Parmigiano Reggiano di 3 anni 

*
MENU

La Quaglia nell’orto

Il Culatello Gran Riserva Spigaroli *
I Ravioli di gallina in vescica 

e Fonduta di Parmigiano

Il Porcelle� o da la� e di suino nero con 
cotenna croccante, gamberi e bietoline

Le Albicocche al caramello 
su una crema di mascarpone e menta

La piccola pasticceria

Ca� è e Infusi di bacche

VINI
Vermentino

Merlot

e sentori di primavera, un pia� o legato al 
territorio dove l’equilibrio tra sapori for-
ti e delicati della materia prima utilizzata 
risulta perfe� o. Ma ora dobbiamo parlare 
del menu proposto per i Confrères di Par-
ma, molto simile a quello che aveva emo-
zionato Alain Ducasse. Squisita la piccola 
degustazione di Quaglia e i Ravioli di gal-
lina erano veramente straordinari. O� imo 
il Porcelle� o da la� e di suino nero e le 
Albicocche su crema di mascarpone bel-
le e molto piacevoli. Si è in� ne accesa tra 
i Confrèes una tenzone sul culatello della 
Riserva Spigaroli: troppo giovane, troppo 
secco, tagliato male. Ad alcuni sono state 
proposte le prime fe� e forse le più dure e 
le meno profumate e questo fa� o ha for-
se disturbato... Si è in� ne convenuto che 
i culatelli sono uno diverso dall’altro, per 
forma, per sapore, per consistenza e forse 
ricordare il profumo dell’ultimo degusta-
to è probabilmente un errore, perché quel-
lo che ti propongono in quel momento è 
naturalmente diverso. La conviviale, co-
munque, come tu� e quelle che si organiz-
zano all’Antica Corte Pallavicina, è stata 
davvero straordinaria e l’abbinamento con 
i vini delle Cantine Spigaroli (dal Vermen-
tino al Merlot) era o� imo.
L’amico Massimo è stato con noi tu� a la 
serata spiegandoci i vari pia� i che i giovani 
collaboratori ci proponevano, ricordando 
le loro origini e le loro prime realizzazioni, 
ricordando alcuni divertenti episodi della 
sua vita e parlando in� ne della sua a� uale 
esperienza di Primo Ci� adino di Polesine 
e Zibello. Debbo in� ne un grande ricono-
scimento a Mariuccia Maini che ha fa� o, 
come sempre, un perfe� o servizio foto-
gra� co.

Pietro Sozzi, Bailli
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MENU MARINARO
AL GREEN FOOD AND FRIENDS
A Vigatto, negli spazi verdi dell’antica dimora dei Marchesi Melilupi

Per accedere al Ristorante Green Food 
and Friends si deve superare un elegante 
ponticello in legno e raggiungere una mo-
derna stru� ura con bella vista su di un am-
pio parco con imponenti alberi secolari.
Ora i campi sono a� rezzati anche per 
discipline sportive: ci si può impegnare 
giocando a tennis o a golf, oppure prati-
care il nuoto. Va de� o che un tempo que-
sti spazi facevano parte di un a� ascinante 
giardino della dimora antica dei Marche-
si Melilupi di Viga� o, da non confondere 
con i più famosi Principi di Soragna, loro 
cugini (Bonifazio e Diofebo), che abita-
no a� ualmente la prestigiosa e famosis-
sima Rocca di Soragna, visitata quotidia-
namente da tantissimi turisti provenienti 
da tu� a la penisola.
La dimora del Marchese Raimondo Me-
lilupi si scorge sulla sinistra, dietro un 
� � o bosco di antichi alberi. Sia quella di 
Soragna sia quella di Viga� o sono dimo-
re del sedicesimo secolo e sono sempre 
state abitate dai legi� imi proprietari, ric-
camente arredate con straordinarie tele 
di pi� ori assai noti.
Per questa conviviale di � ne estate, i Soci 
del Bailliage di Parma si sono accomoda-
ti in un unico ampio tavolo, molto ben 
preparato.
Abbiamo scelto e concordato un menu de-
cisamente marinaro.

MENU
Pesce fri� o e lessato

Cavitelli alla Viareggina

Branzino al forno
con spuma di melanzane

Gelato alla crema 
on fru� i di bosco

VINI
Bollicine di Valdobbiadene

Ribolla Gialla annata 2020 - 
Venezia Giulia, 

Cantina Ponte di Piave *

Per incominciare l’interessante convivia-
le, ci è stato servito un piacevole Antipa-
sto di pesce fri� o e in parte lessato; per poi 
continuare con un’o� ima pasta: i rinoma-
ti Cavitelli alla Viareggina, con vongole, 
cozze e gambere� i.
Come pezzo forte della serata, ecco arri-
vare in tavola uno squisito Branzino al for-
no, con spuma di melanzane.
Abbiamo concluso la cena apprezzando 
un dessert molto gustoso: Gelato alla cre-
ma con fru� i di bosco.

I vini proposti sono stati due: le bollicine 
di Valdobbiadene, apprezzate sopra� u� o 
dalle signore, e un’o� ima Ribolla Gialla 
annata 2020 - Venezia Giulia, della Cantina 
Ponte di Piave, piacevole e ben equilibrata, 
dai sentori di albicocca e pesca gialla. Alla 
� ne, ci è stato gentilmente o� erto anche 
uno straordinario digestivo (Vecchia Par-
ma) distillato dire� amente dall’azienda di 
famiglia Melilupi, della quale Raimondo è 
a� ualmente presidente.
Abbiamo apprezzato davvero molto la 
presenza dei Confrères Ermanno France-
schi e Giovanni Soncini, che hanno fa� o 
tu� o il possibile per essere presenti a que-
sto incontro di amici in una calda serata 
estiva, superando alcune di�  coltà.
Abbiamo in� ne tracciato il programma 
della stagione autunnale che avrà inizio 
subito dopo le celebrazioni del Grand 
Chapitre di Ravenna.
Ricordo in� ne con vero piacere che è stato 
presente con noi, quale gradito ospite, Vit-
torio Mu� i, più volte Campione d’Italia 
nella disciplina del rugby, famoso per es-
sere stato realizzatore di tiri straordinari. 
Ed è un grande amico di chi scrive.

Pietro Sozzi, Bailli

Ristorante Green Food and Friends
Strada Martinella, 328/a

Viga� o (Parma)
Telefono 0521-630032
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1 Francesco Maini e Pietro Sozzi. 2 Gian Maria Rastelli. 3 L’esterno del locale. 4 Gruppo di Confrères del Bailliage di Parma. 5 Pietro Sozzi e 
Mariuccia Maini. 1 Tranci d’anguilla arrostiti allo spiedo. 2 Acini dorati in un grappolo di Vermentino. 3 Una grigliata con muggini.

I VINI D’ITALIA

GIOIA, OSPITALITÀ E APPARTENENZA
NEL VERMENTINO DI GALLURA

Si produce in 22 comuni nel territorio di Olbia-Tempio

di Giampaolo Cadeddu
Vice-Conseiller Gastronomique Sardegna

Il Vermentino di Sardegna è da tempo 
segno e immagine dell’Isola e del suo ter-
ritorio. Vitigno verosimilmente originario 
della Spagna, si è di� uso in varie regioni 
della Francia (contestualmente anche 
in Liguria) come per esempio il Langue-
doc-Roussillon, dove è conosciuto come 
Malvoisie Précoce d’Espagne o Malvoisie à 
gros Grains nella Corsica del nord, salvo in 
Balagne dove è indicato col nome di Car-
besso o Carbes; nel sud mantiene il nome 
di Vermentino, giungendo in Sardegna 
solo negli ultimi decenni del XIX secolo 
quando è diventato il vino bandiera del 
territorio storico della Gallura. Con una 
zona di produzione delle uve identi� cata 
in questa regione – a� ualmente con 22 
comuni produ� ori in Provincia di Ol-
bia-Tempio, e un solo comune in Provin-
cia di Sassari –, secondo il disciplinare il 
Vermentino di Gallura DOCG deve posse-
dere almeno il 95% dell’omonimo vitigno.
Si riconosce per il bouquet intenso a base 
di agrumi, � ori bianchi, erbe aromatiche 
come timo e basilico e fru� a gialla non 

troppo matura, ma, al di sopra di tu� o, 
custodisce il mare in tu� e le sue sfumatu-
re, de� ate principalmente dal vento di 
Maestrale. Al palato il vino è di buon cor-
po, fresco e con una stru� ura che nasce 
sempre dalla grande sapidità e non tanto 
dall’alcolicità, che è abbastanza contenu-
ta. Il tra� o è � ne, si muove con eleganza 
e grazia che raccontano vini a�  lati e agili. 
Ci sono di� erenti tipologie di Vermentino, 
con particolari cara� eristiche che esaltano 
ancora una volta la singolarità, l’unicità e 
l’appartenenza al territorio d’origine.
Il Vermentino si mostra giallo paglierino 
con leggeri ri� essi verdognoli, con un ti-
tolo alcolometrico volumico totale mi-
nimo al 12%, al 13% per il Vermentino di 
Gallura Superiore e il Vermentino di Gallu-
ra vendemmia tardiva, con immissione al 
consumo successiva al 15 gennaio dalla 
vendemmia per le tre tipologie.
Il Vermentino di Gallura � izzante così 
come il Vermentino di Gallura spumante si 
contraddistinguono per colore giallo pa-
glierino e titolo alcolometrico volumico 
totale minimo al 10,5% con immissione 
al consumo successiva al 1 dicembre dal-
la vendemmia. In ultimo il Vermentino di 
Gallura passito con l’inconfondibile colo-
re giallo dorato più o meno intenso e tito-
lo alcolometrico volumico totale minimo 
al 15%, di cui e� e� ivo svolto al minimo 
14%, questo disponibile al pubblico dal 1 
maggio successivo alla vendemmia.
Ancora una volta, storia, territorio e pro-
do� i appaiono imprescindibilmente legati 
o meglio fusi in un tu� ’uno creato in cen-
tinaia di anni di sapiente lavoro, sviluppo 
e mantenimento delle tradizioni. Questi 
vini sono da sempre parte integrante e 
immancabile del patrimonio enogastro-
nomico delle di� erenti comunità isolane 
e la loro presenza esprime gioia, spirito di 
condivisione, ospitalità e marcato senso di 
appartenenza.

UNA DELIZIA CON
ANGUILLE IN UMIDO

Dosi per 4 persone.
3 Anguille di buone dimensioni, 2 spicchi 
d’aglio, 500g di passata di pomodoro, 2 fo-
glie d’alloro, 3 cucchiai di olio Evo, sale e 
peperoncino rosso q.b.
Pulire ed eviscerare in modo accurato le 
anguille, tagliarle in pezzi di circa 8-10 cm 
di lunghezza eliminando le teste. In una 
pentola di terraco� a fare scaldare l’olio con 
gli spicchi d’aglio e aggiungere le anguille 
sco� andone la pelle su ambo i lati. Versare 
la passata di pomodoro; cuocere per 5 mi-
nuti aggiungendo poi acqua a temperatura 
ambiente � no a coprire le anguille. Inserire 
le foglie d’alloro, dosare sale e peperoncino 
rosso, portando a bollore per altri 5 minuti. 
Continuare la co� ura a fuoco basso per 30-
35 minuti a seconda delle dimensioni delle 
anguille. Far riposare per qualche istante 
prima di servire. Abbinarle al Vermentino: 
una delizia!

Per massimizzare il godimento, consiglio 
di abbinare i vini più leggeri al pesce al va-
pore, risi con verdure, pasta con fru� i di 
mare e pasta al pesto, quelli salati e taglien-
ti con carni bianche alla griglia, quaglia e 
pernice, crostacei e in particolare gamberi, 
salmone, muggine arrosto e pesci dal sa-
pore più deciso come l’anguilla sia arrosto 
che in umido.

1 2 3
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LES QUATRE MENDIANTS
PER LE FESTE DICEMBRINE

IL TOCÀ DA BOIA
CON VINO RORO

Ricetta e abbinamento sono un classico della cucina dell’Agordino

di Harmell Sala
Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire
Udine

di Diana Zerilli
Maître Sommelier, Bailliage Milano

Caro Babbo Natale… Uhmmm… No… 
Ricominciamo…
Cari Le� ori volu� uosi, dove sta la Felicità 
se non nei preparativi per il Natale? Nel 
tempo dell’a� esa, delle liste dei doni de-
siderati, nelle tovaglie di Fiandra, nell’ar-
genteria tirata a lucido, nei bicchieri di 
cristallo che pregustano il buon vino, nella 
preparazione dei manicare� i che condi-
videremo durante le Festività con i nostri 
a� e� i più cari…
Tra le tante squisitezze natalizie, sicura-
mente ognuno ne ha alcune alla cui pre-
parazione è sentimentalmente legato, 
vuoi perché unite a ricordi d’infanzia o 
al simbolismo che evocano. Nella cucina 
della mia famiglia, tale posto d’elezione, 
in questo periodo dell’anno, lo detiene il 
dessert… Anzi, i dessert! Ben tredici, a 
cominciare dai Quatre Mendiants… Ma 
andiamo per ordine…
Tradizione originaria della Provenza, ma 
ormai di� usasi in tu� a la Francia e oltre, 
i tredici dolci natalizi serviti al termine del 
Gros Souper, pasto tradizionale del veglio-
ne di Natale, sono dessert legati a una pre-
cisa simbologia. La consuetudine di servi-
re un numero di tredici dessert in tavola, 
infa� i, risale alla seconda metà del Sei-
cento, a rappresentare l’abbondanza, ma 
anche, secondo altre interpretazioni, Gesù 
e gli apostoli. Naturalmente, con il passa-
re del tempo e l’evolversi delle abitudini, 
tali dessert hanno subìto molte varianti, in 
gran parte legate ai prodo� i a disposizione 
nelle diverse zone del territorio francese; 
tu� avia, i Quatre Mendiants restano una 
costante.

In francese Quatre Mendiants signi� ca 
qua� ro mendicanti, con esplicito riferi-
mento ai qua� ro ordini monastici men-
dicanti francesi di origine medievale che 
avevano fa� o voto di povertà e carità. 
Tali dische� i di cioccolato, infa� i, sono 
ricoperti da qua� ro tipi di fru� a secca, 
ognuna a indicare uno degli ordini reli-
giosi: i Francescani (de� i � ères gris, � ati 
grigi) all’uva passa, i Carmelitani (� ères 
marron) a noci e nocciole, i Domenicani 
(� ères blancs) alle mandorle, gli Agosti-
niani (� ères violets) ai � chi secchi.
Le versioni sull’origine di tali associa-
zioni sono le più disparate: chi dice che 
Padre André Le Boullanger (come ripor-
tato nel Dictionnaire général de la cuisine 
� ançaise ancienne et moderne), durante 
un sermone, associò la fru� a secca a cia-
scun ordine al � ne di evidenziarne il loro 
lato negativo; chi a� erma, invece, che la 
pratica della carità chiesta dai frati porta 
a porta li abbia fa� i associare alla fru� a 
secca che la gente donava; chi, ancora, e 
questa è la versione che prediligo, associa 
il colore della fru� a secca al colore del-
la tonaca dei di� erenti ordini (il bruno 
intenso dell’uva passa ai Francescani, il 
marrone delle nocciole ai Carmelitani, il 
bianco delle mandorle ai Domenicani e il 
color porpora dei � chi agli Agostiniani).
In aggiunta ai Quatre mendiants, il bu� et 
si completa con: pompe a l’huile (brioche 
pia� a zuccherata all’olio d’oliva e profu-
mata con acqua di � ori d’arancio), frut-
ta candita e fresca (uva bianca, agrumi, 
mele, pere, prugne, melone invernale), 
cotognata o marmellata di mela cotogna, 
tartufo al cioccolato o caramelle, dolci 
alle mandorle, bugne (piccole fri� elle ai 
� ori d’arancio), galle� a di la� e, da� e-
ri (anche farciti con pasta di mandorle, 
a rappresentare i Re Magi e l’Oriente), 
torrone bianco (con nocciole, pinoli e pi-
stacchi, a richiamare alla memoria il mo-
vimento dei Penitenti Bianchi) e torrone 
nero (con miele caramellato e mandorle 
grigliate, a ricordare il moto dei Penitenti 
Neri).
Tu� i i dolci devono essere disposti sul 
tavolo, in copiosa quantità, dalla sera 
della Vigilia, prima della messa di mezza-
no� e, al 26 dicembre compreso, così che 
ognuno possa assaggiarli perché è nella 
condivisione che sta la magia del Nata-
le… Quindi… Caro Babbo Natale, tu� o 
è pronto e ti aspe� iamo... Mentre a Voi, 
Le� ori volu� uosi, auguro che la magia 
delle prossime Festività dicembrine vi 
circondi tu� o l’anno...

UN POSTO A TAVOLA
LIBERO PER L’OSPITE

Ogni tavola imbandita deve prevedere un po-
sto libero per l’ospite ina� eso, poiché il vero 
Natale sta nelle piacevoli chiacchierate, nei 
bei ricordi e nelle amicizie rinnovate.
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1 I Mendiants, dolce� i della tradizione. 2 I 
Mendiants rivisitati da mia mamma. 3 Illu-
strazione medioevale.

Estate, tempo di vacanze e di relax dopo 
un anno di lavoro intenso.
Le mie ferie sono da sempre in montagna, 
una passione divorante come quella per il 
mio lavoro di sommelier.
Destinazione della torrida estate 2022 
sono state le Dolomiti Bellunesi, Patrimo-
nio mondiale dell’Unesco.
L’Agordino è un territorio ampio e so-
leggiato, un luogo ancora incontaminato, 
dove scoprire tesori nascosti nei piccoli 
paesi di montagna. Non parlo soltanto 
di tesori della natura, ma anche di quelli 
racchiusi nelle rice� e, che sono scrigni di 
sapori autentici. Danno vita a pia� i che si 
possono degustare nelle tra� orie e nei ri-
storanti locali.
La mia professione di sommelier mi ha 
portato a specializzarmi nella conoscenza 
dei vini. Però non mi mancano la curiosi-
tà e l’entusiasmo per cercare di penetra-
re i segreti delle rice� e della tradizione. 
Quando ne sento parlare, voglio provarle 
subito, per toccare la storia con le mani e 
portare a casa questo patrimonio bellissi-
mo, di cui il nostro Paese è davvero ricco.
Nell’albergo dove soggiorniamo, ci de-
scrivono il Tocà da Boia. Come dicevo, 
sentirne parlare e volerlo degustare è un 
tu� ’uno.
Si tra� a di un pia� o semplice, preparato 
con cura da Anita, la bravissima cuoca 
dell’albergo, fru� o della tradizione conta-
dina locale e ricavato da pochi ingredienti 
tradizionali che i nostri antenati avevano a 
disposizione.
Al contempo, il Tocà da Boia è un pia� o 
molto sostanzioso, ada� o a far riprendere 

le energie a chi era chiamato a svolgere i 
pesanti lavori di un tempo.
Come si prepara? De� o e fa� o, ecco la ri-
ce� a per 4 persone:
Pastim o luganega � esca, farina gialla 250 
grami, un litro di acqua, burro quanto basta, 
sale e pepe a seconda dei gusti.
Il Tocà da Boia si mangia rigorosamente 
accompagnato dalla polenta. La co� ura 
delle due pietanze viene portata avanti 
in contemporanea. La preparazione del 
pia� o incomincia con il riscaldare l’acqua 
in una pentola; raggiunta l’ebollizione, si 
bu� a la farina gialla nel tegame. Mentre la 
polenta si cuoce, si tagliano il pastim o le 
salsicce a pezze� ini o si formano piccole 
palline, si aggiungono questi pezze� i alla 
mistura di acqua e polenta e si fa cuocere 
per 30-40 minuti, � nché il grasso della car-
ne non apparirà amalgamato alla cremina 
formata dalla polenta che si è co� a insie-
me. A � ne co� ura, si manteca con il burro 
di montagna e si condisce con sale, pepe.
Un pia� o così robusto si abbina bene a 
un vino locale. Girovagando tra Agordo, 
i passi Dolomitici e Feltre, ho scoperto la 
Cantina De Bacco!
E proprio lì ho trovato il vino giusto per 
gustare il Tocà da Boia. Si tra� a del Roro, 
o� enuto con uve Teroldego.
L’uva viene raccolta solo al totale raggiun-
gimento della maturità fenolica, con un 
grande contenuto di zuccheri e antociani. 
È la vendemmia più tardiva della Azien-
da Agricola De Bacco, eseguita dopo le 
prime brine autunnali e quando le foglie 
incominciano a cadere. I grappoli vengo-
no selezionati manualmente in vigneto 
e portati in cantina in apposite casse� e. 
Dopo la diraspatura e la pigiatura, il mosto 
e le bucce seguono la tradizionale vini� ca-
zione in rosso nelle vasche d’acciaio inox 
con macerazione prolungata di 25 giorni e 
fermentazione a temperatura controllata.
A � ne fermentazione malola� ica, il pro-
do� o viene posto in barriques di rovere 
francese a media tostatura. La maturazio-
ne nelle barriques si protrae per circa 12 
mesi, poi il vino si a�  na in bo� iglia per 
altri 10/12 mesi prima di essere messo in 
commercio.
Il prodo� o è un vino rosso con aromi di 
mammola, viola e ciclamino, sentori di 
bosco, cannella, noce moscata. Come re-
trogusto il Roro richiama un piacevole sa-
pore di mandorla.
Per tu� o questo e anche grazie ai suoi 14 
gradi, l’abbinamento al Tocà da Boia ri-
sulta essere semplicemente perfe� o.
Non resta che dire: In alto i calici!
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44 ALL’INSEGNA
DEL BUON GUSTO

A Merano il ritrovo annuale del Club Maserati Italia

VIN DE LA NEU 2019

Vin de la Neu è un vino che nasce per 
rompere gli schemi.
Trova la sua dimora ideale in Val di 
Non, a Coredo, dove un vigneto di 
soli 3.500 mq è curato con dedizione 
� no al momento della vendemmia 
che avviene verso la metà di o� obre.
Nel 2013, la prima vendemmia, sot-
to un’abbondante nevicata, dà vita 
alla prima bo� iglia di Vin de la Neu. 
A oggi, l’annata 2019 è una produ-
zione limitata di 941 bo� iglie e 30 
magnum.
Un vino che vira in mille direzioni 
di� erenti. Si presenta di colore giallo 
limone con ri� essi tendenti al verde. 
Al naso sentori di fru� a fresca a pol-
pa bianca con mele cotogne, pere e 
pesche bianche.
Nella scena secondaria, con il passa-
re del tempo, nel calice si alternano 
note fresche e balsamiche che ricor-
dano la citronella, la menta piperita e 
l’eucalipto. Il � nale al palato è succo-
so e brillante e coniuga perfe� amen-
te la potenza orizzontale alla chiusu-
ra verticale.

1 Nicola Biasi con una bo� iglia di Vin de la Neu. 2 Annalisa Paole� i, Antonio Mariani, Nada Vivenzio, 
Anna Accalai e Nicola Biasi all'evento del Club Maserati. 3 La cantina di Castel Rametz. 

È stato un � ne se� imana unico, l’ultimo del 
mese di maggio.
La Chaîne de Rô� iseurs, grazie alla pre-
ziosa organizzazione di Anna Accalai, è 
stata protagonista di uno dei pochi, esclu-
sivi, ritrovi annuali del Club Maserati Italia, 
l’unico club italiano a essere u�  cialmente 
riconosciuto dalla Casa madre. Presieduto 
dal do� or Claudio Ivaldi e aperto a tu� i co-
loro che possiedono una ve� ura Maserati 
di qualsiasi epoca, il club del tridente si pone 
l’obie� ivo di riunire persone che condivi-
dono la stessa passione per creare amicizie, 
relazioni e allo stesso tempo condividere 
momenti unici.
A incorniciare l’ultimo weekend organiz-
zato dal Club sono stati i paesaggi moz-
za� ato altoatesini. È stata l’eleganza della 
ci� à di Merano a riunire circa se� anta ap-
passionati.
Gli ospiti, membri del famoso Club auto-
mobilistico, hanno avuto modo di soggior-
nare al noto Hotel Rössl di Rablà.
Davvero suggestiva la visita guidata alla 
Birreria Forst, Braugarten Forst, di La-
gundo, conclusa in bellezza con una cena 
tipica dell’Alto Adige accompagnata da de-
liziose birre del noto birri� cio.
La giornata di domenica ha visto la Chaîne 
ancora più protagonista.
Grazie a Nicola Biasi, Echanson d’Italie, il 
Club Maserati – all’interno del quale sono 
presenti anche Associati alla Confrérie – è 
riuscito a far visita a una delle più suggesti-
ve cantine di Merano, Castel Rametz.
Fondamentale è stato l’intervento di Hel-
muth Köcher, il noto Wine Hunter (nonché 

organizzatore di una delle più importanti 
manifestazioni nel mondo del vino italiano 
e non solo, il Merano Wine Festival).
Helmuth e Nicola hanno accolto il Club 
Maserati assieme al � glio dei proprietari di 
Castel Rametz, Stanislaus Schmid, enolo-
go dell’azienda.
Stanis ha aperto le porte e accompagnato 
gli ospiti nella cantina del castello, risalen-
te al XVIII secolo, costruita interamente in 
pietra, facendo trasparire un’aria magica e 
romantica. La cantina più piccola, invece, 
è una vera e propria chicca del XII secolo, 
ricca di anni di storia, con le barriques in cui 
si a�  nano i vini più pregiati della tenuta: è 
stato il luogo ideale per la degustazione di 
alcuni dei migliori vini aziendali.
La giornata è quindi proseguita nel risto-
rante del Castello Rametz.
Qui ad aprire le danze è stato il Vin de la 
Neu 2019, il capolavoro da uve Johanniter 
premiato con il Platinum tra i 25 migliori 
vini d’Italia, proprio al Merano Wine Festi-
val del 2021. Una grande e anche meritata 
soddisfazione per Nicola Biasi, il produt-
tore e nostro Echanson, il quale, oltre alla 
carriera di consulente enologo, si dedica 
con passione al suo piccolo vigneto a qua-
si mille metri di altitudine tra le Dolomiti 
Trentine. Nicola ha presentato il suo vino al 
Club, che ne è rimasto davvero entusiasta e 
assieme a Claudio Ivaldi ha spiegato come 
l’esclusività della Chaîne, della Maserati e 
del suo Vin de la Neu siano legati da un � lo 
condu� ore, tra principi etici, culturali e di 
grande umanità.
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