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La più bella
del mondo
La più bella
del mondo
La più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bellaLa più bella Non c’è Continente che non vanti una 

ci� à da paragonare a Venezia. In Europa 
ci sono San Pietroburgo, Copenaghen, 

Amsterdam..., denominate "Venezia del 
Nord"; in Oriente c’è il Lago Inle de� o 

"Venezia dell’Asia"; una zona di Los 
Angeles è de� a "Venezia d’America". 

Sono un centinaio le ci� à che 
contrabbandano il proprio 

nome con quello vero, unico per 
enogastronomia, bellezza, storia, 

arte e cultura: è VENEZIA,
la Ci� à più bella del Mondo. 

A novembre – giorni 9-10-11-12 
– ospiterà il 55° Grand Chapitre 
d’Italie. Me� erà a disposizione i 

propri tesori e le proprie eccellenze 
a tu� i i gourmet del globo, che 

potranno toccare le… di� erenze.
b.p.
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PIOVE… TARTUFO!
La performance di Daniele Violoni, The Lord of Truffl e

I pregiati vini delle Cantine Spalletti Colonna di Paliano

1 Da sinistra, Tommaso Barzon, Mario Inserra, Enrico Spalazzi, Daniele Violoni, Roberto Zanghi, Guglielmo Scalise, Manuela Di Molfetta. 
2 Massimo Basili, Alvise Fedrigo. 3 Roberto e Petra Zanghi con Daniele Violoni.

1 Enrico Spalazzi. 2 Roberto Zanghi. 3 Gio-
vanni Bertoli, Bailli di Venezia.

*
MENU

Aperitivo di benvenuto in Cantina

Uovo poché su le� o di pasta katai� 
con tartufo bianco pregiato

Ba� uta di sco� ona romagnola 
al sale dolce di Cervia

con tartufo nero pregiato *
Cappelle� i in brodo di cappone

con Tartufo bianco pregiato

Carré di Vitello co� o a bassa temperatura
su crema di porcino e rosti di patate, 

con tartufo nero pregiato

Crema al mascarpone su bisco� o di nocciola
con crumble di fru� a e tartufo nero pregiato

VINI
(Cantine Spalle� i Colonna di Paliano)

Madama Rosè, Rubicone Rosato IGT
Montemar, Albana secca DOCG

Rocca di Ribano 2019,
Sangiovese Superiore DOC

Villa Rasponi,
Sangiovese Superiore Riserva DOC 2017

Carpe Diem, Albana passita Docg

Il secondo repas del Bailliage di Raven-
na, inaugurato in occasione dello scorso 
Chapitre in terra di Romagna, s’è svolto 
nello splendido Castello di Ribano a Savi-
gnano sul Rubicone e ha visto come prota-
gonisti due colori, il bianco e il nero, quelli 
del tartufo e degli eleganti abiti con man-
tello, cappello e maschera carnascialesca 
indossati dagli ospiti del gala.
La serata s’è iniziata con un aperitivo nel-
le antiche Cantine del castello, ancor oggi 
occupate da enormi bo� i in rovere, dove la 
guida locale ci ha raccontato la storia della 
curtis medievale forti� cata, dei suoi vini e 
della Dama bianca, ovvero il fantasma che 
vi abita e che, ogni tanto, si presenta agli 
ospiti con qualche simpatico scherze� o 
che ci è stato fortunatamente risparmiato!
Al termine dell’aperitivo, gli ospiti, prove-
nienti da Ravenna, Bologna, Cesena, Reg-
gio Emilia e Parma, ma anche da Veneto, 
Lazio, Lombardia, Trentino Alto Adige, 
Liguria e Calabria, nelle sale al piano supe-
riore del castello hanno e� e� uato un per-
corso gastronomico ideato da Guglielmo 
Scalise Bailli di Ravenna, Alvise Fedrigo 
Bailli Honoraire di Rubicone e dallo Che-
valier Daniele Violoni, oltre che da soci e 
amici di Romagna. Un menu dominato dal 
profumo intenso del tartufo bianco e del 
nero pregiato gra� ati con generosità da � e 
Lord of Tru�  e, cioè l’alter ego dell’istrioni-
co Daniele. Imprenditore, cacciatore di tar-
tu� , sommelier e chef per passione, Daniele 
da alcuni anni si è dedicato con maestria a 
un nuovo proge� o chiamato Tru�  e Box 
Experience, nato per innovare e valorizzare 
il mondo del prezioso diamante della terra, 
emozionando i suoi avventori… e così ha 
fa� o in questa speciale serata dedicata ai 
palati sopra�  ni dei Rôtisseurs italiani.
Daniele non usa mai il bilancino da tartu-
fo, ma lo serve a pioggia (la famosa Tru�  e 

rain), in più passate… diverte e stupisce 
gli ospiti costre� i a fermarlo, completa-
mente appagati e quasi in imbarazzo per 
cotanta opulenza.
Le pietanze scelte hanno fa� o risaltare il 
pregiato fungo ipogeo, senza mai coprirne 
il gusto e il profumo, e sono state impiat-
tate con cura per lasciare spazio al quadro 
� nale dipinto da Daniele. Una coreogra� a 
cui gli ospiti hanno potuto partecipare 
grazie alla presentazione a vista delle guar-
nizioni � nali.
L’abbinamento con i vini è stato a dir poco 
superbo!
La serata è proseguita in cantina. Lì, chi 
scrive, assieme al Bailli Délégué Honoraire 
d'Italie e membro del Consiglio Magistrale 
di Parigi Roberto Zanghi e ai Bailli Territo-
riali, hanno salutato gli ospiti intervenuti 
numerosi, rivolgendo un sentito ringrazia-
mento al patron del ristorante Le Cantine 
del Castello di Ribano per averci accolti 
con entusiasmo. Fino a tarda no� e gli ospi-
ti hanno ballato allegramente accompa-
gnati dalla DJ e producer internazionale 
Giulia Righi, in arte Giulia Regain, una 
Luxury and fashion DJ, e hanno apprezza-
to il � ee bar o� erto nel dopocena dal Bailli 
di Ravenna Guglielmo Scalise e dalla sua 
signora Manuela Di Molfe� a. Una speciale 
menzione va proprio a Manuela, colei che 
ha raccolto con pazienza le adesioni, dedi-
cando a� enzione a tu� e le richieste parti-
colari dei partecipanti e tenendo le � la della 
serata che, per il grande successo o� enuto, 
è destinata a essere ricordata a lungo da tut-
ti noi…
Aspe� ando un altro grande evento del Bail-
liage di Ravenna ringraziamo tu� i per l’oc-
casione dataci!

Enrico Spalazzi,
Bailli Délégué d’Italie
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VENEZIA: CIBI, VINI, FRATELLANZA…
Si preannuncia una memorabile kermesse enogastronomica e culturale
A presiedere la Cerimonia delle Intronizzazioni sarà Roberto Zanghi

di Bruno Peloi

SABATO MA� INA
ASSEMBLEA

La ma� ina di Sabato 11 novembre è inde� a 
l’annuale Assemblea degli Associati al Bail-
liage d’Italie. Si svolgerà alle 10.30 nella Sala 
meeting dell’Hotel Hilton Molino Stucky. È 
un momento molto importante per la vita 
associativa. La partecipazione dei presenti a 
Venezia è particolarmente gradita.

Carissimi Le� ori,
questo numero de Le Rôtisseur viene dato 
alle stampe nel periodo pasquale: Auguri a 
voi tu� i, dunque: donne e uomini Chaîne, 
amici e simpatizzanti.
Lo avrete di certo notato: usciamo con 
un po’ di ritardo rispe� o ai ritmi usuali. 
Però, credete, mai come in questo caso la 
non puntualità baipassa il dife� o e si tra-
sforma in pregio. Dove sta il vantaggio? 
Nelle pagine centrali della Rivista, ovvero 
nell’Inserto che racconta con dovizia di 
particolari quanto ci sarà messo a disposi-
zione nel Grand Chapitre d’Italie 2023, il 
55°, programmato a Venezia nel prossimo 
mese di novembre, dal 9 al 12.  Per i det-
tagli � nali si tra� a di aspe� are ancora un 
po’. Saranno comunicati a tu� i via web da 
parte dell’organizzazione.
Nel rispe� o della mission della Confrérie 
(promuovere la cultura della tavola e lo 
sviluppo delle arti culinarie, rimanendo 
fedeli ai doveri di fratellanza tra gli Asso-
ciati), Enrico Spalazzi, Bailli Délégué d’I-
talie, e Giovanni Bertoli, Bailli di Venezia, 
oltre a tu� o l’a�  atato sta�  del Bailliage 
d’Italie, hanno pensato e realizzato una 
qua� ro giorni da sogno.
Come scri� o nella copertina di questo 
magazine, la nostra Grande Festa 2023 
la vivremo nella Ci� à più bella del Mon-
do. Della parte turistico-culturale diremo 
più avanti. Partiamo raccontando quanto 
di importante gli ospiti della Serenissima 
potranno scoprire nei locali prescelti per 
stupirli.
Dire i loro nomi è come ascoltare un cre-
scendo rossiniano: Aromi, Fine Dining Re-
staurant di Hilton Molino Stucky, Ristorante 
Algiubagiò, Antinoo’s Lounge and Restau-
rant di Sina Hotel Centurion, Locanda Ci-

priani di Torcello, Ristoranti Antico Pigno-
lo&Do Forni, con la Cena di Gala � rmata 
dallo Chef Giacomo Cassan del Ristorante 
Antica Besseta, e in� ne i saluti in villa con 
lo spiedo, e non solo, del Ristorante Da 
Gerry di Monfumo (Treviso).
Con la supervisione dell’Echanson d’Ita-
lie, Nicola Biasi, le eccellenze dei vini che 
accompagneranno i pasti sono una garan-
zia a priori. Ci piace tu� avia citare anche 
l’Azienda Venissa, a� iva sull’isola di Maz-
zorbo e produ� rice di alcuni vini unici per 
le loro qualità, che visiteremo in occasio-
ne del tour alle isole, e la Tenuta Baron di 
Fonte dove saremo accolti  domenica 12 
per i saluti con lo spiedo e altre prelibatez-
ze del Ristorante Da Gerry di Monfumo.
Dopo aver de� o delle a� enzioni dedicate 
al… corpo, arrivando nella ci� à dei Dogi 
non ci si può scordare dello… spirito. E 
qui al cronista rimane poco spazio per la 
fantasia: la realtà parla da sé. Basta alzare 
gli occhi e…
Da rilevare una una grande di� erenza tra 
questo Chapitre veneziano e quello cele-
brato sempre in laguna nel 2012, dove tut-
to si era svolto nel centro storico. Stavolta, 
ai partecipanti saranno riservati scorci, vi-
ste, panorami, conta� i con una parte più 
completa della ci� à. Oltre ai tours e alle 
visite della tradizione turistica di qualità, si 
scopriranno anche i grandi tesori custoditi 
in alcune delle 118 isole che compongo-
no quest’autentico patrimonio che il Buon 
Dio ha messo a disposizione dell’umanità.
Concludiamo il commento alla sintesi del 
lungo week-end novembrino rivolgendo il 
pensiero al momento clou di ogni Capito-
lo: il Giuramento di fedeltà ai valori della 
Chaîne fa� o da ogni nuovo Associato e 
la susseguente solenne Cerimonia delle 
Intronizzazioni, con l’imposizione della 
spada e la consegna del ruban. Questo rito 
sarà celebrato in un vero e proprio tempio 
della storia e della cultura di Venezia: La 
Scuola Grande della Misericordia. E qui 
s’inserisce l’ultima bella sorpresa del 55° 
Grand Chapitre d’Italie. Proprio mentre 
questa nota prendeva forma, Enrico Spa-
lazzi ha fa� o sapere che Roberto Zanghi, 
suo predecessore alla guida della stru� ura 
nazionale, nonché componente del Con-
siglio Magistrale di Parigi, ha acce� ato 
l’invito a presiedere anche questa edizione 
della Grande Festa.
Come dire: la continuità annunciata al 
momento del passaggio delle consegne a 
Merano 2021 trova adesso non soltanto 
conferma, ma addiri� ura un piacevolissi-
mo consolidamento.
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SINFONIA PER CIBO E VINO
DIRETTA DA NICOLA BIASI

di Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse di Monica Di Molfe� a
Vice-Argentier e Vice-Chancelier

È facile partire dai pia� i e a quelli abbina-
re i vini giusti. Ma cosa succede se facciamo 
il contrario, partiamo dai vini e abbiniamo 
i pia� i? È l’esperimento tentato dallo Chef 
del Ristorante Botero di Crema in rispo-
sta ai vini selezionati dall’Echanson d’Italie 
Nicola Biasi. Lo Chef ha, quindi, costruito 
il menu proponendo pia� i ada� i a esaltare 
le cara� eristiche dei vini. Esperimento si-
curamente riuscito.
Come scrive la Guida Michelin, il Ristoran-
te Botero è a pochi passi dal Duomo (via 
Verdi, 7 - telefono 0373-87911) e anche le 
sale partecipano alla storia ci� adina, tra an-
tiche mura e rinnovata eleganza. È lì che i 
Rôtisseurs di Piacenza ed Antica Eridania 
si riuniscono curiosi e desiderosi di speri-
mentare. Il servizio a tavola, per quanto 
riguarda la mescita dei vini, è a cura di quat-
tro Sommelier del Bailliage, Antonio Gra-
zioli (Vice-Echanson), Bassano Squintani, 
Maurizio Carrai e Giorgio Bressan.
Tema della serata è anche la degustazione 
di vini provenienti da grandi territori eno-
logici.
S’inizia con due antipasti: Paté di aringa con 
il suo caviale e Flan di broccole� i. Come 

abbinamento, un Renitens 2021 della Can-
tina Resistenti Nicola Biasi, un blend di sei 
uvaggi raccolti in altre� anti territori nativi, 
tra Veneto, Friuli e Trentino. La vini� ca-
zione avviene separatamente nelle singole 
cantine seguendo le scelte stilistiche dell’e-
nologo e delle aziende produ� rici. Anche 
il loro a�  namento si distingue in base alle 
distinte scelte enologiche. Poi, trascorso il 
giusto tempo, il taglio con la miglior com-
binazione tra i vini selezionati dà vita a Re-
nitens. Al naso, si trovano note di � ori d’a-
rancio, mandorle e basilico, a cui s’aggiun-
gono sfumature di bosso, � ori di magnolia 
e biancospino. In bocca, un corpo pieno 
e un � nale deciso e fragrante. Renitens è 
fru� o di un lavoro dal vigneto alla bo� iglia 
concretamente sostenibile. Questo perché 
ogni vitigno utilizzato per il blend fa parte 
dei così de� i vitigni resistenti alle mala� ie 
fungine, anche noti come PIWI (acronimo 
del tedesco Pilzwiderstandfähig, ossia resi-
stente alle cri� ogame): Bronner, Cabernet 
Carbon, Cabernet Cortis, Gamaret, Helios, 
Muscaris, Johanniter, Prior, Regent e Solaris. 
Questi vitigni sono incroci sviluppati dal 
1880 al 1935 in Francia, con l’obie� ivo di 
combinare la resistenza alle cri� ogame e 
alla � llossera delle viti americane alle quali-
tà enologiche delle varietà europee.
Si passa al primo pia� o, Riso Salera invec-
chiato 2 anni mantecato al Parmigiano del-
le Vacche Brune con ragù bianco di cortile 
e funghi Shitake. Curiosità: lo Shitake è il 
secondo fungo commestibile più consu-
mato al mondo, dopo lo Champignon. 
D’altronde, è di� uso sopra� u� o in Cina e 
Giappone. Il riso è accompagnato da Lan-
disia 2021, Chardonnay piemontese della 
Cantina Oddone Prati, fermentato in bo� i 
di rovere francese e a�  nato sulle fecce � ni 
per 8 mesi, con profumi di fru� a matura, 
mela, pera e pesca.
Il secondo pia� o è il Tegamaccio di guancia 
di manzo al pepe di Pondicherry (ci� à in-
diana) e patata montata al burro di zangola, 

*
MENU

Paté di aringa con il suo caviale, pan brioche 
e chutney di mango

Flan di broccole� i, fonduta di antico 
Stracchino alta Val Brembana e pop Polenta

Riso Salera invecchiato 2 anni mantecato 
al Parmigiano delle Vacche Brune con ragù 

bianco di cortile e funghi Shitake

Tegamaccio di guancia di manzo al pepe 
di Pondicherry e patata montata

al burro di zangola

Tartelle� a con mousse di cheesecake, 
anacardi e purea alla piña colada *

VINI
Renitens 2021, Resistenti Nicola Biasi

Landisia 2021, DOC Piemonte Chardonnay, 
Oddone Prati

Ouverture 2020, DOC Collio Rosso
Malvasia, Cantina La Margherita

a cui è stato abbinato (o viceversa, come 
dicevamo all’inizio) Collio Rosso del 2020, 
Ouverture, Merlot in purezza dell’azienda 
Barberi Adele di Cormons, di grande com-
plessità e stru� ura.
Invitante il dessert: Tartelle� e con mousse 
di cheesecake, anacardi e purea alla piña 
colada, abbinate a Malvasia piacentina 
della Cantina La Margherita - zona della 
Vernasca. Un sentito grazie all’enologo ed 
Echanson d’Italie Nicola Biasi per la gradita 
presenza.

1 Da sinistra, Antonio Grazioli, Gabriele Sco� i e Nicola Biasi. 2 Da sinistra a destra, Loris Lombroni Bailli Honoraire di Piacenza e Antica Eridania, 
Clara Mussida, la Dame Annamaria Lombroni, Ruggero Tansella, la Dame Maria Vi� oria Falche� i, lo Chevalier Mariano Mussida, Angela e Dario 
Lanzani. 3 Antonio Grazioli , Vice-Echanson del Bailliage di Piacenza e Antica Eridania.

1 Un tocco di classe nella preparazione di un pia� o da parte di Eligio Paties. 2 Eligio Paties assieme al � glio Diego. 3 Applausi a Eligio Paties davan-
ti al Dolce del cinquantesimo.
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I PRIMI 50 ANNI DEL DO FORNI
È conosciuto come il ristorante dei veneziani e dei grandi del mondo

MENU
Granceola in scorzo suo

Scampi e capesante leggermente gratinate
su un le� o di rucola

Tonno sco� ato alla paprika dolce 
con insalata di carcio� 

e riduzione all’aceto balsamico

Calamarata all’astice

Riso� o con scampi e bruscandoli

Rombo Do Forni

Il Dolce del cinquantesimoe
 

VINI
Trento millesimato 2017, Altemasi

Sauvignon del Collio 2021, Russiz Superiore
Friulano del Collio Amani 2021, Marco Felluga

Champagne Blanc de Blancs - Ruinart

Da ben cinquant’anni il Do Forni, sto-
ricamente a�  liato alla Chaîne des Rôtiss-
eurs, è «il ristorante dei veneziani e dei gran-
di del mondo».
Il ristorante ha aperto il 19 marzo del 1973 
e da quel giorno non ha mai chiuso.
Più che un ristorante, il Do Forni è un 
ra�  nato salo� o a due passi da piazza San 
Marco, dove si è intrecciata la storia di 
Venezia con quella dell’Italia. È a uno dei 
suoi tavoli che, nel 1985, il Ministro del-
la Salute Costante Degan � rmò il decreto 
che autorizzava il primo trapianto di cuo-
re in Italia; è in un privé del ristorante che 
nacque la prima Giunta Rossa, con la sto-
rica estromissione della Democrazia Cri-
stiana dal governo di Venezia; e si potreb-
bero narrare centinaia di altre storie trac-
ciate in quelle eleganti sale. Ogni tanto vi 
si a� acciava per un saluto anche l’illustre 
vicino di casa, il patriarca Albino Luciani, 
futuro Papa Giovanni Paolo I.

Ad accogliere i clienti c’è sempre stato lui, 
Eligio Paties, che oggi ha o� ant’anni, ma 
continua a stare sul ponte di comando del 
ristorante, coadiuvato dal � glio Diego.
A Venezia Eligio è una vera e propria istitu-
zione: tu� i lo conoscono e lui conosce tu� i!
Friulano di nascita, Eligio è arrivato in la-
guna giovanissimo per studiare e lavorare 
negli alberghi. Sin da bambino ha una pro-
fonda passione per la cucina e comprende 
subito che Venezia è il posto giusto per 
me� ere a fru� o la sua vocazione. Da gio-
vane lavora in grandi hotel all’estero per 
imparare il mestiere e, rientrato a Venezia, 
lavora per un periodo a Murano – l’isola 
del vetro che in quegli anni era una minie-
ra d’oro – con l’obie� ivo di risparmiare i 
soldi per aprire un suo ristorante.
Nel 1971 acquista un bacaro (tipica oste-
ria veneziana) in calle degli Specchieri. Si 
chiamava già Do Forni, perché lì si faceva 
il pane per le suore del monastero di San 
Zaccaria. Eligio Paties avvia restauri im-
portanti del locale che dota delle a� rez-
zature più avanzate e di eleganti arredi e 
� niture e lo riapre nel 1973, inaugurando-
lo il 19 marzo, il giorno di San Giuseppe, 
perchè il Santo era «un lavoratore umile, 
come sono io», dice Eligio.
L’inaugurazione fu aperta alla ci� à; chiun-
que fu invitato a mangiare! Il personale era 
in divisa, le tavole erano imbandite con to-
vaglie di Fiandra, i pia� i erano in � nissima 
porcellana e i bicchieri di pregiato cristal-
lo. Al lavoro c’era un esercito di quaranta-
sei persone tra cuochi e camerieri. L’inau-
gurazione fu uno strepitoso successo e da 
quel giorno il Do Forni è diventato un 
punto di riferimento assoluto per venezia-
ni e grandi ospiti della ci� à.
L’elenco dei vip che si sono seduti a una ta-
vola del Do Forni è sterminato: Benedet-

to XVI, servito con catering in patriarcato, 
alcuni in incognito (Richard Nixon), altri 
con seguiti reali (Lady Diana, l’ospite che 
Eligio ricorda con maggiore trasporto), al-
tri diventando habitué (Woody Allen e il 
presidente Pertini), oppure molto esigenti 
come Paul Allen (il socio di Bill Gates) che 
gli chiese un catering super-segreto perché 
i suoi ospiti non volevano pubblicità.
Eligio confessa: «Sarei presuntuoso se non 
riconoscessi che il grande merito del mio suc-
cesso lo devo a Venezia. Senza Venezia non 
esisterebbe il Do Forni».
Anche quest’anno, per il cinquantesimo 
del ristorante, Eligio Paties ha festeggiato 
generosamente, con la di� erenza che la 
serata è stata su invito per ringraziare gli 
storici clienti e amici del ristorante.
Noi del Bailliage di Venezia, assieme a tut-
ta la Chaîne, auguriamo una lunga fortuna 
al Do Forni, a Eligio e a Diego!
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TENZONE CULINARIA
TRA ITALIA E FRANCIA

All’Enoteca Gatto, con gli Chef Bernard Fournier e Valerio Sorrentino

VITA DEI BAILLIAGES - SANREMO-RIVIERA DEI FIORI

LA CENA PRENATALIZIA
AL RISTORANTE MORELLI

Vera gioia per il palato, per gli occhi e per l’olfatto dei commensali

Me� i una sera a cena all’Enoteca Ga� o, 
con lo Chef stellato Bernard Fournier e lo 
Chef del locale milanese Valerio Sorrenti-
no: e nascono scintille di sapori.
Lo scorso 10 o� obre si è svolto il primo 
cooking show proposto dalla piccola eno-
teca di proprietà di Paquale Ga� o, ex fun-
zionario della Camera di Commercio di 
Milano, agrotecnico e commerciante per 
tradizione familiare.
Gli ospiti sono accolti da un calice di Kir 
della Lorraine abbinato ad Amuse bouche 
dello Chef e qui nascono i primi entusia-
smi per un cocktail decisamente poeti-
co, realizzato con Mirabelle e Prosecco. I 
sorrisi si aprono, gli Chef si distendono e 
parte la serata con una sincronizzazione 
perfe� a tra la cucina e la sala, dove le ca-
meriere ruotano tra i tavoli come api sui 
� ori.
Ecco che arriva il Foie gras di Bernard 
Fournier in torchon con confe� ura, ri-
gorosamente realizzata a mano, di mele e 
peperoni. Un pia� o così non poteva che 
essere abbinato al Vino Santo di Cantina 
Mossi, per stemperare la grassezza del foie 
gras e regalare freschezza al palato.
La danza continua ed esce ancora lo Chef 
francese con le Tagliatelle di crêpes ai fun-
ghi porcini. Un applauso unito allo stupore 
dei commensali. Tagliatelle di crêpes?Le 
voci corrono tra i tavoli e con quale vino lo 
abbiniamo? Con un autentico Arneis delle 
Langhe. Si alzano i calici festosi, tra i Soci 
gioiosi ed entusiasti per una s� da culinaria 
che appassiona il palato, il cuore e i ricordi.
Ora tocca all'Italia, ed esce il primo piat-
to dello Chef Valerio Sorrentino, romano, 
appena intronizzato Maître Rôtisseur. È il 
File� o di vitello alla Rossini, un omaggio 
a Gualtiero Marchesi, Maestro dello Chef.
Carne morbidissima (tanto che il coltel-

lo può restare posato sul tavolo): si fonde 
con l'aroma del Merlot taglio bordolese del-
la prestigiosa cantina Mormoraia di San 
Gimignano.
Dopo una cena così, arrivano i primi com-
menti: come faremo a mangiare altrove?
Si alzano di nuovo i calici, le cameriere 
corrono felici, gli Chef ormai sono sereni 
dopo la tensione della preparazione. Ogni 
pia� o richiede concentrazione, fatica, 
energia. Niente è scontato, così come per 
gli abbinamenti. Tu� i studiati, tu� i sin-
cronizzati con l’uscita dei pia� i per regala-
re ai Soci una serata memorabile.
Siamo a� ori in scena sul palcoscenico. 
Fino a quando non si chiude il sipario, 
dobbiamo dare il meglio di noi. Soltanto 
dopo si potrà lasciare spazio alla fatica, alla 
commozione, prima non è concesso.
Il pia� o � nale è un inno alla dolcezza, la 
Mousse al polline di miele sifonata ai � -
chi neri abbinata a Passito di Recioto della 
Valpolicella, vino di grande intensità che 
regala freschezza al palato.
Si alza il Presidente del Bailliage di Milano, 
Giovanni Mane� a, per ringraziare i Soci 
della loro adesione numerosa, applaudire 
gli Chef per la cena sublime, il personale di 
sala, e anche chi scrive (Sommelier dell’E-
noteca e sopra� u� o la Maître Sommelier 
e Vice-Echanson del Bailliage).
Il successo della serata è tale che si decide 
in presa dire� a di replicare lunedì 7 no-
vembre.
Tra un saluto in francese e uno con accen-
to romano, si chiude un’esperienza eno-
gastronomica unica, un incontro tra due 
Chef umili, professionali, professionisti, 
sorridenti.
Grazie! W la Chaine!

Diana Zerilli, Maître Sommelier

*
MENU

a qua� ro mani
Bernard Fournier

e Valerio Sorrentino
Kir della Lorraine - Amuse bouche

Terrina di foie gras in torchon
al pepe verde di Sichuan

con confe� ura di mele e peperoni

Tagliatelle di crêpes ai porcini

Omaggio a Gualtiero Marchesi
File� o di vitello alla Rossini *

Mousse al polline di miele sifonata 
ai � chi neri

VINI
Mu� ato, Cascina Piano

Vino Santo, Cantina Mossi
Arneis delle Langhe

Vernaccia di San Gimignano, Mormoraia
Merlot taglio bordolese, Mormoraia

Passito di Recioto Montresor

1 Da sinistra, lo Chef Valerio Sorrentino, il suo secondo Wilton, le cameriere Suelly e Sarà, Bernard Fuournier col suo vice e Diana Zerilli. 2 Valerio 
Sorrentino alla Cena di Gala dello Chapitre di Ravenna. 3 Lo Chef stellato Bernard Fournier.

1 Giovanni Mane� a con la signora Wicht, Giancarlo Morelli, Paolo Clemente Wicht - Argentier Honoraire della Svizzera, Emilio della Fontanazza. 
2 Damaso Caprioglio, in piedi a destra, con alcuni ospiti. 3 Evelina Anelli con Giorgio Aleardo Zentilomo, Bailli Délégué Honoraire d'Italie.

1

2

3

La cena prenatalizia 2022 s’è volta al 
Morelli Ristorante del Confrère Gian-
carlo Morelli, intronizzato Maître Rôtiss-
eur al Grand Chapitre di Ravenna.
Morelli è Chef stellato e imprenditore di 
successo con 6 ristoranti e una linea di 
prodo� i a proprio marchio, cui si accom-
pagnano numerosi riconoscimenti nell’al-
ta cucina mondiale. Dopo varie esperien-
ze, nel 1993 apre a Seregno il Pomireu, 
suo primo ristorante: in diale� o signi� ca 
pometo, in omaggio alla mela. Segue l’a-
pertura di altri ristoranti a Marrakech, in 
Costa Smeralda e a Milano, e nel 2017 
sempre a Milano il Bulk Mixology Food 
& Bar e il Morelli Ristorante.
Morelli è un ammiratore dell’arte culinaria 
peruviana. Sostenitore di una cucina senza 
sprechi e rispe� osa della natura, fa parte del 
Board di Care’s Ethical Chef Days, manife-
stazione di alimentazione sostenibile.
Ci sono molte ragioni che rendono parti-
colare e speciale il Ristorante di Morelli. 
La grande eleganza, signorilità e moderni-
tà della sala, cara� erizzata dai toni di gri-
gio e nero alle pareti. La varietà dell’o� erta 
gastronomica, che fa parlare tra di loro gli 
ingredienti, ciascuno nel proprio gusto, 
rispe� andoli ed esaltandoli. L’alta cucina 
ricca di personalità, mossa da un’innata 
curiosità e dalla continua voglia di speri-
mentare.
I Rôtisseurs e i loro ospiti (tra i quali, l’Ar-
gentier Honoraire de Suisse, Paolo Cle-
mente Wicht con signora, e il Marchese 
Emilio della Fontanazza, del Bailliage 
Calabria Amphisya) hanno così fa� o un 
percorso enogastronomico di grande raf-
� natezza.
Dopo l’aperitivo di benvenuto all’interno 
del Bulk Mixology Food & Bar, luogo 
accogliente e avvolgente – cozy, direbbero 

gli inglesi –, ci si è spostati nell’elegante 
sala da pranzo, per dare il via all’itinerario 
di profumi e di sapori dei cibi e dei vini.
Delicati e gustosi i primi pia� i: Spuma di 
caldarrosta, crema al Casera, chips di pepe 
lungo, e Riso gran pavese riserva, rico� a 
di bufala a� umicata, ba� uta di gambero 
rosso, colatura di alici, tartufo nero. Ap-
prezzati gli accostamenti di sapori nei due 
pia� i: ciascuno di loro si è esaltato nell’in-
contro con gli altri, mantenendo un piace-
vole equilibrio.
Gli amanti della carne hanno poi potuto 
assaporare una tenerissima Guancia di 
manzo, polenta, funghi, mentre gli appas-
sionati di pesce hanno potuto godere di 
un saporitissimo Baccalà, spuma burro e 
Franciacorta, polvere di gremolada.
Last but not least, il dessert, specialità dello 
Chef: il Lievitato con le sue creme al cioc-
colato e al pistacchio.
Il tu� o è stato una vera gioia per il palato, 
per gli occhi e per l’olfa� o!
Un sentito ringraziamento va poi alla 
nostra Vice-Echanson Sommelier Diana 
Zerilli, la quale si è adoperata per avere la 
sponsorizzazione dalle varie Cantine e ha 
saputo abbinare sapientemente i vini alle 
relative portate.
È stata una cena prenatalizia di altissimo 
livello, grazie alla bravura della ba� eria di 
cucina e del personale di sala, impreziosi-
ta dalla professionalità e dalla cordialità di 
Giancarlo Morelli. Vive la Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Morelli Ristorante
Via Aristotele Fioravanti, 4 - Milano

Telefoni 02-80010918 - 340-9204 247
h� ps://www.morellimilano.it/

*
MENU

Tartelle� a salmone balik,
crème � aîche, aneto

Tacos di polenta, taleggio, missoltino

Spuma di caldarrosta, crema al Casera,
chips di pepe lungo

Riso gran pavese riserva,
rico� a di bufala a� umicata,

ba� uta di gambero rosso, colatura di alici, 
tartufo nero *

Guancia di manzo, polenta, funghi

Baccalà, spuma burro e Franciacorta, 
polvere di gremolada

Il Lievitato dello Chef e le sue creme
 

VINI
Spumante Uva Bianche� a metodo classico,

Cantina De Bacco
Ribolla Gialla, Cantina Castello di Spessa

Jenia - Incrocio Manzoni, Cantina De Bacco
Cuss Merlot, Cantina De Bacco

Chardonnay Boatina,
Cantina Castello di Spessa
Passito Erbaluce di Caluso,

Cantina La Masera

1 2 3
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VIAGGIARE SULLE ALI DEI VENTI
TRA LE REGIONI D’ITALIA

La performance di Marco d’Agostino, Maître Restaurateur

*
MENU

Carne cruda all’Albese (Piemonte)
Mondeghili (Lombardia)

Arancini o Arancine (Sicilia)

Carbonade con polenta (Valle d’Aosta)

Strudel (Trentino Alto Adige) *
VINI

Rosso Primitivo di Manduria Talò,
Cantina San Marzano

Moscato d’Asti

Nel lontano 1996, il gruppo musicale 
britannico Jamiroquai pubblicava l’album 
Travelling without moving. A distanza di 
quasi trent’anni anche noi Confrères e 
Consoeurs del Bailliage di Milano abbia-
mo potuto provare l’esperienza di Viaggia-
re senza muoversi, è bastato fare una cena al 
Ristorante Venti/20 d’Italia del nostro 
Confrère Maître Restaurateur Marco d’A-
gostino.
I venti in� uenzano le condizioni meteoro-
logiche e ambientali delle regioni d’Italia 
rendendo a loro volta unici gli alimenti e le 
rice� e che nascono dal nostro eterogeneo 
territorio. È sul venti/20 e sul suo gioco di 
parole che nasce l’idea dei ristoranti Venti 
d’Italia con una proposta di pietanze che 
rappresenti e renda omaggio a ciascuna re-
gione italiana. Tale omaggio all'Italia e alle 
sue meraviglie gastronomiche perme� e 
infa� i di viaggiare nelle varie regioni… 
stando comodamente seduti a tavola!
Ma prima di cominciare tale viaggio, Con-
frères e Consoeurs hanno a� rontato le va-
rie tematiche dell’Assemblea del Bailliage: 
dalla Situazione economica al Numero 
degli Associati, dalle Prossime conviviali 
ai Giorni e orari degli eventi, dalle Prela-
zione nelle prenotazioni alle varie Propo-
ste.
Finite le incombenze burocratiche, ci si è 
potuti � nalmente immergere nel percor-
so gastronomico, con la cena servita nella 
sala principale del Ristorante, calda e ac-
cogliente nella sua sobria eleganza.

I Mondeghili sono polpe� e tipiche mila-
nesi fri� e nel burro e preparate con pane 
ra� ermo, grana, carne, salsiccia.
La Carbonade valdostana invece è uno 
spezzatino di manzo tipico della Val d’Ao-
sta che deve il suo nome al color carbone 
che assume la carne dopo essere stata co� a 
diverse ore nel vino rosso. Il pia� o è molto 
simile alla carbonade � amminga da cui si 
distingue però per la co� ura, che in questa 
avviene nella birra e non nel vino. A rende-
re la carbonade più ricca rispe� o a un sem-
plice spezzatino sono i profumi di alloro, 
cannella e chiodi di garofano che la carne 
prende durante la co� ura e il fa� o che que-
sta avvenga prevalentemente nel vino.
Lo Strudel in� ne è il dolce tipico della 
tradizione Sudtirolese e Trentina, ma ori-
ginario della Turchia: un rotolo di pasta 
ripieno di mele, uve� a, pinoli e cannella.
O� ima cucina e servizio eccellente. Sia-
mo stati coccolati e ci siamo sentiti come a 
casa. Un bellissimo viaggio.
«Sì, viaggiare», cantava Lucio Ba� isti nel 
lontanissimo 1977, e si riferiva a un viag-
gio metaforico, quello della vita.
E che vita sarebbe senza del buon cibo? 
Vive la Chaîne!

Alberto Servienti, Vice-Chargé de Presse

Ristorante Venti/20 d’Italia
Via Roma, 2 - Basiglio (Milano)

Telefono 02-90753476
h� ps://www.20ditalia.com/

Il viaggio ha a� raversato 5 regioni, da 
nord a sud dello Stivale: Piemonte (con la 
Carne cruda all’Albese), Lombardia (con 
i Mondeghili), Sicilia (con gli Arancini pa-
lermitani, de� i Arancine a Catania), Valle 
d’Aosta (con la Carbonade con polenta) e 
Trentino Alto Adige (con un o� imo Stru-
del). Il tu� o condito da un buon vino ros-
so Pugliese (il Primitivo di Manduria) e un 
vino bianco dolce Piemontese (il Moscato 
d’Asti).

1 Ba� eria di cucina e personale di sala ricevono i complimenti del Bailli Giovanni Mane� a. 2-3-4-5 Gruppo di Confrères. 6 Il Bailli Giovanni Ma-
ne� a con la Lady Chef Pasticcere Franciane.

1 Emilio Re Rebaudengo assieme a Mimma Sgarano e Patrizia Racca. 2 Maurizio Giordano con la moglie Lucia Chimienti e, a destra, Paola Richiar-
di. 3 Da sinistra, Maurizio Giordano, Bailli di Torino, lo Chef Luca Carità, il musicista Fuat Sunay ed Emilio Re Rebaudengo, Bailli di Alba-Lan-
ghe-Roero. 4 L’ingresso del locale.
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VITA DEI BAILLIAGES - TORINO / ALBA LANGHE ROERO

UNA CUCINA DEVOTA
ALLA CULTURA REGIONALE

Al Ristorante Belvedere, a San Mauro Torinese

*
MENU

Finger food, peperone farcito, focaccia, 
insalata russa, salame Luiset,

carne cruda La Granda, vitello tonnato

Agnolo� i del plin con olio di nocciola
oppure

Quadrati al basilico con pesto rosso

Maialino da la� e co� o a bassa temperatura
su crema di melanzane e basilico *
Mousse di rico� a, lime e fru� i rossi

 
VINI

Alta Langa Millesimato Pas dosé 2017, 
Contra� o

Roero Arneis 2021, Vie� i
Langhe Nebbiolo Gambarin 2020, 

Montaribaldi

di Michele D’Andrea
Vice-Chargé de Presse

Succede abbastanza spesso che la prima 
generazione crea, la seconda espande e la 
terza distrugge. Ci sono stati storie e co-
gnomi imprenditoriali troppo noti per ad-
dentrarci in un impietoso elenco dei tanti 
fenomeni che hanno saputo dilapidare, in 
pochi anni, un’eredità non solo economi-
ca, ma un intero patrimonio di umanità, 
d’ingegno, di relazioni, di creatività, d’im-
magine.
Succede. E anche il passaggio generazio-
nale nella ristorazione non sempre avvie-
ne senza traumi, sopra� u� o se i � gli e i � gli 
dei � gli capiscono � n da piccoli – quando 
la stanza dei giochi e la sala del ristorante 
coincidono – che gestire un locale è, anzi-

tu� o, sacri� cio, alla faccia dei vari master-
chef che ti presentano un mondo che esiste 
solo nelle favole.
Poi, per fortuna nostra, ci sono anche 
i pezzi che s’incastrano perfe� amente. 
Contano la passione, l’entusiasmo, l’amo-
re per il luogo e la sua storia, la consapevo-
lezza di essere parte di una vicenda fami-
liare, di una tradizione, di un nome. E così, 
il testimone passato di mano in mano tra-
sforma le generazioni in dinastie cui dob-
biamo quell’aristocrazia del lavoro che ha 
fa� o grande l’Italia nel mondo e che noi 
Rosticcieri amiamo tanto scoprire, cono-
scere, frequentare.
È successo a pochi chilometri dalla Mole, 
nel Ristorante Belvedere, in via Annibal 
Caro 12, a Torino. È un locale che, compli-
ce un magni� co parco, regala scenari più 
da Langa che da ci� à metropolitana.
Ad accogliere l’Interbailliage di Torino e 
Alba Langhe Roero tre generazioni di una 
famiglia di ristoratori che hanno trasforma-
to la modesta tra� oria (piola in piemonte-
se) del 1960 in un punto di riferimento per 
una cucina senza troppi bizantinismi ma 
fedele, anzi devota, alla cultura regionale. 
Quella respirata in casa, si direbbe, perché 
l’a� uale Chef, Luca Carità, il giovane nipo-
te dei fondatori che si de� nisce con subal-
pina modestia un autodida� a, magari non 
avrà frequentato la scuola alberghiera, ma 
ha avuto nella nonna e nella mamma due 
docenti a tempo pieno.
La cena è incominciata con un classico 
Antipasto langhigiano di vera qualità ac-

compagnato da un o� imo Alta Langa Pas 
dosé di Contra� o: peperone farcito, insa-
lata russa, salame Luiset, carne cruda La 
Granda, vitello tonnato. A seguire le due 
portate, Agnolo� i del plin con olio di noc-
ciola oppure i magni� ci Quadrati al basili-
co con pesto rosso, abbinati a un Roero Ar-
neis 2021 di Vie� i, seguiti dal Maialino da 
la� e co� o a bassa temperatura su crema di 
melanzane e basilico, accompagnato da un 
indimenticabile Nebbiolo Gambarin 2020 
di Montaribaldi. Una freschissima Mous-
se di rico� a, lime e fru� i rossi ha concluso 
l’o� erta gastronomica.
E, per non farsi mancare proprio nulla, la 
voce del sassofono di Fuat Sunay, un talen-
tuoso musicista di origine turca, ha reso 
ancora più suggestiva una serata perfe� a 
per temperatura, tagli di luce e profumi.

Ristorante Belvedere
Via Annibal Caro, 12 - Torino

Telefono 011-2730441
info@belvederetorino.com
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AL RISTORANTE CASTELLO
CASTAGNE, CAVOLO E FUNGHI

A Varano de’ Melegari, nel regno di Stefano e Delcisa Numanti

*
MENU

Pomodori con� t,
con formaggio magro Primo Fiore

Hamburger vegetale di castagne
con insalata di cavolo *

Tortino di riso croccante fondente di porcini

Carne di Maiale nero a lunga co� ura

Sfoglia calda di mele selvatiche con gelato

VINI
Bollicine, Borgo Maragliano

Cabernet � anc, Monte delle Vigne

Il Ristorante Castello è un piccolo ma 
molto curato locale che propone estro-
se interpretazioni dei più noti pia� i del 
territorio: si trova a Varano de’ Melegari 
(Parma). I Confrères del Bailliage lo han-
no scelto per dar vita alla conviviale di � ne 
estate. L’imponente maniero qua� rocen-
tesco era dei Marchesi Pallavicino, antica 
stirpe longobarda giunta in Italia nel X 
secolo: si erge su uno scoglio di arenaria 
a guardia del nucleo medievale del paese.
Il ristorante si trova dove sorgeva il posto 
di guardia ed è quasi appoggiato al castel-
lo. Ra�  nato e accogliente, è il regno di 
Stefano Numanti, il Patron appassionato 
selezionatore di materie prime che poi la 
moglie Delcisa cucina con mano sicura e 
lieve, valorizzandole e creando pia� i origi-
nali, sdoganandoli dalla rigidità della tra-
dizione e rendendoli contemporanei. La 
famiglia Numanti gestiva la Tra� oria del 
Sole a Pellegrino Parmense, altro paesino 
della zona. Lì Stefano comincia il suo me-
stiere guardando i genitori e i nonni in cu-
cina. Diventa anche sommelier professio-
nista e, grazie alla sua grande passione per 
il vino, inizia quindi a lavorare nei grandi 
ristoranti, partendo dalla gave� a e aman-
do il duro e di�  cile mestiere di cuoco. Co-
nosce e frequenta grandi Chef, tra cui lo 
scomparso Gualtiero Marchesi, formando 
il suo stile personale: una cucina curiosa 
ma di qualità. Stefano ci accoglie con gran-
de calore e ben disposto a spiegare a voce 
le sue particolari proposte.
In questa occasione abbiamo privilegiato 
la cucina di terra con i prodo� i del pe-
riodo: castagne, cavolo e funghi porcini. 
Cominciamo con un piacevole antipasto, 

Chiude questa riuscitissima conviviale un 
o� imo dessert: Sfoglia calda di mele selva-
tiche con gelato.
Abbiamo de� o che Stefano Numanti è 
anche Sommelier Professionnel e allora ci 
siamo � dati delle sue competenze. All’ini-
zio ci ha proposto delle o� ime Bollicine 
dell’Azienda piemontese Borgo Maraglia-
no. Quella di Giuseppe e Carlo Galliano 
va ormai considerata come una delle più 
interessanti e originali aziende spuman-
tistiche italiane. Gli spumanti prodo� i si 
segnalano per � nezza, complessità e ric-
chezza aromatica. Quest’anno, poi, pro-
prio questo vino ha o� enuto dall’impor-
tante guida Gambero Rosso la segnalazione 
di Tre Bicchieri (vini eccellenti nelle loro 
rispe� ive categorie). Il vino rosso è inve-
ce emiliano, della nota azienda di Ozzano 
Taro (Collecchio): Monte delle Vigne. È 
la prima produzione del Cabernet � anc 
dell’azienda che quindi amplia la sua gam-
ma di vini, oltre i consueti Lambruschi e 
Barbera già in o� erta da molti anni. Il Ca-
bernet � anc è un vitigno a bacca nera che 
ha origine nella zona della Gironda (in 
Francia) e � no a ora sono coltivati in Italia 
pochi e� ari di terreno. È di� uso sopra� ut-
to nel Nord-Est dell’Italia, in particolare 
in Friuli e nel Veneto, e spesso viene mi-
scelato con del Chianti. In Toscana le colti-
vazioni sono aumentate negli ultimi anni, 
in particolare nelle regioni di Bolgheri e 
in Maremma, dove l’uva è apprezzata per 
l’equilibrio e l’eleganza che porta alla mi-
scela. Questo vino è certamente gustoso e 
piacevole ed è comunque stato una novità 
molto interessante.

Pietro Sozzi, Bailli

Pomodori con� t, ma impreziositi da un 
formaggio magro il Primo Fiore, seguiti da 
un altro prodo� o del bosco, Hamburger 
vegetale di castagne con insalata di cavolo. 
Molto interessante e veramente squisito il 
Tortino di riso croccante fondente di por-
cini, cresciuti abbondantemente in questa 
particolare stagione. Buono anche il Ma-
iale nero che ha subito una lunga co� ura. 

1 2 3
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1 Gruppo di Confrères prima dell'inizio della conviviale. 2 Marilù e Vincenzo Rampello. 3 Francesco e Mariuccia Maini. 4 Marina e Manlio 
Trole� i. 5 Luisa e Pietro Sozzi.

1 Un gruppo di Rôtisseurs di Parma in a� esa dell'inizio della conviviale. 2 Domenico Potenzoni e Giovanni Pedre� i. 3 Il Bailli Pietro Sozzi e 
alcuni Confrères con le bravissime cuoche.

VITA DEI BAILLIAGES - PARMA

LA RICERCA A TAVOLA
DI SEMPRE NUOVE EMOZIONI

Nuova trasferta nella Bassa Piacentina, alla Fiaschetteria di Besenzone

di Pietro Sozzi, Bailli

*
MENU

Gazpacho di pomodori e peperoni

Sfoglia di porri glassati

Carbonara piacentina

Trancio di Ombrina *
Gelato alla vaniglia

VINI
Vermentino di Sardegna

Era da qualche tempo che mancavamo 
dalla Fiasche� eria di Besenzone, ristoran-
te ubicato nella Bassa Piacentina, ma nel 
cuore delle terre verdiane tra Piacenza e 
Parma a due passi da Busseto, e ricavato 
nelle antiche scuderie di una bella ed ele-
gante cascina padronale di � ne ‘600. Ci 
siamo tornati con grande piacere perché 
ne serbavamo un o� imo ricordo.
Le proposte sono sempre alle� anti; gli 
straordinari salumi, le buone paste fresche 
e anche alcune rice� e di mare. Abbiamo 
concordato con il nuovo patron Vi� orio 
Fanelli un menu molto particolare, ada� o 
a dei veri buongustai alla ricerca di sempre 
nuove emozioni a tavola, anche con abbi-
namenti originali.
All’arrivo, la storica cuoca Patrizia Rigoni 
– sempre ai fornelli – ci saluta con cordia-
lità.
La cena s’inizia con delle piacevoli Croc-
che� e di � ori di zucca e zucchina e poi 
un o� imo Gazpacho di pomodori e pe-
peroni, quenelle di rico� a mantecata al 

limone e con un pizzico di santoreggia. Le 
proposte dell’antipasto erano tante: abbia-
mo puntato inizialmente su quella che ci è 
sembrata la più originale, Sfoglia di porri 
glassati, crema di zola, gelato al parmigia-
no reggiano, e scaglie di cioccolato, che 
tu� i hanno trovato veramente squisita. 
Come primo pia� o abbiamo scelto quello 
che ci è sembrato invece il più innovativo: 
una Carbonara piacentina (ravioli ripieni 
di pance� a, con pecorino nostrano, crema 
all’uovo e pepe): davvero straordinaria.
Come secondo, ci ha entusiasmato l’idea 
di puntare su un pia� o di cucina di mare: 
Trancio di ombrina del Mediterraneo, pa-
tate schiacciate, olive, capperi, pomodori 
con� t, un pia� o veramente o� imo per 
l’equilibrio dei sapori e per l’elegante pre-
sentazione.
Il dessert era semplice, ma assai gustoso: 
un Gelato di vaniglia con fragole manteca-
te con un mosto co� o (Saba).
Dopo una lunga discussione e molti as-
saggi di vini, tenendo in considerazione 
sopra� u� o il pia� o di pesce inserito a 
menu, si è optato per un o� imo Vermen-
tino di Sardegna delle Tenute Sella e Mo-
sca di Alghero. L’azienda vitivinicola sar-
da è una delle cantine private più grandi 
dell’isola ed è arrivata a produrre lo scorso 
anno pare se� e milioni di bo� iglie. La sua 
fondazione risale alla � ne dell’O� ocento 
e non v’è dubbio che sia stata e continua 
a essere un riferimento per la viticultu-
ra di qualità. Grazie alle varie etiche� e, 
il vino sardo è diventato famoso in tu� a 
Italia, contribuendo a fare conoscere una 
produzione isolana di altissimo livello. 
Ora, nonostante i grandi numeri, la qua-
lità continua a essere un biglie� o da visita 
aziendale.
Al nostro Vermentino dell’annata 2021, al 
naso non mancavano note di erbe medi-

terranee e di fru� i bianchi, mentre al pala-
to era un vino snello di buona profondità 
e grande piacevolezza.
All’inizio della serata era stato proposto 
anche un vino spumante, il buon Rosée 
brut Il Pigro dell’Azienda Piacentina Ro-
magnoli di Vigolzone. Dovevamo festeg-
giare con un brindisi Giovanni Pedre� i 
che rientrava dal Grand Chapitre di Ra-
venna con le insegne di Chevalier.
Le belle foto sono anche questa volta di 
Mariuccia Maini che ringraziamo in� nita-
mente.

Ristorante La Fiasche� eria
Via Bersano, 59 bis

Besenzone (Piacenza)
Telefono 0523-830444
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LE SQUISITEZZE ITTICHE
NEL RISTORANTE IL CASELLO

Il locale di Nino Grasso si trova ad Alseno, nel Piacentino

*
MENU

Scampi alla catalana *
Fri� ura di calamare� i velo

Paccheri di Gragnano alla pescatora

Ombrina all’isolana

Gelato alla crema con fru� i di bosco

VINI
Bollicine Franciacorta
Chardonnay di Felluga

1 Marina Trole� i e Mariuccia Maini. 2-3 Nelle due immagini, i Confrères di Parma posano per la foto ricordo col Bailli Pietro Sozzi.

Sulla parete è dipinta una lunga � la di 
case sul mare con davanti la tipica vege-
tazione meridionale fa� a di palme e di 
agavacee, in primo piano poi tante barche 
colorate di pescatori, con dei gabbiani che 
sba� ono le ali. Siamo a Scario (Salerno), 
frazione di San Giovanni a Piro, nel Basso 
Cilento, ci� à natale del Patron del Risto-
rante Il Casello di Alseno (Piacenza) di 
nome Gaetano Grasso per tu� i però Nino. 
Quella bella decorazione marinara Nino 
l’ha voluta fortemente, dopo vent’anni di 
permanenza nel profondo Nord, per ricor-
dare le sue origini meridionali che non si 
possono dimenticare mai!
Arrivando al parcheggio, si può ancora 
notare una vecchia locomotrice dismessa 
che ricorda l’antica funzione del luogo. 
Infa� i, il Ristorante Il Casello è stato ri-
cavato nella vecchia stazione ferroviaria di 
Alseno, che si trova a qualche centinaio di 
metri dalla famosa Via Emilia.
Il locale è semplice e accogliente; è stato 
aperto, appunto, vent’anni or sono ed è 
sempre stato gestito dalla medesima fami-
glia proveniente, come già de� o, dal Meri-
dione d’Italia.
In cucina, il bravissimo Pasquale, lo Chef, 
con sua sorella Marisa (che è la moglie di 
Nino). In sala, la simpatica � glia Adriana 
e la gentile Vanessa (l’unica non prove-
niente dal Sud) dire� e dal Patron sempre 
a� ento a ogni necessità dei clienti.
Il locale ha recentemente subito un a� en-
to e lungo restauro, fa� o sopra� u� o in 
quel periodo di�  cile in cui non era pos-
sibile lavorare. Riallacciati i conta� i con 
i fornitori di Manfredonia che inviano il 
pesce appena pescato al mercato i� ico di 

Milano e ripristinati gli incontri al casel-
lo autostradale di Fidenza, dove il buon 
Nino e i suoi familiari vanno a ritirare la 
merce proveniente dal Sud, il locale è ri-
partito con grande slancio.
Il menu che ci ha proposto Nino è stato 
acce� ato a occhi chiusi dagli esigenti Con-
frères del Bailliage di Parma essendo la ter-
za volta che, negli ultimi anni, tornavano 
in questo simpatico locale.
La conviviale ha avuto inizio con dei fa-
volosi Scampi alla catalana co� i al vapore 
e serviti tiepidi con verdure di stagione 
crude e tagliate alla julienne. A seguire, la 
straordinaria Fri� ura di calamare� i velo 
e delicate Seppioline a scarpe� a, sempre 
fri� e, e, come pia� o forte, una favolosa 
Ombrina al forno. In� ne, Gelato di crema 
con fru� i di bosco freschi.
Molta a� enzione è stata riservata alla scel-
ta dei vini. Per il bianco spumante, la scelta 
è caduta sulle bollicine della Franciacorta, 
precisamente quelle dell’Azienda Mira-
bella, perlage di buon livello e di grande 
� nezza dai sentori di fru� a bianca. Il vino 
fermo che ci ha accompagnato per tu� a la 
cena è stato invece lo Chardonay del Col-
lio dell’Azienda Marco Felluga, ricco di 
sapore, ma al contempo equilibrato e raf-
� nato, che si sposava alla perfezione con il 
menu prescelto.

Pietro Sozzi, Bailli

Ristorante Il Casello
Via Stazione, 27

Alseno (Piacenza)
Telefono 0523-945355
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AUTENTICA AMICIZIA
E DELIZIE ENOGASTRONOMICHE

La cena degli Auguri al Ristorante Parmigianino

*
MENU

Carpaccio di branzino sco� ato ai carcio� 

Calamarata con ragù di cernia, 
aglio nero e � nocchie� o

Ombrina con salsa scapece e zucchine fri� e

Gelato al pistacchio con granella di nocciole 
e salsa al cioccolato *

VINI
Spumante Franciacorta

Pinot Grigio � iulano 2021, 
Azienda Vitivinicola Alturis

Sul � nire del 2022, la conviviale più im-
portante dell’annata, quella degli Auguri 
per le imminenti festività, l’abbiamo or-
ganizzata al Ristorante Parmigianino. 
Siamo nella ci� à di Parma, che in questi 
ultimi anni si è rinnovata e sull’area indu-
striale dove si era insediato il primo stabili-
mento Barilla, ora, su proge� o del celebre 
archite� o Renzo Piano, è stato creato un 
grande complesso immobiliare indirizzato 
all’intra� enimento e al tempo libero. Vi si 
trovano una galleria commerciale coperta, 
con la Scuola di Cucina della dell’Accademia 
Barilla, e un grande albergo, il più bello 
della ci� à, con un importante ristorante, Il 
Parmigianino appunto, dedicato al famo-
so pi� ore creatore di straordinari dipinti 
che hanno reso i luoghi di culto della ci� à 
più belli e più importanti.
Vorrei anche ricordare che l’Istituto Poli-
gra� co dello Stato ha emesso recentemen-
te un francobollo esclusivo per ricordare 
la nascita dell’Azienda Barilla con una 
mongol� era in cielo che dovrebbe tra-
sme� ere l’idea di un’azienda sempre pro-
ie� ata verso il domani.
È comunque stato questo il luogo in cui ab-
biamo celebrato la nostra festa, un incontro 
tra veri amici perché il nostro Bailliage si 
sorregge proprio su una grande, antica e au-
tentica amicizia fra tu� i i Confrères. È vera-
mente bello avere, con la nostra Associazio-
ne, tante occasioni d’incontro (quest’anno 
sono state una decina) per passare una sera-
ta in compagnia scherzando e ridendo. Per-
sonalmente, cerco sempre qualche motivo 
per provocare una risata e sono veramente 
felice quando vi riesco.

La nostra conviviale è stata comunque 
apprezzata da tu� i i Confrères. Lo Chef 
quest’anno era parmigiano del sasso, come 
noi de� niamo chi nasce nel nostro territo-
rio, e si chiama Fabio Ferri. Ho cercato di 
intervistarlo, ma è una persona assai riser-
vata. Sono riuscito a sapere soltanto che 
ha compiuto gli studi e si è diplomato nel 
1986 alla Scuola Alberghiera di Salsomag-
giore Terme. Successivamente, ha fa� o 
tante esperienze sia in Italia sia all’estero 
in famosi ristoranti, tra cui quella straor-
dinaria a Parigi al Ristorante La Cagouille 
in Place Constantine-Brancusi, dove ha 
lavorato per tre anni. Rientrando in Italia, 
ha collaborato a Parma con gli Chef Gino 
delle Donne del Ristorante Maxim, Rino 
Quaglio� i del Ristorante Aurora e Fran-
co Minuz del Ghedina, Ristorante stellato 
di Cortina d’Ampezzo.
La mano è buona e tu� o il menu proposto 
– e poi con noi concordato – è stato molto 
apprezzato dai Confrères e se dobbiamo 
fare proprio una scelta possiamo dire che 
l’Ombrina con salsa scapece e zucchine 
fri� e s’è rivelata veramente straordinaria e 
ben presentata.
I vini proposti erano due: un buon Fran-
ciacorta dal � nissimo perlage e un o� imo 
Pinot Grigio friulano, annata 2021, dell’A-
zienda Vitivinicola Alturis. Un sincero rin-
graziamento in� ne alla Dire� rice Isabella 
Calestani per avere organizzato tu� a la 
conviviale con tanto impegno e tanta pro-
fessionale precisione.

Pietro Sozzi, Bailli

1 Gli arte� ci dello splendido lavoro di cucina e di sala. 2 Mariuccia e Francesco Maini. 3 Manlio e Marina Trole� i. 4 Flora e Giovanni Pedre� i. 
5 Luisa e Pietro Sozzi. 6 Il Bailli Pietro Sozzi con un gruppo di Rôtisseurs di Parma e lo Chef Fabio Ferri. 
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ALL’AEROTRATTORIA RONZONI
DOVE L’ARTE DELLA CUCINA VOLA ALTO

*
MENU

Carcio�  fri� i - Insalata di cappone *
Riso� o primavera

Arrosto di vitello all'antica

Semifreddo con cioccolato

VINI
Trento DOC, Pisoni
Etna rosso, Murgo

Barbera d'Asti

1 I Rôtisseurs di Parma con lo Chef Roberto Ronzoni. 2 Ernesto Bezza e Gino Carrani. 3 Mario 
e Patrizia Reggiani con Giovanna Bocchi. 1 Enrico Nicli e Guido Narduzzi. 2 Franco Grimaldi, Sergio Perini, Daniele Corte e la brigata di cucina. 3 Franco Venturoso e � oma Fachin.

Nel pomeriggio, sulla ci� à di Parma era 
caduta la prima neve dell'anno: con tanti 
candidi � occhi, l'evento ci aveva preoccu-
pato non poco perché temevamo qualche 
defezione per la conviviale all’AeroTrat-
toria Ronzoni che il nostro Confrère Pro-
fessionnel Roberto aveva inaugurato lo 
scorso dicembre.
Il Generale Inverno però ha poi cambiato 
idea e presto la neve s’è trasformata in una 
gelida pioggia che non ha spaventato i co-
raggiosi buongustai parmensi, arrivati as-
sai numerosi. Abbiamo solo notato qual-
che crava� a in meno e qualche maglione 
in più.
Il nuovo locale di Roberto Ronzoni è 
proprio a � anco della pista dell'aeroporto 
ci� adino e, a� raverso le ampie vetrate, ab-
biamo visto a� errare un velivolo. Ci han-
no riferito essere un volo no� urno da Chi-
sinau capitale della Repubblica Moldava.
Pur se il centro storico della Ci� à Ducale – 
dove abita la maggior parte dei Rôtisseurs 
– non dista più di un chilometro in linea 
d'aria dal locale, arrivarci non è stato facile 
per via delle complicate segnalazioni stra-
dali. Bisogna infa� i imparare a conoscere 
bene la storia dell'Aeronautica militare 
parmense e avere anche una buona cul-
tura musicale per arrivarci speditamente, 
perché s'incontrano: Campovolo Natale 
Palli, Aeroclub Gaspare Bolla e � nalmente 
Aeroporto Giuseppe Verdi. Tu� i i nomi 
per uno stesso luogo…
Abbiamo chiesto a Roberto Ronzoni i 

appoggiare l'idea delle mie � glie Marghe-
rita e Allegra (da poco rientrata in Italia 
dopo una lunga permanenza all'estero, da 
Pechino a New York), desiderose di gesti-
re un locale con parcheggio. In via Bruno 
Longhi in questi anni la mancanza di spazi 
per le auto mi ha penalizzato tantissimo.
Parma ha un � usso turistico importante 
e poi vi risiedono centinaia di dipendenti 
dell'Autorità Europea per la Sicurezza Ali-
mentare (EFSA), in prevalenza francesi, 
tedeschi e scandinavi, che in via Bruno 
Longhi non riuscivano a venire.
Qui invece all’AeroTra� oria abbiamo 
un ampio parcheggio e anche un elegan-
te dehors che nel periodo estivo sarà mol-
to apprezzato. A Parma la gastronomia è 
sempre stata tradizionale – ha concluso 
Ronzoni –, e noi intendiamo continuare a 
fare cultura in cucina sopra� u� o con i no-
stri grandi prodo� i d'eccellenza: Prosciut-
to di Parma DOP e Formaggio Parmigia-
no Reggiano».
La sala da pranzo è ampia e spaziosa, con 
un grande camino, e sulle pareti tante foto 
di aerei e le decorazioni natalizie che la Be-
fana non s’era ancora portata via.
Cominciamo con deliziosi Carcio�  fri� i e 
poi con una gustosa Insalata di cappone, 
mostarda e melograno, condita con aceto 
balsamico antico.
Segue un buon Riso� o tricolore con ri-
co� a, pomodorini da� erini, parmigiano e 
pane gra� ugiato.
In� ne, Arrosto di vitello all'antica: Fesa di 
vitello con prosciu� o e parmigiano, con 
due co� ure distanziate nel tempo, riuscito 
molto bene.
Per dessert, Semifreddo con cioccolato, 
zabaione e mandorle tostate: straordina-
rio!
I vini: s’è iniziato con Trento DOC del-
le Cantine Pisoni e poi per gli altri pia� i 
c’erano due rossi : uno leggero, dal colore 
chiaro ma con profumi minerali straordi-
nari, l’Etna rosso dell'Azienda Murgo di 
Santa Venerina (Catania) e uno più con-
sistente di colore rosso rubino, Barbera 
d'Asti dell'Azienda Vite Colte di Barolo 
(Cuneo).
Anche in questa circostanza, le foto sono 
state sca� ate dall'amica Mariuccia Maini 
che ringraziamo in� nitamente.

Pietro Sozzi, Bailli

AeroTra� oria Ronzoni
Via Mantelli, 21/A - Parma

Telefono 0521-348776

motivi di questa sua ultima iniziativa ga-
stronomica.
«Dopo oltre dieci anni di gestione del ri-
storante di via Bruno Longhi nel centro 
storico di Parma, a due passi da Piazza 
Duomo e dal Ba� istero Antelamico – ci ha 
de� o Roberto –, ho ritenuto opportuno 
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PEDEMONTANA PORDENONESE
CULLA DI SAPORI

*
MENU

Benvenuto della cucina

Zuppa di cipolle di Cavasso
con crostone di pane

Pitina su polenta e rico� a di pecora

Blecs di ortica con ragù di agnello,
verdurine fresche e pecorino dolce *

Cinghiale con polenta

Formaggio salato di Enemonzo con polenta

VINI
Prosecco Capelvenere di Re� ontolo

Friulano la Sclusa, Spessa
Refosco dal peduncolo rosso,

Azienda Agricola Sancin

1

di Maurizia Dosso
Vice-Chargée de Missions

Cavasso Nuovo, Comune dalle origini 
celtiche, adagiato ai piedi della pedemon-
tana pordenonese, con il suo Palazat an-
tico edi� cio del 1500, dimora dei Conti 
Polcenigo-Fanna, ora sede del Munici-
pio con un’ala museale dedicata al tema 
dell’Emigrazione.
Il Bailliage di Udine F.V.G. si è dato appun-
tamento sabato 8 o� obre proprio davanti 
al Palazat per la visita guidata al museo.
Anche la zona del Friuli Occidentale è sta-
ta, nel recente passato, legata al fenomeno 
di un’imponente emigrazione e da questo 
aspe� o storico è nato il desiderio di rac-
contare i molteplici aspe� i di andare per il 
mondo alla ricerca di un lavoro per sfamare 
le proprie famiglie.
La zona di Cavasso Nuovo e dintorni è 
sempre stata l’espressione di una tradizio-
ne lavorativa legata alle di� use professio-
nalità e ai mestieri, fra i quali i terrazzieri 
e mosaicisti, dovuti anche alla presenza 
della scuola di mosaico spilimberghese.
Il percorso guidato all’interno del museo è 
stato apprezzato da tu� i i partecipanti che 

poi si sono recati nella tra� oria Ai Caccia-
tori, del signor Daniele Corte, sempre a 
Cavasso.
La zona è nota per la coltivazione della 
cipolla dolce dal colore rossastro che da-
gli Anni ‘60 si coltiva in questi terreni con 
peculiari condizioni climatiche, quindi il 
signor Corte ha proposto per l’occasione 
una fragrante e gustosa cucina dalla forte 
impronta territoriale.
La tra� oria è un locale caldo, cara� eristico 
e molto accogliente, le pareti arricchite dai 
pia� i del buon ricordo; in questa stru� ura, 
nel tempo si sono svolti parecchi incon-
tri dell’Accademia della cucina italiana e 
di tanti altri ospiti importanti. Il signor 
Danêl, infa� i, da molti anni si è trasferito 
con la sua a� ività di ristorazione in questo 
lembo di paradiso.
Per l’occasione è stato proposto un ben-
venuto dalla cucina con l’immancabile 
cipolla caramellata e un calice di Prosec-
co Capelvenere di Refrontolo. A seguire 
gli antipasti: Zuppa di cipolle di Cavasso 
con crostone di pane che non aveva nulla 
da invidiare all’eccellente zuppa francese 
(Soupe à l'oignon), quindi un assaggio di 
Polenta con la rico� a a� umicata e l’im-
mancabile Pitina, tipico salame-polpe� a 
a� umicato fa� o con impasti di carni ovi-
ne, caprine, suine, ma anche carni di sel-
vaggina ungulata.
Questo insaccato è tipico della zona pe-
demontana friulana, pia� o povero creato 
per una economia di sopravvivenza, come 
avveniva nella cucina di un tempo dove 
non si bu� ava via nulla, ora marchiato 
IGP. Queste due pietanze sono state ser-
vite con il Friulano di Spessa dell’Azienda 
La Sclusa.
Il primo pia� o – Blecs, pasta corta realiz-
zata con impasto di ortica – è stato abbi-
nato a un o� imo ragù di agnello con ver-
durine dell’orto. Come secondo pia� o è 
stato proposto del Cinghiale stufato con 

la polenta morbida dal sapore deciso ma 
nello stesso tempo delicato, pia� i serviti 
con Refosco dal peduncolo rosso dell’Azien-
da Agricola Sancin.
In� ne, per rendere omaggio a quanto usa-
va dire l’indimenticato Bailli Mario Pasco-
li, («la bocca non la se straca, se non la sa 
un tantin de vacca»), al posto del dessert è 
stato proposto un pia� o con il Formaggio 
di Enemonzo, morbido, salato, abbinato 
alla polenta, che tu� i hanno apprezzato.
Il pranzo si è svolto nella consueta convi-
vialità del gruppo, ma anche con la cordia-
lità del personale di sala.
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GUSTO E TRADIZIONE A SAN DANIELE
AL RISTORANTE LA PERGOLA

*
MENU

Terrina di patè

Scaloppa di Fegato con pere e uve� a *
Ravioli caserecci con paté e salsa Montasio

Oca allo spiedo con patate gratinate

Oca arrosto con Torcione di foie gras e 
Verze stufate

Tortino al Cioccolato con il cuore morbido

Cherry

Ca� è Demar

VINI
Gewürztraminer Hofsta� er

Chianti, Gineprone - Col d’Orcia

VITA DEI BAILLIAGES - UDINE FRIULI / VENEZIA GIULIA

APERTO L’ANNO GASTRONOMICO
NEL RICORDO DI ALDO MORASSUTTI

IL REPAS AMICAL
IN DUE TEMPI

Al termine dell’Assemblea annuale, i Rôtiss-
eurs friulani hanno aperto il Repas Amical 
già nella sala riunioni appositamente pre-
parata. Lì è incominciato un piacevole iti-
nerario tra Sapori e profumi friulani (Trota 
salmonata dell’allevamento Friuli� ica, Ca-
cio� a a� umicata della pedemontana porde-
nonese, Sopressa di casa, fru� a di stagione 
e miele del territorio) accompagnati da Spu-
mante Brut metodo classico Vigneti Pi� aro.
A seguire, nella sala ristorante, il menu così 
composto:
Antipasto: Carpaccio di bue giovane, a� u-
micato con piccoli fru� i e scaglie di grana, 
condito con aceto balsamico di Casa.
Primo: Tagliolini con Rosa di Gorizia e San 
Daniele.
Secondo: Trionfo di spalla di vitello intera al 
forno con patate.
Dessert: Sorbe� o al mandarino con salsa 
all’ananas e gelée al Grand Marnier - Dolci 
di Carnevale.
I Vini proposti hanno esaltato con le loro 
peculiarità le cara� eristiche territoriali del 
menu e, nello speci� co, erano così abbinati: 
Pinot Bianco Castello di Spessa DOC Collio 
con Antipasto e Primo, Collio Rosso Picech 
DOC Collio al Secondo pia� o e Moscato Sa-
racco DOCG con i Dessert.

Una serata così bella a San Daniele del 
Friuli possiamo dire che ci ha riempiti 
un po’ tu� i d’orgoglio. Tu� o ciò grazie a 
un menu tipico per festeggiare San Mar-
tino, prote� ore dei rosticceri, ospiti di un 
locale total Chaîne con il nuovo collare di 
Maître Rôtisseur per Massimiliano Bo-
scarello e targa della Confrérie esposta 
all’esterno del ristorante La Pergola della 
signora Silva Beinat.
Grandiosa serata per la tipologia del menu: 
protagonista l’oca, in tu� e le sue svariate 
particolarità e prelibatezze culinarie.
Intendiamoci: le oche provenivano dall’al-
levamento dell’Azienda Jolanda de Colò, 
marchio dell’eccellenza italiana, ed erano 
co� e allo spiedo, co� ura lenta di circa se� e 
ore. La serata è stata arricchita da una sor-
presa fa� aci dalla signora Silva che con la 
sua disponibilità e professionalità ha dato 
inizio alla cena o� rendoci calici di Ribolla 
gialla spumantizzata dell’Azienda Colla-
vini e o� ime fe� e di prosciu� o San Da-
niele, stagionatura di 34 mesi. Fe� ine ro-
sate e trasparenti: si scioglievano in bocca 
e si coniugavano in uno spazio di intera-
zione tale da consentire alle bollicine di 
integrarsi e completarsi col prosciu� o.
A tavola, il nostro caro Massimiliano ha 
presentato una squisita Terrina di paté 
d’oca, arricchito da una gelatina di minu-
scole verdurine, e una Scaloppa di fegato, 
arrivato dire� amente dalla Dordogna, con 
pere stufate e uve� a caramellata.
Il primo pia� o era costituito da Ravioli 
caserecci con all’interno un saporito paté, 
conditi con crema di Montasio, tipico for-

maggio abbastanza fresco del Nord-Est 
italiano.
Questi pia� i sono stati accompagnati dal 
Gewürztraminer di Hofsta� er che ben si 
abbinava con il suo sapore aromatico e la 
sua personalità ricca e fru� ata.

I secondi pia� i, perché in fondo erano 
due, hanno saputo esaltare i veri sapori: 
dapprima l’Oca allo spiedo, come accen-
nato, con un gustoso e croccante contorno 
di patate gratinate, il successivo pia� o pro-
poneva l’Oca arrosto con ripieno costitu-
ito dalle parti meno nobili che però dona-
vano il vero sapore, abbinato al contorno 
di Verze stufate e Torcione di foie gras, di 
uno straordinario gusto.
Questi pia� i sono stati serviti con un ot-
timo Chianti dell’azienda Gineprone, Col 
d’Orcia, vino corposo, equilibrato che ben 
si ada� ava al cibo proposto.
Il Tortino al cioccolato con il cuore mor-
bido accompagnato da un buon bicchieri-
no di Cherry ha chiuso la serata leccorniosa.
Il ca� è è stato o� erto dalla Demar Ca� è, 
eccellente azienda di torrefazione friulana, 
ben rappresentata dalla nostra Consoeur 
Edda Floreani.
Il ristorante La Pergola oltre alle carni 
allo spiedo è specializzato per le � orentine 
alla griglia per le quali vanta una buona va-
rietà e o� ime frollature.
Alla conviviale hanno partecipato diversi 
ospiti: alcuni (soggiornavano nell’albergo 
a� iguo al ristorante) provenivano da oltre 
con� ne, altri dalle nostre zone.
Si è conclusa così la serata nel segno del-
la spensieratezza e dell’allegria, venuta a 
crearsi fra i tavoli, proprio per festeggiare 
il cuore dell’autunno.

Maurizia Dosso
Vice-Chargée de Missions
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1 La conviviale sta per incominciare. Ecco una tavolata al brindisi. 2 Da sinistra, Giulia Peressoni, Sonia Querini, Maurizia Dosso, Franco Venturo-
so e Carlo More� i. 3 Le brigate di sala e di cucina con la titolare Silva Beinat e lo Chef Massimiliano Boscarello, ritra� i con Luciano Tamburini, 
Franco Venturoso e Sergio Perini. 4 Oche allo spiedo. 5 Terrina di paté d’oca con gelatina alle verdurine. 6 Luciano Tamburini, la titolare Silva 
Beinat, Franco Venturoso, lo Chef Massimiliano Boscarello e Sergio Perini.

1 Bruno Peloi e Franco Venturoso consegnano alla moglie Lidia e alla � glia Elisabe� a una gigantogra� a di Aldo Morassu� i. 2 Giuseppe Bargone, 
Bruno Peloi e Loris Cok. 3 In piedi, Mariagrazia Bassan, Maurizia Dosso, Edda Floreani e, sedute, Carla Cok con Antonie� a Zavagno. 4 Una pano-
ramica della sala da pranzo in cui non mancano i brindisi. 5 Lo Chef Claudio Basso Bondini con il Trionfo di spalla di vitello intera al forno con 
patate. 6 Maurizia Dosso-Venturoso porge un omaggio � oreale a Lidia ed Elisabe� a Morassu� i.

di Harmell Sala
Vice-Conseiller Gastronomique Honoraire

«Lasciare un buon ricordo di sé è come vive-
re una vita so� ra� a al dominio del tempo». 

(Emanuele Breda)

Le Consoeurs, i Confrères e gli amici 
del Bailliage di Udine FVG hanno volu-
to omaggiare il ricordo dell’amico Aldo 
Morassu� i, Maître Rôtisseur, organizzan-
do l’Assemblea annuale e il primo Repas 
Amical del nuovo anno al Ristorante Da 
Toni, a Gradiscu� a di Varmo (Udine).
Coccolati dalla moglie Lidia, dalla � glia 
Elisabe� a, dallo Chef Claudio Basso Bol-
dini e da tu� o lo Sta�  del locale, abbiamo 
potuto gustare, in un ambiente familiare e 
genuino, un’esperienza gastronomica ri-
spe� osa della tradizione friulana.

Il Ristorante Da Toni, nato nel 1928 con 
i genitori di Aldo Morassu� i e da lui ere-
ditato nel 1958, è da sempre emblema del 
legame con il territorio che lo accoglie: dal 
locale, immerso nella natura della Bassa 
Friulana, alle pietanze proposte, che pro-
muovono e valorizzano i cibi e i vini della 
zona, tu� o mantiene le originarie sempli-
cità, sostanza e autenticità friulane. Tale 
presupposto, unito all’impegno e allo spi-
rito che lo hanno sempre contraddistin-
to negli anni, hanno permesso al Maître 
Rôtisseur Aldo Morassu� i, nella sua lunga 
carriera, di ricevere tantissimi riconosci-
menti a livello nazionale e internaziona-
le � no al prestigioso premio conferitogli 
dall’Accademia Italiana di Cucina - Istitu-
zione Culturale della Repubblica Italiana.
Per gli Associati e gli amici del Bailliage di 
Udine non potevano, dunque, esserci luo-
go e modo più rappresentativi per onorare 
l’amico scomparso, sia a� raverso aneddoti 
e ricordi di Aldo, che hanno commosso 
tu� i i presenti, sia assaporando pia� i dal 
gusto ra�  nato, perfe� a sintesi fra tradizio-
ne friulana e calibrate rivisitazioni.
Il menu, a lato riportato nella sua interezza, 
ha visto alcune portate spiccare sulle altre: i 
commensali, infa� i, hanno particolarmen-
te apprezzato i Tagliolini con Rosa di Gori-
zia e San Daniele per la calibrata unione di 
sapori, al contempo delicati e stuzzicanti, e 
il Trionfo di spalla di vitello intera al forno 
con patate per la maestria della co� ura del-
la carne, tenera e succulenta.
Il Bailliage di Udine FVG, ringraziando 
di vero cuore l’amico Aldo Morassu� i per 

ciò che ha dato e rappresentato per Chaîne 
des Rôtisseurs, augura a Lidia, a Elisabet-
ta, allo Chef Claudio e allo Sta� , di con-
tinuare a rappresentare con tu� a l’anima 
la strada amata e tracciata da Aldo così da 
mantenersi punto di riferimento della mi-
gliore tradizione culinaria friulana.
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LA TRADIZIONE DELL’OCA A SAN MARTINO
Repas d’eccezione al ristorante Da Beppino, a Schio

*
MENU

Benvenuto con � nger-food

Sopa intingolo d’oca

Oca allo spiedo
con polenta onta di mais Marano *

Pere di San Martino con formaggio Brenta 
selezione oro

Gateau di Schio allo zabaione

VINI
Lessini Durello Spumante Millesimato,

Cantine Vitevis
Brolo Campo� orin IGT, Cantine Masi

Recioto di Gambellara Spumante DOCG, 
Tenuta Natalina Grandi

VITA DEI BAILLIAGES - VENETO PALLADIO

GUSTI E SAPORI POLESANI
Alla Trattoria Al Ponte, nel Rodigino, per lo scambio degli auguri

di Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Sono numerose le manifestazioni, feste 
popolari, ma anche i de� i e proverbi lega-
ti a San Martino di Tours che si festeggia 
l’11 novembre e al suo legame con l’oca. 
Tra questi, in espressione veneta: «chi no 
magna oca a San Martin, nol fa el beco de 
un quatrin». L’oca, sulla tavola della festa, 
non è arrivata seguendo le leggende legate 
al Santo, ma più probabilmente per la sua 
origine gallica: per i francesi del Medioe-
vo l’oca era l’animale da cortile più gros-
so e pregiato, tanto da essere servito nei 
banche� i dei nobili. E rispe� ando la tra-
dizione di San Martino da qualche anno i 
Rôtisseurs di Veneto Palladio si ritrovano 
a degustare questa preziosa carne, per la 
cui preparazione e co� ura, in periodo me-
dioevale, fu creata in Francia una speci� ca 
corporazione, proprio la progenitrice del-
la nostra Confrérie. Quest’anno si è fa� o 
visita al ristorante Da Beppino, a Schio 
(Vicenza), nell’accogliente location di 
un’elegante villa veneta se� ecentesca.
Ad accogliere Confrères e amici, la fami-
glia Ballardin che gestisce il locale, con la 
signora Maria Teresa e il � glio Mirko ospi-
tali an� trioni e lo chef Claudio, con l’altro 
� glio Diego, in cucina.

Filo condu� ore del Repas, presentato con 
sapienti note storico-gastronomiche dal 
Bailli Giancarlo Andre� a, l’oca, appunto, 
a cominciare dagli s� ziosi � nger-food di 
benvenuto declinati con le varie parti del 
pennuto, serviti nel giardino della villa-ri-
storante.
Particolare e molto apprezzata, poi, la Sopa 
intingolo servita al tavolo: il nome è o� e-
nuto coniugando zuppa, ossia minestra in 
brodo preparata in vari modi e servita con 
fe� e o pezzi di pane, con intingolo, de� -
nizione di un abbondante condimento nel 
quale sia stata preparata una vivanda. La 
rice� a è citata da diversi autori già ad ini-
zio ’800 e una versione padovana, riporta-
ta dal gastronomo Giuseppe Ma�  oli, pre-
vede l’utilizzo di piedini di vitello e pollo. 
Quella preparata da Claudio, deliziosa, ha 
visto invece l’oca in pezzi, fa� a rosolare in 
padella con chiodi di garofano, cannella, 
ginepro e rosmarino, con l’aggiunta poi di 
brodo concentrato del volatile portato al 
color nocciola e… qualche piccolo segre-
to del cuoco!
Pia� o forte dell’incontro arriva quindi 
in tavola l’Oca, sapientemente co� a allo 
spiedo, tecnica che consente di eliminare 
facilmente il grasso localizzato dell’ani-
male; le carni erano morbide all’interno 
e leggermente croccanti all’esterno, ac-
compagnate da una classica polenta onta 
e abbinate a un elegante e intenso Brolo 
Campo� orin Oro, fru� o di un’accurata se-
lezione di uve a bacca rossa della Valpoli-
cella e ispirato alla tecnica di produzione 
del vino Amarone. S� ziosa, a seguire, la 
portata con il formaggio stagionato Brenta 
selezione oro, a�  nato in gro� a e abbinato 
alle pere di San Martino, varietà tardiva 
di� usa nell’area piemontese, considerata 
tra le migliori da cuocere.
In chiusura, uno squisito dessert di � ne 
pasticceria, il Gateau, dolce tipico di Schio 
a base di pasta di mandorle e crema allo 
zabaione, accompagnato da un fru� ato 

e armonico Recioto Docg spumante della 
Cantina Grandi Natalina, vino o� enuto 
dall’appassimento dei migliori grappoli 
di Garganega delle colline vulcaniche di 
Gambellara.
Applausi convinti alle brigate di sala e cu-
cina e allo chef Claudio in particolare, che 
di recente ha o� enuto un prestigioso rico-
noscimento dalla Federazione Nazionale 
Cuochi a testimonianza di quanti, come 
lui, hanno fa� o dell’arte culinaria la pro-
pria missione di vita.

Ristorante Da Beppino
Località Ceresara, 1 - Schio (Vicenza)

Telefono 0445-273079

1 2 3

1 Foto di gruppo dei gourmet di Veneto Palladio. 2 Il ristoratore Claudio Ballardin fa visita a un tavolo. 3 Il Bailli Giancarlo Andre� a consegna il 
guidoncino del Bailliage al ristoratore Claudio Ballardin.

1 Il patron Luciano Rizzato a� e� a il Pata Negra al coltello. 2 Il magni� co gruppo dei buongustai di Veneto Palladio. 3 Il Bailli Giancarlo Andre� a 
tra i padroni di casa, papà Luciano e � glio Enrico, apprezzatissimo Chef della serata.

C’era molta a� esa e voglia di ritrovarsi e 
scambiarsi gli auguri di persona dopo le 
tante limitazioni e cautele legate alla pan-
demia che avevano diradato gli incontri 
durante l’anno. E la scelta, per il Repas che 
precede le festività natalizie 2022, ha così 
riunito molti Confrères e amici alla Trat-
toria Al Ponte, a Bornio di Lusia, nel Ro-
digino. Il locale è gestito da oltre cent’anni 
dalla famiglia Rizzato ed è l’unica tra� oria 
della provincia di Rovigo riconosciuta tra 
i locali storici d’Italia nell’albo camera-
le provinciale. La cucina e la � loso� a del 
ristorante sono espressione autentica del 
territorio, sia nella scelta delle materie pri-
me sia nei pia� i della tradizione. Il patron 
Luciano Rizzato, O�  cier Maitre Rôtiss-
eur, e la � glia Silvia in sala accolgono con 
vera ospitalità i clienti, mentre la cucina è 
a�  data al talentuoso � glio Enrico, Maître 
Rôtisseur, che ha preso il testimone da 
mamma Giuliana rivisitandone le rice� e 
con o� imi risultati. Il Repas si è aperto 
con assaggi di Salame di casa, insacca-
to con tu� e le parti pregiate del maiale e 
leggermente speziato, e Prosciu� o Pata 
Negra, tagliato al coltello con maestria da 
Luciano; in abbinamento un Cartoccio 
di verdurine fri� e di Lusia, terra nota per 
le sue pregiate insalate e colture orticole, 
e un elegante e fresco Foss Marai Valdob-
biadene extra dry che si è dimostrato un 
felice accompagnamento. A proposito di 
insalate e prodo� i locali, delizioso il piat-
to a seguire, l’Insalatina di Radicchio rosa 
di busa con pe� o d’oca, pance� a e salsa ai 
lamponi. La busa è una tecnica di forzatu-
ra dei radicchi, praticata a Lusia da alcu-
ni decenni: le piantine vengono pulite e 
reimpiantate, dopo le prime gelate, in una 
buca (da qui il termine) nella sabbia in 
ambiente riscaldato; danno così origine, 
dopo alcune se� imane, a nuovi germogli 
che esprimono il massimo di croccantezza 
e mineralità.

Il menu prosegue quindi con alcuni pia� i 
che rispecchiano la cucina del territorio 
declinata con il periodo delle festività di 
� ne anno: un delicato Riso� o con Carna-
roli del Delta e durelli di animali di corte, 
e poi la Bondola, classico salume rodigino, 
preparata con un impasto analogo al cote-
chino, di pezzatura maggiore con una for-
ma tondeggiante. Il termine «bondola» 
deriva forse dal latino «botulu», che sta 
per budello, o ancor più probabilmente 
da una voce arcaica d’ambito padano che 
indica un ogge� o di forma tondeggiante. 
Carni e cotiche del maiale vengono maci-
nate singolarmente, quindi impastate con 
aggiunta di sale e aromi (pepe, cannella 
e chiodi di garofano), rimacinate e in� -
ne insaccate in una vescica di maiale. La 
bondola va bollita in acqua per alcune ore 
a fuoco molto basso, rendendola tenera e 
gustosa come quella proposta nel Repas, 
con purè e le classiche salse che accompa-
gnano le carni lesse. Da applausi, e in cli-
ma da menu natalizio legato ai pia� i locali, 
anche la Suprema di Faraona co� a a bassa 
temperatura.
In� ne il dessert, per concludere in dol-
cezza il convivio: un delizioso Tortino di 
mele con crema Chantilly, accompagnato 
a un aromatico e armonico Moscato Fior 
d’Arancio dei Colli Euganei. Nel brindisi 
� nale di tu� i i partecipanti e del Bailli An-
dre� a, doverosi i ringraziamenti allo Chef 
Enrico e alla famiglia Rizzato e gli auguri 
per un nuovo anno veramente sereno e 
ricco di soddisfazioni.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

Tra� oria Al Ponte
Via Bertolda, 27 - Lusia (Rovigo)

Telefono 0425-669890

*
MENU

Aperitivo con Pata Negra tagliato al coltello
Salame di casa

Cartoccio di verdurine fri� e

Insalatina di Radicchio rosa di busa con 
pe� o d’oca, pance� a e salsa ai lamponi *

Riso� o Carnaroli del Delta con durelli

Bondola con purè e salse

Suprema di Faraona co� a lentamente con 
sedano rapa spadellato

Tortino di mele con crema Chantilly

VINI
Foss Marai Valdobbiadene extra dry

Moriz Pinot Bianco 2019, Cantina Tramin
Cabernet Ca’ del Colle

Moscato Fior d’Arancio Ca’ del Colle
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MA GABRIELE D’ANNUNZIO
ERA VERAMENTE ASTEMIO?

*
MENU

Uovo strapazzato - Tartufo nero uncinato
Zampanella abruzzese - Rico� a di capra

Pappardelle al ragù bianco d'Oca
Raviolo di rico� a di pecora al sugo 

di pomodoro *
Bocconcini di vitello da la� e

e Funghi cardoncelli

Bavarese al pistacchio e liquirizia

Pizza Dolce Teramana - Parrozzo

VINI
(Cantina Terre D’Erce)

Montepulciano La Paurosa
Pecorino Mo� agrossa

L'occasione di parlare di Gabriele D'An-
nunzio e la tavola è inevitabile quando ci 
si reca da Carmine Cercone, storico risto-
ratore abruzzese e titolare, con la moglie 
Teresa in cucina, de La Taverna de li Cal-
dora a Pacentro (L’Aquila). Non a caso 
socio della nostra Confraternita.
Carmine, appassionato cultore delle ope-
re e della vita del Vate, ha raccolto negli 
anni in gran quantità ogge� i, pagine di 
giornale e fotogra� e, che testimoniano il 
periodo in cui D'Annunzio ha vissuto, le 
sue opere, le sue imprese e le sue debolez-
ze, e in questo clima, nella «Sala dannun-
ziana», ci ha accolti, come normalmente 
fa, illustrando e raccontando, tra un pia� o 
e l'altro, i cimeli alle pareti e qualche aned-
doto sul Poeta.
Confesso di essere un assiduo frequen-
tatore di questo ristorante e da anni ac-
carezzavo l'idea di portare qui la Chaîne 
per una Repas dedicato agli aspe� i enoga-
stronomici della vita e della personalità di 
Gabriele D'Annunzio, e qui nasce, sempre 
tramite Carmine, la conoscenza e poi l'a-
micizia con il professor Enrico Di Carlo, 
altro appassionato cultore del Vate, che in 
più di uno scri� o ha a� rontato le connes-
sioni tra il Poeta e l'enogastronomia.
Quindi l'idea del pranzo che abbiamo or-
ganizzato lo scorso 12 novembre girava da 
tempo, ancor prima della pandemia, e in 
questi anni il professor Di Carlo ha dato 
alle stampe due interessantissimi libri. 
In primis, ha curato la ristampa di Oste-
ria - Guida spirituale delle osterie italiane 
da Verona a Capri, quella che si può forse 

andando a indagare quanto il Poeta fosse 
veramente astemio, come diceva di essere 
usando il termine da lui coniato aquatile, 
ma al tempo stesso possessore al Vi� oriale 
di una ricca cantina di vini pregiati, italiani 
e francesi, che, assieme ai suoi scri� i in cui 
li decanta, fanno sorgere il dubbio che for-
se tanto astemio non fosse.
Tra i tanti commensali, abruzzesi e pro-
venienti da Roma, accolti con la consue-
ta cordialità e simpatia dal nostro Bailli 
Gianfranco Ricci, per la particolare occa-
sione sono stati con noi Pierluigi Francini 
e Fausto Napoli Bara� ucci, eredi oggi il 
primo del tradizionale pescarese Parrozzo 
e il secondo dell'altre� anto storico liquore 
della Maiella Cor� nio, prodo� i di quell'A-
bruzzo cui il Vate è sempre rimasto legato 
pur nelle sue peripezie e che più volte ri-
corda nel suo epistolario.
In tu� o questo breve racconto ho trala-
sciato il menu, che, nel rispe� o della tra-
dizione abruzzese, il nostro Carmine da 
sempre interpreta nella cucina del suo ri-
storante. Per l’occasione, ha previsto una 
serie di pia� i indimenticabili: dall'Uovo 
strapazzato e Tartufo nero uncinato alla 
tipica Zampanella abruzzese, dalla squi-
sita Rico� a di Capra alle Pappardelle al 
ragù bianco d'Oca (era novembre e l'Oca 
è stata rispe� ata!), dal Raviolo di rico� a di 
pecora con sugo di pomodoro ai Boccon-
cini di Vitello da la� e e Funghi cardoncel-
li; per � nire, come dessert, dalla Bavarese 
con pistacchio e liquirizia alla classica Piz-
za Dolce Teramana e, naturalmente,… al 
Parrozzo!
Una parola a parte la meritano i vini della 
giovane Cantina vastese Terre D'Erce, af-
facciata sul mare, presente con i suoi gene-
rosi e appassionati titolari Anna Sabatini 
e Nicolino Travaglini, ma sopra� u� o con 
i vini che ci hanno accompagnato, il suo 
Montepulciano La Paurosa e il suo Pecorino 
Mo� agrossa.
Insomma un'altra bellissima occasione per 
stare insieme nella sempre magica cornice 
della Chaîne.

Marco Forcella, Bailli Honoraire

de� nire la prima Guida dei ristoranti d'I-
talia, curata all'inizio del '900 dal giorna-
lista tedesco Hans Barth, con prefazione 
di Gabriele D'Annunzio, e, più recente-
mente, in collaborazione con Luca Bona-
cini, ha scri� o Il Brindisi del Poeta Astemio, 

1 Da sinistra, in piedi, Marco Forcella, Enrico 
Di Carlo, Gianfranco Ricci. 2 Da sinistra, 
Gianfranco Ricci, Enrico Di Carlo, Marco For-
cella. 3 Roberto Polidoro, Gianfranco Ricci, 
Anna Sabatini, Nicolino Travaglini. 4 Pierluigi 
Francini, Carmine Cercone, Fausto Napoli Ba-
ra� ucci.
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PROGRAMMA

Venezia è una ci� à ra�  nata ed esotica che sorge sull’acqua, ada-
giata su ben 118 isole� e collegate tra loro da 354 ponti e divise 
da 177 tra rii e canali.
Straordinaria e magica, la sua sola esistenza è un miracolo 
tu� o da ammirare!
Anticamente alcune tribù illiriche e i Veneti vivevano su pala� t-
te nella laguna di Venezia, dedicandosi alla pesca e all'estrazione 
del sale dalla laguna. La ci� à fu fondata nel 421, quando i Ve-
neti, che erano stati espulsi dagli Ostrogoti e dai Longobardi, si 
rifugiarono in queste paludi alla foce del Po.
Venezia è stata nei secoli fulcro tra Occidente e Oriente e cro-
giolo del meglio delle tradizioni bizantine, gotiche e rinasci-
mentali; il suo porto (uno dei principali porti di scambio tra 
Europa e Oriente) permise lo sviluppo di un'intraprendente 
classe mercantile che riuscì a trasformare la ci� à da remoto in-
sediamento a potenza padrona dei mari e capitale della Serenis-
sima Repubblica di Venezia.
Per le sue peculiarità urbanistiche e per il suo patrimonio ar-
tistico unico, essa è universalmente considerata una tra le più 
belle ci� à del mondo ed è stata dichiarata, assieme alla sua la-
guna, Patrimonio dell'umanità dall'UNESCO già nel 1987.

Il 55° Grand Chapitre d’Italie o� rirà agli ospiti nazionali e in-
ternazionali la possibilità di accedere a locations uniche, di per-
correre le vie e visitare i monumenti artistici della ci� à accom-
pagnati dalle migliori guide locali, di degustare il buon cibo e gli 
o� imi vini della laguna e della regione veneta.

Il programma de� nitivo e completo dell’evento sarà pub-
blicato a � ne aprile sul sito della Chaîne nazionale:
h� p://chaine-des-rotisseurs.it/it/la-chaine

In alternativa potrete richiederlo in formato PDF scriven-
do a info@clementson.it e indicando nell’ogge� o della vo-
stra email: «55° Grand Chapitre d’Italie - Venezia».

In questo inserto vi presentiamo soltanto un programma di 
massima, certi che prenderete nota delle date dell’evento 
per non perdervelo!

Il perno� amento a tari� e vantaggiose è proposto all’Hilton 
Molino Stucky*****, sull’isola della Giudecca, e all’Hotel Mo-
naco & Grand Canal**** in area San Marco. Le camere sono 
già bloccate per il gruppo al miglior prezzo e la vendita sarà 
aperta non appena sarà pubblicato il programma integrale.

55° GRAND CHAPITRE
D’ITALIE

Venezia, 9-12 novembre 2023
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Accoglienza con cena di benvenuto presso due apprezzati ristoranti in ci� à, a�  liati alla Chaîne:

Giovedì, 9 novembre 2023

Proposta 1
Cena da AROMI&BACAROMI

Fine dining restaurant di Hilton Molino Stucky*****, con menu 
gourmet a cura dallo Chef Ivan Fargnoli in abbinamento ai vini 
della cantina Barollo.
Lo Chef Fargnoli, membro Chaîne anche nel periodo trascorso 
in Cina, è milanese di nascita ma ci� adino del mondo: egli ap-
proda a Venezia dopo un lungo periodo di a� ività in Oriente, 
prevalentemente in Cina, dove ha curato la ristorazione di im-
portanti alberghi e ristoranti tra cui il Grand Hya�  a Shenyang, 
il Ritz-Carlton e il Conrad a Beijing dove ha conseguito eccel-
lenti risultati e o� enuto alcuni importanti premi internazionali. 
Con il suo rientro in Italia, Ivan Fargnoli ripercorre un’ideale 
Via della Seta, come gli antichi mercanti che, tornando a casa, 
portavano con sé non solo merci esotiche e rare, ma anche un 
importante bagaglio culturale.
La sua cucina è dunque un viaggio nel gusto che parte dal Me-
diterraneo per giungere in Estremo Oriente, ricco di una tradi-
zione resa unica da sapori internazionali, da ingredienti inusuali, 
tra antichi spunti e curiosità moderne. Ricerca delle materie pri-
me, preparazioni innovative e un’a� enzione speciale all’estetica 
del pia� o sono alla base del suo modus operandi; qualità, pro-
do� o e innovazione le parole chiave della sua cucina ra�  nata.

Proposta 2
Cena da ALGIUBAGIÒ

Ristorante gourmet, curata dallo Chef Daniele Zennaro. Al-
giubagiò è uno scrigno di tesori dell’artigianato veneziano ed è 
a� acciato sulla laguna di Venezia, di fronte all’isola di San Mi-
chele. Lo Chef Zennaro è orgogliosamente e profondamente 
veneto e vanta esperienze nelle cucine più blasonate della Sere-
nissima: al ristorante De Pisis dell’Hotel Bauer Il Palazzo, quin-
di al Bauer Palladio Hotel & SPA, al Vecio Fritolin e, in� ne, al 
Ristorante Canova dell’Hotel Baglioni Luna.
Al centro del suo stile in cucina è la qualità dei prodo� i, l’at-
tenzione alla stagionalità e la valorizzazione della materia prima 
a� raverso le lavorazioni più ada� e. Egli ha anche a�  nato l’uti-
lizzo delle erbe spontanee di barena, un patrimonio di sapori e 
consistenze unico nel suo genere, e collabora con associazioni e 
riviste di se� ore per la stesura di libri di cucina con rice� e dedi-
cate a chi ha particolari problemi di salute o so� re di allergie o 
intolleranze alimentari.

Venerdì 10 novembre 2023

La ma� ina saranno proposti due tours, con programmi sia per chi conosce già la ci� à sia per chi la visita per la prima volta.

Proposta 1 (ma� ina)
Passeggiata guidata con visita 

delle GALLERIE DELL’ACCADEMIA e 
della BASILICA DELLA SALUTE CON SACRESTIA

Il tour partirà dagli Hotel Hilton e Monaco, dove gli ospiti in-
contreranno le nostre guide. Per chi alloggerà all’Hotel Hilton, 
sarà organizzato il trasferimento in centro ci� à da dove avrà 
iniio una bella passeggiata guidata a� raverso il sestiere di Dor-
soduro con visita delle Gallerie dell’Accademia e della Basilica 
della Salute.
Le Gallerie dell'Accademia sono situate sulla riva sud del Ca-
nal Grande, ai piedi del Ponte dell’Accademia. Esse ospitano 
una straordinaria collezione di dipinti veneziani che vanno dal 
1200 bizantino, a� raverso il gotico, � no a raggiungere gli artisti 
del Rinascimento come Bellini, Carpaccio, Giorgione, Verone-
se, Tintore� o, Tiziano e in� ne Giamba� ista Tiepolo e i vedutisti 
del 1600, Canale� o, Guardi, Bello� o, Longhi.
La Basilica della Salute, con la sua doppia cupola, cara� erizza 
lo scenario del bacino di San Marco da più di trecento anni; essa 
è testimonianza autorevole dell’altissima spiritualità che segnò 
il Seicento veneziano. La chiesa, infa� i, fu edi� cata – su volere 
della Serenissima – dal famoso archite� o Baldassarre Longhena 
per ringraziare la Vergine della � ne della terribile pestilenza del 

XVII secolo. Dal 1631 ogni anno il 21 novembre i veneziani si 
recano a visitare questa Basilica, in un vero e proprio pellegri-
naggio per il quale è realizzato un ponte votivo temporaneo su 
barche che a� raversa il Canal Grande arrivando ai piedi della 
Basilica.
Al cento dell’altare maggiore si può ammirare la splendida im-
magine della Madonna con il Bambino, la Mesopanditissa, che 
accoglie il fedele che, supplice, vi giunge supplice.
La visita comprende anche l’accesso alla Sacrestia della Basili-
ca che custodisce capolavori di inestimabile valore: Opere di 
Tiziano come San Marco in trono, con i Santi Cosma, Damiano, 
Sebastiano e Rocco (1511-12) insieme a opere più tarde sul sof-
� � o: Caino ed Abele, Il sacri� cio di Abramo ed Isacco, Davide e 
Golia. Vi si può ammirare anche la grande tela di Tintore� o Le 
nozze di Cana (1561) e opere di altri importanti artisti come 
Alessandro Varotari de� o Il Padovanino, Pietro Liberi, Giusep-
pe Porta de� o Ill Salviati e Jacopo Palma il Giovane.

Al termine del tour è organizzato il pranzo al ristorante
ANTINOOS’ LOUNGE AND RESTAU NT

Di Sina Hotel Centurion*****, ospitato all’interno di Palazzo 
Genovese, dalla facciata gotica e con interni di design realizza-
ti per l’hotel. Antinoos’ è un ristorante gourmet a� acciato sul 
Canal Grande e premiato da varie guide. L’Executive Chef è il 
giovane Giancarlo Bellino, Maître Rôtisseur del Bailliage di 
Venezia, che vanta importanti esperienze professionali anche 
all’Hotel Villa San Michele a Firenze e al Grand Hotel Park a 
Gstaad (Svizzera).
Chef Bellino punta a una cucina apparentemente semplice nella 
scelta degli ingredienti – che devono essere al massimo tre per 
ogni rice� a oltre alle guarnizioni – e che consenta al commen-
sale di riconoscere il processo che lega le diverse fasi di compo-
sizione di un pia� o. I pia� i risultanti dalle sue mani sono con-
temporanei e gourmet, eleganti nella presentazione e a� enti alla 
tradizione e alla cultura italiana.

1 Ivan Fargnoli, Executive Chef del Aromi&Bacaromi. 2 La sala da 
pranzo dell'Aromi&Bacaromi. 3 Lo Chef dell'Algiubagiò, Daniele Zen-
naro. 4 La sala dell'Algiubagiò.

1 Stupendo interno all’Accademia. 2 La Basilica della Salute. 3 Gian-
carlo Bellino, Chef all'Antinoo's Lounge and Restaurant.
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Proposta 2
Tour giornaliero alle isole di 

MAZZORBO, BU NO E TORCELLO 
con degustazione vini da Venissa,

passeggiata e pranzo alla LOCANDA CIPRIANI

Il tour full day vi consentirà di visitare le isole di Mazzorbo (iso-
la della Dorona di Venezia), Burano (isola del merle� o e delle 
case di centinaia di colori) e Torcello (isola Nativa di Venezia, 
oggi con solo 11 residenti, ma dall'inestimabile patrimonio ar-
cheologico.
La prima tappa sarà all’Azienda Venissa sull’isola di Mazzor-
bo per la visita delle vigne e una degustazione di due vini locali. 
Storicamente, sulle isole della Laguna di Venezia c’erano tanti 
vigneti, ma all’acqua alta eccezionale del 1966 sopravvissero 
solo alcune piante di un vitigno autoctono veneziano, la Dorona 
di Venezia. A Mazzorbo questo vitigno ha trovato un equilibrio 
magico tra un terreno vocato e la continua minaccia del sale e 
dell’acqua e dà ancora oggi vita a un vino con cara� eristiche 
uniche al mondo. Venissa ha una storia di resilienza e di recu-
pero di biodiversità che sfocia in una piccolissima produzione, 
quintessenza della Venezia Nativa e delle sue tradizioni viticole 
e artigiane.
Guidati dai wine ambassadors dell’azienda, vi godrete una pas-
seggiata lungo i � lari di Dorona del vigneto e scoprirete la storia 
della viticoltura lagunare e del proge� o Venissa, oltre a degusta-
re due pregiati vini dell’azienda.
A seguire si raggiungerà l’isola di Burano, collegata a Mazzorbo 
con un ponte, per una passeggiata tra le case� e colorate dei pe-
scatori dell’isola e gli atelier del merle� o. Quindi si raggiungerà 
l’isola di Torcello per una passeggiata e per il pranzo.
Il pranzo è organizzato alla rinomata LOCANDA CIPRIANI di 
Torcello, accanto alla bellissima Basilica di Santa Maria Assun-
ta e all’antico Ba� istero (visita facoltativa a questi monumenti 
durante il tempo libero sull’isola). Nel 1934 Giuseppe Cipriani 
rilevò una piccola e modesta rivendita di vini e olio trasforman-
dola in una locanda, con poche ma graziosissime camere per 
gli ospiti e una piacevole sala per il ristorante, circondata da un 

giardino di � ori e ortaggi e a� acciata sull’impareggiabile vista 
delle chiese di Torcello.
Agli inizi degli Anni ’80 a Giuseppe subentrò la � glia Carla, af-
� ancata dopo qualche anno dal proprio � glio, Bonifacio Brass, 
il quale preserva, con grande impegno e orgoglio, la tradizione 
Cipriani. La Locanda fu consacrata a mito le� erario per aver 
ospitato Ernest Hemingway nell’autunno del 1948 e in bre-
ve divenne una meta imperdibile per quel mondo esclusivo 
di celebrità e personaggi che, sopra� u� o a partire dal Secon-
do Dopoguerra, prese a frequentare abitualmente Venezia.
Già prima di Hemingway altri nomi illustri, capi di Stato, politi-
ci e componenti del jet set internazionale amavano frequentare 
la Locanda: tra questi la Principessa Maria José di Savoia e al-
tri membri della famiglia reale d’Italia, la Regina Elisabe� a II 
d’Inghilterra con il Principe Filippo di Edimburgo, i Duchi di 
Windsor Edward e Wallis Simpson, l’allora Principe del Galles 
Carlo e Lady Diana, la Regina Alexandra di Jugoslavia, la Regina 
So� a di Spagna, gli ex Reali di Grecia Costantino II e Annama-
ria di Danimarca, l’ex Imperatrice dell’Iran Farah Diba, Winston 
Churchill, Maria Callas, Marc Chagall, Kim Novak, l’ereditiera 
americana Barbara Hu� on, Jerry Lewis, Elton John, Tom Crui-
se,… e tanti altri.
Nata con l’intento di essere una maison d’hôte di campagna, la 
Locanda Cipriani accoglie i suoi ospiti in ambienti semplici, 
dove a dominare sono il legno del so�  � o, i ma� oni di co� o 
delle pareti ornate da antichi bassorilievi veneziani, le vecchie 
pentole e le brocche di rame appese un po’ ovunque. All’ingres-
so si trova la sala del bar con il suo grande fogher (tipico camino 
vallesano), poi si incontrano le due grandi sale con ampie vetra-
te a� acciate sul giardino e una terrazza esterna sullo splendido 
giardino con � oritura di margherite, tulipani, rose e dalie che 
costituisce l’ineguagliabile cornice del locale.
La cucina si basa sulla tradizione della cucina Cipriani che è 
oramai considerata un marchio dell’eccellenza del Veneto, cui 
sono a�  ancati pia� i della tradizione lagunare. L’ospite è con-
quistato dalla cucina, dal servizio impeccabile e dall’ambiente.
Il rientro in ci� à è previsto nel pomeriggio per consentire ai par-
tecipanti anche di unirsi alla cena della serata.

La sera è proposta una speciale cena con menù d’oca ai RI-
STO� NTI ANTICO PIGNOLO&DO FORNI, entrambi 
gestiti dal Maître Restaurateur Eligio Paties, e distanti pochi 
metri l’uno dall’altro. La scelta del tema dell’oca è de� ata dal-
la concomitanza dell’evento con la Festa di San Martino, una 
ricorrenza che unisce la liturgia cristiana alla tradizione contadi-
na dell'apertura delle bo� i di vino novello. San Martino era un 
sacerdote non convinto di voler diventare il Vescovo di Tours; 
egli cercò di so� rarsi all’incarico nascondendosi in un pollaio 
pieno di oche che però lo tradirono, starnazzando più del solito 
e a� irando verso il suo nascondiglio il popolo che lo acclamava. 
Da allora si di� use la tradizione di mangiare l’oca in occasione 
della festa di San Martino.

1 Burano vista dall'alto. 2 Torcello. 3 In programma il tour alla Venissa 
Vini. 4 Le vigne della Venissa Vini protese verso la laguna. 5 La Locan-
da Cipriani di Torcello. 6 La sala del ristorante Do Forni. 7 la terrazza 
del ristorante Antico Pignolo.
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Proposta 2
Passeggiata guidata

con visita del TEATRO LA FENICE

Il tour partirà dall’hotel dove gli ospiti incontreranno la nostra 
guida. Per chi alloggia all’Hotel Hilton è organizzato il trasferi-
mento per l’area di San Marco da dove incomincerà una bella 
passeggiata guidata a� raverso il sestiere con visita del Teatro La 
Fenice, tappa obbligata per rendere unico il soggiorno a Venezia. 
La visita tra gli stucchi e gli ori delle sue prestigiose sedi perme� e 
di scoprire i segreti del backstage del Teatro e delle sue star, riper-
correndo la sua storia dalle origini ai giorni nostri.
La Fenice di Venezia è uno dei teatri d'opera più famosi al mondo. 
Costruito nel 1792 in stile neoclassico a seguito di un concorso 
pubblico vinto da un amico di Canova, Giannantonio Selva, il tea-
tro era all'epoca uno dei tanti teatri privati per le rappresentazioni 
teatrali e liriche. Nel dicembre 1836 un grande incendio distrusse 
la stru� ura interna, che fu ricostruita un anno dopo.
Nell'O� ocento il teatro mise in scena le prime mondiali di nume-
rose opere, tra cui Tancredi, Sigismondo e Semiramide di Rossini, I 
Capuleti e i Montecchi e Beatrice di Tenda di Bellini, Belisario, Pia 
de' Tolomei e Maria de Rudenz di Donize� i, Ernani, A� ila, Rigolet-
to, La traviata e Simon Boccanegra di Verdi.
Un devastante incendio lo distrusse nuovamente nel 1996. Il te-
atro è stato ricostruito e riconsegnato alla ci� à nel 2003; oggi è 
uno spazio creativo di primo piano, che me� e in scena più di cen-
to spe� acoli d'opera ogni anno, un'importante stagione sinfonica 
dire� a da importanti dire� ori d'orchestra provenienti da tu� o il 
mondo, i cicli completi delle sinfonie di Beethoven, Schumann, 
Brahms e Mahler, un repertorio contemporaneo incentrato so-
pra� u� o su artisti veneziani come Nono e Maderna, balle� i e 
concerti di musica da camera.
Nel tardo pomeriggio si terranno la Cerimonia delle Introniz-
zazioni e l’aperitivo nella sala del piano terra della Scuola Grande 
della Misericordia e, a seguire, la Cena di Gala al primo piano del-
la Scuola. Protagonista della Cena di Gala sarà lo Chef Giacomo 
Cassan del RISTO� NTE ANTICA BESSETA di Venezia, a�  -
liato alla Chaîne, che � rmerà l’intero menu. Giacomo è un giova-
ne Chef friulano, classe 1990 che si è perfezionato gradualmente 
nelle cucine di grandi ristoranti. Sin da piccolo, Giacomo ha mo-
strato una grande passione per la cucina incominciando a formar-
si all’interno di Dogaressa Catering, gestita dal padre Luigino. Poi 
Giacomo ha deciso di perfezionarsi, facendo alcune esperienze 
stellate: dapprima con lo Chef Corrado Fasolato a Schio, da cui ha 
appreso l’arte della ricerca dei prodo� i naturali e l’amore per una 
cucina a km0, poi con lo Chef Giancarlo Perbellini a Verona dove 
ha a�  nato le conoscenze sugli abbinamenti tra pesce e verdure 
e dove ha cominciato a creare pia� i nuovi e originali. Dal 2012 

Sabato 11 novembre 2023

Il programma della giornata sarà intenso: la ma� ina è inde� a la riunione dei soci del Bailliage d’Italie e dei Bailli Territoriali nella 
sala meeting dell’Hotel Hilton Molino Stucky e, per chi non fosse interessato all’Assemblea, sono proposti due tour di mezza giornata 
in centro ci� à.

Proposta 1
Passeggiata guidata

con visita di PALAZZO DUCALE

Il tour partirà dall’hotel con la nostra guida. Per chi alloggia 
all’Hotel Hilton Molino Stucky è organizzato il trasferimento 
per San Marco da dove s’inizierà la visita della piazza con esterni 
della Basilica di San Marco e la visita interna di Palazzo Ducale, 
sede del Doge e delle magistrature statali e simbolo rappresen-
tativo della ci� à e della civiltà veneziana. La sua stru� ura im-
ponente, capolavoro dell’arte gotica, sembra poggiare leggera 
sui colonnati intarsiati, traforata come un merle� o, strati� cata 
con elementi costru� ivi e ornamentali: dalle antiche fondazioni 
all’asse� o tre-qua� rocentesco dell’insieme ai cospicui inserti ri-
nascimentali, ai fastosi segni manieristici.
Tre sono i principali corpi di fabbrica del Palazzo: l’ala verso 
il Bacino di San Marco, la più antica, con la Sala del Maggior 
Consiglio, l’ala verso la Piazza San Marco, già Palazzo di Giu-
stizia con la Sala dello Scrutinio, e l’ala rinascimentale, con la 
residenza del Doge e gli u�  ci del governo. All’interno si trovano 
le tele dei grandi maestri ed esponenti della pi� ura veneta tra 
cui Jacopo e Domenico Tintore� o, Tiziano Vecellio, Francesco 
Bassano, Paolo Veronese, Giamba� ista Zelo� i, Jacopo Palma il 
Giovane, Andrea Vicentino e Antonio Vassilacchi.
Si visiteranno il cortile con la Scala dei Giganti, capolavoro d’ar-
te rinascimentale, proseguendo tra le splendide sale superiori 
dell’appartamento del Doge, quelle Istituzionali tra il secondo 
piano e il piano delle logge luminose a� acciate sulla piazza, 
per ammirare poi le collezioni d’armi e i preziosi cimeli bellici 
dell’Armeria e in� ne a� raversare il Ponte dei Sospiri che colle-
ga il Palazzo alle Prigioni Nuove, ripercorrendo il tragi� o dei 
prigionieri che, in passato, dal tribunale raggiungevano dire� a-
mente la cella nella quale avrebbero scontato la pena.
Alla � ne del tour, agli ospiti è o� erto tempo libero in ci� à con 
rientro indipendente in hotel.

gestisce il Ristorante Antica Besseta. Nel 2019 ha partecipato alla 
Despar Cooking Cup, una miscela tra abilità sportive e culinarie, e 
con il suo Gazpacho di pomodoro e tortino di melanzane con pescato 
del giorno è riuscito a conquistare la giuria di Chef stellati classi� -
candosi al primo posto.
La Scuola Grande della Misericordia fa parte delle se� e Scuole 
Grandi di Venezia, assieme alla Scuola Grande di San Marco, e a 
quelle di San Rocco, di San Giovanni Evangelista, di Santa Maria 
della Carità, di San Teodoro e dei Carmini.
Nate nel Medioevo come fenomeno laico di devozione e di soli-
darietà, le Scuole Grandi ebbero un ruolo fondamentale nel tes-
suto sociale, politico e religioso della Repubblica di Venezia. Nel 
XVI secolo raggiunsero un livello di tale ricchezza e di in� uenza 
nella comunità che furono integrate nel contesto sociale della Se-
renissima, con un ruolo di spicco nelle cerimonie di Stato.
Lasciti, donazioni e quote dei membri favorirono lo sviluppo 
delle confraternite, ma le � nalità di stampo religioso non vennero 
mai meno. Gli introiti furono utilizzati per � nanziare opere di ca-
rità e di assistenza.
La sede originaria della Scuola fu edi� cata nel 1308 in Campo 
dell’Abbazia; verso la � ne del Qua� rocento, la Misericordia pro-
pose di costruire una nuova sede altrove, per me� ere a disposizio-
ne dei suoi membri sempre più numerosi un luogo più grande e 
prestigioso.
Il proge� o della Scuola Nuova fu a�  dato all’archite� o e scultore 
� orentino Jacopo Sansovino. Il Sansovino proge� ò l’interno ri-
facendosi allo schema basilicale romano pur mantenendo il mo-
dello tradizionale delle scuole veneziane di devozione. Gli interni, 
completati solo dopo la morte dell’autore, erano ricchi di opere 
d’arte: Veronese, Zanchi, Lazzarini, Pellegrini e non in ultimo 
Domenico Tintore� o, � glio del celebre Jacopo, furono soltanto 
alcuni dei nomi che � rmarono le decorazioni dell’edi� cio.
Incompiuta alla morte di Sansovino, la fabrica sarà naugurata sol-
tanto nel 1583, ma gli interventi di completamento dell’edi� cio 
continuarono per altri duecento anni. La � ne della Serenissima 
costrinse i confratelli ad abbandonare la sede e, dall’inizio del XIX 
secolo, la Scuola ebbe diverse destinazioni d’uso: diventò prima 
alloggio militare, poi magazzino e in� ne Archivio di Stato. Dal 
1914 divenne fulcro dell’a� ività pedagogica e sportiva della so-
cietà di ginnastica Costantino Reyer che la rese il tempio dello 
sport veneziano. La Palestra Reyer ebbe sede alla Misericordia 
� no al 1991 quando il Comune di Venezia a�  dò a Giovanni Bat-
tista Fabbri il restauro dell’edi� cio che, però, non venne mai por-
tato a termine. I lavori saranno conclusi soltanto nel 2015 grazie 
a un nuovo proge� o di recupero � rmato dall’archite� o Alberto 
Torsello.
Oggi la Misericordia declina in chiave moderna l’antica funzione 
sociale della Scuola.

1 Salone del Maggior Consiglio, a Palazzo Ducale. 2 Il salone della Scuola Nuova della Misericordia dove si terrà la Cerimonia delle Intronizzazioni. 
3 Vista aerea del bellissimo Palazzo Ducale. 4 Il Teatro La Fenice. 5 Lo Chef Giacomo Cassan. 6 L'ingresso del ristorante Antica Basseta.

1

2

3

4

5 6

2726 PROGRAMMAPROGRAMMA



2928 VITA DEI BAILLIAGES - ABRUZZO ADRIATICO

TRADIZIONE NATALIZIA E DEL TERRITORIO
Nel rinnovato Regina Elena, a Pescara

*
MENU

Mise en bouche dello Chef

Passatina di ceci di Navelli,
carcio�  e mazzancolle

Tiepida di mare:
calamari, scampi e fru� i di mare *

Riso� o, astice e burrata

Pescatrice, radici di porro, 
lardo e cipolla bruciata

Parrozzo arrosto e Aurum

VINI
One & Only Prosecco brut, Fantinel

Ribolla gialla, La Roncaia
Eclisse, La Roncaia

Pinot grigio, La Roncaia
Picolit, La Roncaia

1 Da sinistra, Alessandro Novacco dire� ore della Cantina Fantinel per l’Abruzzo, il Sommelier Roberto Polidoro, lo Chef Andrea Perfe� i, Gianfran-
co Ricci, Carlo Del Torto e Marco Forcella. 2 Gianfranco Ricci e Roberto Polidoro. 3 Da sinistra, Gianfranco Ricci, Bailli di Abruzzo Adriatico, 
Carlo Del Torto, Bailli di Abruzzo Nord, e Marco Forcella, Bailli Honoraire di Abruzzo Adriatico. 4 Manuela Ricci mentra consegna i cadeau nata-
lizi alle signore.

di Gian� anco Ricci, Bailli

Il bellissimo albero luminoso assieme 
agli eleganti addobbi di Natale hanno ac-
colto Soci e ospiti del Bailliage Abruzzo 
Adriatico nel Ristorante Regina Elena, 
ubicato nel cuore di Pescara, da sempre 
icona di ra�  natezza culinaria e da pochi 
mesi rinnovato nelle sale e in cucina.
Il ristorante, vanto della cucina gourmet a 
base di pesce, è sempre stato un vero pal-
coscenico per rivisitazioni culinarie origi-
nali e magistralmente riuscite, conceden-
do ai propri ospiti percorsi gastronomici 
di raro prestigio.
Lo Chef, Andrea Perfe� i, è un nostro So-
cio Professionnel che vanta un curriculum 
di tu� o rispe� o. Si è infa� i formato pro-
fessionalmente con grandi Chef, quali: 
Antonio Fallini, Giovanni Ciresa, Carlo 
Cracco, Gualtiero Marchesi, Lucio Pom-
pili, Davide Canella, Fabrizio Cadei, Luca 
Lodovici…
Andrea, coadiuvato dalla moglie Valenti-
na, brava e volenterosa Maître di sala,
ci ha riservato un menu con eccellenti 
pia� i gourmet, ma rigorosamente legati 

alla tradizione natalizia e culinaria del ter-
ritorio.
Grandi la padronanza della materia e l’a-
bilità di Andrea Perfe� i nel dar vita agli 
abbinamenti nei pia� i di terra e mare: La 
passatina di ceci di Navelli e i carcio�  di 
stagione con mazzancolle, uno degli stre-
pitosi antipasti; il Riso� o all’astice con la 
burrata, come delicatissimo primo. Spet-
tacolare il secondo pia� o: Tranci di pe-
scatrice con radici di porro, lardo di suino 
nero e julienne di cipolla bruciata…
Ricercata la scale� a di vini della nota Can-
tina Fantinel, friulana del Collio, con eti-
che� e sapientemente abbinate alle nostre 
pietanze, tra cui l’Eclisse della Roncaia, il 
Sauvignon che ha vinto nel 2021 i 3 bic-
chieri del Gambero Rosso.
Tu� o questo anche grazie all’aiuto del no-
stro Sommelier Roberto Polidoro e alla su-
pervisione di Alessandro Novacco, dire� o-
re vendite della Cantina per l’Abruzzo.
Assieme ai nostri Soci, nutrita la presenza 
degli ospiti in sala tra cui il Bailli in carica 
di Abruzzo Nord Carlo Del Torto con la 
gentile signora Arianna, oltre alla numero-
sa compagine romana.
I tavoli elegantemente apparecchiati, l’ot-
tima qualità del cibo e dei vini, il servizio 
in sala impeccabile ma familiare, la calda 
atmosfera con musica natalizia ci hanno 
accompagnati per l’intera serata, tanto 
che, senza quasi accorgercene, abbiamo 
fa� o le cosidde� e ore piccole…
A � ne cena il rituale ma caloroso scambio 
di doni natalizi: Manuela Ricci ha omag-
giato tu� e le gentili signore presenti con 
una singolare e graziosa composizione di 
piantine sempreverdi contenute in una 
terrina di terraco� a da forno sempre utile 
nella cucina di casa…
Una confezione cartonata di Fantinel Re-
fosco Santhelena, l’omaggio del Bailli per 
tu� i i Soci e gli ospiti maschie� i. 

Da parte dei Soci invece un bellissimo e 
ra�  nato cadeau di boutique per Manue-
la e un cesto di deliziosi prodo� i dolciari 
artigianali insieme con una esclusiva eti-
che� a di liquore per il goloso Bailli.
In tarda serata gli auguri di Buon Natale 
e di Felice Anno Nuovo si sono accom-
pagnati con baci e a� e� uosi abbracci da 
parte di Soci e ospiti tu� i.
Viva la sincera convivialità, Vive la Chaîne!

1 32 4 5

LO SPIEDO IN CANTINA
SUI COLLI ASOLANI

È proposta una giornata sulle bellissime colline asolane, in pro-
vincia di Treviso. Gli ospiti partiranno dagli hotel accompagnati 
da nostre guide e raggiungeranno Asolo con trasferimento com-
pleto organizzato in barca e bus GT.
La ma� ina sono proposti la visita del vigneto della Tenuta Ba-
ron di Fonte, con pranzo e degustazione di vini nella villa appar-
tenente alla famiglia della Bailli di Asolo e Montegrappa, signo-
ra Enrica Amabilia. La proprietà si estende per dieci e� ari al cui 
interno spicca Villa Persicini, costruzione del � ne ‘600 e antica 
dimora reale; il Re d’Italia, Vi� orio Emanuele II, infa� i amava 
soggiornare tra queste colline. La villa è posta al centro della te-
nuta ed è contornata dal parco con piante secolari, da viali di 
olivi centenari e dalla vigna in tu� i i versanti.
Il pranzo sarà all’insegna della migliore tradizione Chaîne, con 
spiedo preparato dal ristorante a�  liato alla confraternita DA GER-
RY di Monfumo e accompagnato dai vini della Tenuta Baron.
Il ritorno è previsto nel tardo pomeriggio, pertanto si consiglia 
ai partecipanti la partenza da Venezia in serata o il giorno suc-
cessivo

Domenica 12 novembre 2023

1 2 L'ingresso e la cantina della Tenuta Baron. 
3 Una veduta dei Colli Asolani. 4 La sala del 
ristorante Da Gerry di Monfumo.

1

2
3

4
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AL DONNA E BISTROT
CON LE DELIZIE LUCANE

*

VITA DEI BAILLIAGES - ROMA URBE

LA CONVIVIALE NATALIZIA
 A PALAZZO FERRAJOLI

*

di Laura Pennesi 
Vice-Chargée de Presse

Al ritorno dall'estate, l'incontro di Con-
soeurs e Confrères di Roma Urbe, capi-
tanati dal Bailli Luigi Mannucci, ha avu-
to luogo nell'elegante Donna E Bistrot 
dell'Elisabeth Unique Hotel, sito nella 
prestigiosa zona del Tridente, nel cuore di 
Roma, tra via del Corso e via di Ripe� a, 
alle spalle del Mausoleo di Augusto. 
Alla serata hanno partecipato numerosi 
ospiti tra cui Daniela Di Pirro Amadei, 
Bailli di Roma Aurora.
Questo interessante boutique Hotel si trova 
all'interno del se� ecentesco Palazzo Pu-
lieri Gine� i, concepito come una galleria 
vivente, impreziosito dalle opere d'arte 
dell'adiacente Galleria Russo.
In una tiepida serata, tipica delle o� obrate 
romane, si è svolto un piacevole Dîner Ami-
cal in cui lo chef Riccardo Pepe ha saputo 
esprimere i cara� eri peculiari della cucina 
lucana.
La serata ha avuto inizio con lo s� zioso 
aperitivo servito nella terrazza dell'Hotel 
da cui si può scorgere lo studio appartenu-
to ad Antonio Canova in cui si narra che lo 
scultore abbia realizzato la famosa statua 
di Paolina Borghese, oggi visibile alla Gal-
leria Borghese di Roma.
Per cominciare, lo Chef ha preparato un 
insolito Maritozzo con crema di pecorino 
IGP di Moliterno, un connubio fra tradi-
zione romana e ingredienti lucani.
A seguire la gustosa Selezione di panini 
fa� i in casa con salumi e formaggi tipici 
della tradizione lucana e la Sfoglia di ceci 
con crema di cardoncelli e salsiccia al � -
nocchie� o lucana, con particolare men-
zione ai funghi cardoncelli, dal colore 
marroncino, polpa soda e sapore delicato, 
tipici della stagione autunnale e partico-

larmente di� usi nella Basilicata e nella Pu-
glia, così chiamati perché crescono vicino 
alle piante di cardo selvatico.
Il percorso gastronomico è proseguito con 
due o� imi primi pia� i della tradizione: le 
Orecchie� e di grano arso con peperone 
crusco IGP e mollica di pane e i Ferricelli 
fa� i in casa con ba� uto di agnello e mirtilli.
Il grano costituisce un elemenento fonda-
mentale nella cucina lucana: famoso è in-
fa� i il pane di Matera. Molto interessante 
l'utilizzo del grano arso nelle Orecchie� e 
arricchite dal peperone crusco e dalla 
mollica di pane tostata: quello che una 
volta era l'avanzo della mietitura oggi è 
stato riscoperto e valorizzato grazie anche 
alle sue proprietà nutrizionali ed è utiliz-
zato nell'impasto di pasta e pane.
Anche l'origine del nome delle Orecchiet-
te, che sembra derivare dall'antico dolce 
ebraico Le orecchie di Amman, testimonia 
come la gastronomia di quest’area medi-
terranea nasca da un insieme di culture e 
tradizioni antiche.
Cosa dire del peperone crusco, ovvero 
croccante? Una vera prelibatezza, per la 
cui realizzazione si utilizza sopra� u� o il 
peperone di Senise che per la sua polpa 
so� ile e il basso contenuto d'acqua risulta 
molto ada� o all'essiccazione.
O� imo il Baccalà co� o a bassa temperatu-
ra con erbe� e aromatiche servito su pesto 
lucano e cicoria saltata.
Degna conclusione con lo squisito Semi-
freddo croccante al caramello con fonduta 
di cioccolata, molto apprezzato dai com-
mensali.
La serata è stata un bellissimo percorso 
gastronomico alla scoperta di sapori della 
cucina lucana che lo Chef ha saputo esal-
tare nel rispe� o della qualità dei prodo� i 
del territorio regalando un o� imo dîner ai 
commensali.

MENU
Aperitivo con bollicine

Maritozzo con crema di pecorino IGP
di Moliterno

Selezione di panini fa� i in casa con salumi 
e formaggi tipici della tradizione lucana
Sfoglia di ceci con crema di cardoncelli 

e salsiccia al � nocchie� o lucana

Orecchie� e di grano arso con peperone 
crusco IGP e mollica di pane *Ferricelli fa� i in casa con ba� uto di agnello 

e mirtilli

Baccalà co� o a bassa temperatura con 
erbe� e aromatiche servito su pesto lucano 

e cicoria saltata

Semifreddo croccante al caramello 
con fonduta di cioccolata

VINI
Etiche� e selezionate dal Sommelier

1 La Consoeur Anna Rita Aquilio e consorte con alcuni ospiti. 2 Laura Nuccetelli, Angela Riccio 
de Braud, Lucia David e ospiti.

1 Antony Peth, Elisa Spalazzi, Katia Congedo, Giovanna Ele� ra Livreri. 2 Luigi e Anita Mannucci. 3 Daniela Di Pirro Amadei. 4 Maria Grazia e 
Giancarlo Pavarini con Enrica Amabilia Baron.

1

2

La conviviale natalizia s’è svolta negli 
eleganti saloni dell'esclusivo Palazzo Fer-
rajoli, nel centro storico di Roma.
Una calorosa accoglienza ha riservato ai 
convenuti il Marchese Giuseppe Ferrajoli, 
Confrère di Toscana Francigena.
All'evento, organizzato da Luigi Mannuc-
ci, Bailli di Roma Urbe, in Entre-Bailliage 
con Toscana Francigena e Roma Aurora, 
hanno partecipato Enrico Spalazzi, Bailli 
Délégué d'Italie, con la consorte Monica 
e la � glia Elisa e Bailli provenienti anche 
da altre regioni: Enrica Amabilia Baron 
(Asolo Monte Grappa), Giovanna Ele� ra 
Livreri (Toscana Francigena), Daniela Di 
Pirro Amadei (Roma Aurora), il Confrère 
Francesco Casellato di Firenze, Roberto 
Mainiero, Presidente dell'Associazione 
Peter Pan e numerosissimi ospiti.
Le sale del piano nobile del Palazzo dove 
s’è svola la serata, rallegrate da festosi ad-
dobbi, hanno regalato ai convenuti un'af-
fascinante vista sulla piazza con la Colon-
na di Marco Aurelio ere� a nel 183 d.C. 
per celebrare le vi� orie dell'imperatore 
sui Marcomanni, i Quadi e i Sarmati e su 
Palazzo Chigi situato sul lato di fronte.
Palazzo Ferrajoli, sorto nel Cinquecento 
per volere della potente famiglia romana 
Del Bufalo Cancellieri, che diede in passato 
il nome alla piazza, passò nel Se� ecento ai 
Marchesi Nicolini di Pistoia e successiva-
mente nell'O� ocento ai Marchesi Ferrajoli.
Sullo stesso lato di Palazzo Ferrajoli sorge 
la chiesa dei Santi Bartolomeo e Ambro-
gio dei Bergamaschi, nata come titolo di 
Santa Maria della Pietà (dal vicino arcus 
pietatis) nel 1562 in connessione con l'o-
spedale dei pazzarelli, trasferitosi poi al 
Gianicolo mantenendo il nome di Santa 
Maria della Pietà e in� ne, all'inizio del 
Novecento, a Monte Mario.

La cena si è svolta nelle eleganti sale carat-
terizzate ciascuna da elementi particolari: 
la sala dei gigli simbolo della famiglia Ni-
colini nel Se� ecento, la sala Colonna con 
la vista migliore della Colonna di Marco 
Aurelio, la sala rossa dominata da un gran-
de camine� o che contribuisce a rendere 
particolarmente caldo e accogliente l'am-
biente con pavimento di mosaico vene-
ziano e lo stemma dei marchesi Ferrajoli 
nel so�  � o a� rescato. La mise en place con 
centrotavola � oreali sul tono del blu è sta-
ta molto curata. Il percorso gastronomico 
si è rivelato gustoso e ra�  nato.
Apprezzati gli antipasti per grande varietà 
e assortimento: in particolare hanno ri-
scosso molto successo i Fri� i e la gustosa 
Zuppe� a di fagioli borlo� i con maltagliati.
Equilibrato il gusto del Riso� o alla birra 
con speck e taleggio e o� imo il Rollé di vitel-
la con farcitura di zucca e castagne con Pa-
tate novelle al rosmarino e Scarola con olive.
Delizioso in� ne il classico Mont Blanc a 
base di meringa e castagne.
Serata piacevole in un'atmosfera calda e 
amichevole con accompagnamento musi-
cale dal vivo.
Dopo la cena, secondo la migliore tradi-
zione natalizia, si è svolta una lo� eria con 
ricchi premi, presentata da Antony Peth e 
Gabriella Chiarappa, il cui ricavato è anda-
to all’Associazione Peter Pan che opera a 
favore di bambini a� e� i da patologie on-
cologiche e delle loro famiglie. 
Al termine, il tradizionale brindisi e lo 
scambio di auguri tra i commensali.
Buon Anno Nuovo a tu� i!

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

MENU
Canapè fantasia, Stick di salmone 

marinato e glassato al miele e semi di lino, 
Bocconcini di baccalà al vapore con evo 
e limone, Involtini di prugne e bacon al 

brandy, Cestini di pasta brisé con provola 
e speck, Treccia di bufala di Amaseno 

con pomodorini, Tagliere di formaggi e 
confe� ure, Angolo di salumi con cecina 

al forno, Veli di prosciu� o crudo, Zuppe� a 
di fagioli borlo� i con maltagliati

Mini supplì - Verdure in tempura
File� i di pollo con sesamo e curry

Riso� o alla birra con speck e taleggio

Rollé di vitella con farcitura di zucca 
e castagne

Patate novelle al rosmarino
Scarola con olive

Mont blanc *
VINI

Prosecco Iris gold
Cabernet Sauvignon

Pinot Grigio Iris

1

2 3 4
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LO CHEF ALESSANDRO RINALDI
PERFORMER AL YOLO RESTAURANT

Il locale si trova sulla riviera di Roseto degli Abruzzi

*
MENU

Montanara, pomodoro e pecorino

La mia Oliva all’ascolana

Cannoncino e rico� a di Farindola Tartelle� a
patata di Avezzano e polvere di peperone

Pane, burro e alici

Zucca, zucca e zucca *
Tortello di pasta fresca, pecora, spuma

di provola a� umicata, peperone e cicoria

Sorbe� o al lime

Zuppe� a di seppia, fagiolo bianco 
di Fra� ura, scarola e pane saporit

Mais, rucola e caprino

VINI
Champagne De Venoge Princes Brut

Tommaso Masciantonio,
Abruzzo Pecorino DOC

Unmaredivino, Vermentino di Gallura DOCG
Valle Reale Cerasuolo DOC

Champagne De Venoge Cordon blue Demi-sec

di Edi Della Sala, Chevalier

Stella della bellissima serata svoltasi lo 
scorso mese di se� embre a Roseto degli 
Abruzzi (Teramo), al YOLO Restaurant, 
è stato sicuramente lo Chef Alessandro 
Rinaldi. Irpino di nascita, è lo Chef de 
cuisine di YOLO. Talentuoso e audace, 
unisce non comuni doti da alchimista del 
gusto a un rigoroso rispe� o per le materie 
prime e per la stagionalità degli ingredien-
ti. A qua� ordici anni muove i primi passi 
in cucina, per poi continuare la formazio-
ne studentesca alberghiera e passare per 
esaltanti esperienze professionali in tu� a 
Italia, come Chef de partie al � erasia di 
Vulcano e poi con il lavoro nello stellato I 
Portici di Bologna con Agostino Iacobuc-
ci, � no a raggiungere il ruolo di Executive 
Chef alle Identità Golose di Milano.
Queste le belle parole con le quali il locale 
si presenta sulle sue pagine web: «Il no-
stro ristorante si trova sulla riviera di Roseto 
degli Abruzzi, laddove si incontrano il dolce 
sciabordio delle onde sulla sua lunga ba� igia 

e le atmosfere signorili del centro ci� à. E la 
natura di YOLO Restaurant è un crocevia 
di immagini, simboli e sapori: all'esterno una 
pianta d'ulivo ci ricorda la � atellanza e le 
terre d'Abruzzo. All'interno, una pianta di 
limoni rappresenta un inebriante richiamo 
alla Campania, terra d'origine dello chef Ri-
naldi».
Alessandro Rinaldi è stato fondatore in 
Abruzzo del mondo YOLO (ristorante, 
lab & bakery). L’ingegno e la genialità 
dello Chef, nel corso della serata, sono 
venuti fuori pia� o dopo pia� o e si sono 
fa� i palpabili � n da subito con le Entrées 
di benvenuto, dove la sua Oliva – che è un 
caro omaggio ad Ascoli – ha lasciato le� e-
ralmente a bocca aperta i commensali.
Subito dopo, siamo stati le� eralmente pro-
ie� ati in un’altra sensazionale esperienza 
sensoriale con il pia� o Zucca, zucca e zuc-
ca. Visionario e azzeccato de� nirei, invece, 
il ritorno del Sorbe� o nell’alta ristorazio-
ne quale punto di congiunzione del pia� o 
di terra con quello di mare. Per gli amanti 
dello Champagne, il YOLO Restaurant è 
un Club des Princes e lo Chef è Chevalier 
della Con� érie Champagne De Venoge. Il 
prestigioso Club de Princes riunisce i più 
grandi gastronomi di tu� o il mondo, che 
abbelliscono la cuvée Princes De Venoge 
con i loro pia� i. La cara� eristica, elegan-
te bo� iglia/cara� a ricorda le abitudini 
dell'aristocrazia europea dell'inizio del 
XX secolo, che decantava lo Champagne 
in bo� iglie di cristallo. I componenti del 
Club des Princes sono selezionati, uno per 
uno, ogni anno, per la loro gastronomia 
che ben si abbina allo Champagne dei Prin-
cipi. Siamo stati dunque onorati di aver 
potuto organizzare una serata nel presti-
gioso Club. Un menu degno del Club des 
Princes e a� entamente studiato dallo Chef 

per creare il perfe� o abbinamento con i 
vini in degustazione, personalmente scelti 
dal so� oscri� o unitamente alla somme-
lier Valeria Sanduleac che ne ha poi curato 
l’impeccabile servizio.
Al Club des Princes, dunque, non poteva 
di certo mancare lo Champagne. Ben tre 
le tipologie della Maison De Venoge in 
degustazione nel corso della serata, pre-
cisamente un Princes brut, un Demi sec e 
per il brindisi � nale di congedo un fuori 
programma con il Rosé des Princes.
Vive la Chaîne!

YOLO Restaurant
Lungomare Roma, 16

Presso il Lido La Bussola
Roseto degli Abruzzi (Teramo)

Telefono 085-7952190
info@yolofood.it

yolofood.it/restaurant1 Dame e Cavalieri posano per la foto ricordo con l'applauditissimo Chef Alessandro Rinaldi.
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FUNGHI E TARTUFI
DEI MONTI DELLA LAGA

Al Tubero d’Oro di Campli - Le eccellenze enologiche dell’Azienda agricola Cioti

*
MENU

Tiramisù ai funghi porcini

Spugna di zucca, crema di formaggio caprino
crumble di funghi porcini e tartufo nero

Tuorlo d’uovo fri� o al tartufo bianco
su crema di formaggio pecorino

Crema di castagne,
cialda di ceci e tartufo nero

Gnocchi di farro zucca e funghi porcini

Tagliatelle fresche all’uovo con burro 
chiari� cato e tartufo bianco *
Carré di agnello al tartufo nero

e rue di spezie patate vitelo� e 
e crema di castagne

Mousse di cioccolato bianco,
coulis di lamponi e crumble di pistacchi

VINI
Metodo classico Passerina 2020, 

sboccato durante la cena
Indigena 2021 IGT
Orange wine 2021

Trebbiano d’Abruzzo IGT 2021
Montepulciano colline Teramane DOCG 

riserva Pathernus
in mini verticale annate 2015 e 2008

Vino co� o Pathernus

1 Il produ� ore Vincenzo Cioti. 2 Alcuni Rôtisseurs di Abruzzo Nord, guidati dal Bailli Carlo Del Torto (col ruban verde), posano per la foto ricordo 
con la Lady-Chef Flora Merucci, al centro, e con il Maître Marco Sciamanna, secondo da sinistra.

Il 5 novembre 2022, il Bailliage Abruzzo 
Nord con il Repas al ristorante Il Tubero 
d’Oro di Campli (Teramo) ha reso omag-
gio ai funghi e ai tartu�  dei Monti della 
Laga.
Flora Merucci – «Miglior professioni-
sta Lady Chef abruzzese» e fascia rossa 
dell’Ordine internazionale dei discepoli 
di Esco�  er – è stata la protagonista della 
serata, unitamente al produ� ore vinicolo 
Vincenzo Cioti. Il menu è stato studiato 
dalla Chef per celebrare la stagionalità 
del Tartufo sia nero sia bianco. Chiunque 
ami la cucina o se ne occupi professional-
mente conosce Auguste Esco�  er: nato in 
Francia nel 1846 e morto a Montecarlo 
nel 1935, è stato studioso e storico della 
cucina francese, autore di libri per adde� i 
ai lavori e fondatore di riviste gastronomi-
che. Sopra� u� o, Esco�  er è stato tra i più 
grandi Chef mai esistiti: il re degli Chef 
e lo Chef dei re. Era amico di César Ritz, 
proprietario di quello che era e resta tra gli 
hotel più belli del mondo. Si deve a lui il 
conce� o dei grandi alberghi come sono in-
tesi oggi. Tra l'altro, Esco�  er ha codi� cato 
i ruoli dello sta�  in cucina creando la bri-
gata, stru� urata sul modello militare. Ed è 
stato suo il merito del grande successo in-
ternazionale della cucina francese, espor-
tata dagli allievi della prestigiosa Scuola di 
cucina Ritz. Dopo la sua morte, in Fran-
cia, intorno alla metà del secolo scorso, 
per mantenerne il ricordo e conservarne 
principi e valori, è nato l'Ordine interna-
zionale dei discepoli di Esco�  er.
L’abbinamento dei vini ha privilegiato la 
territorialità e la riscoperta di vitigni au-
toctoni. Tra i produ� ori più antichi, la fa-
miglia Cioti è l’unica rimasta a� iva � no a 
oggi. Filiberto Cioti e suo � glio Vincenzo, 
con la volontà di recuperare l’antico baga-

glio viticolo, ripropongono nei loro vini 
le rare uve di vitigni autoctoni, alcuni dei 
quali in via di estinzione. Abbiamo comin-
ciato con un metodo classico non in com-
mercio da uve 100% Pecorino, fru� o di 
a� enta sperimentazione e studio da parte 
dell’enologo e patron Vincenzo che per 
l’occasione, nel ristorante, ha proceduto 
alla sboccatura di alcune bo� iglie alla volée 
facendocele degustare senza dosaggio, pas 
dosé. A seguire, l’Indigena, bianco prodot-
to con rare uve di vitigni indigeni (da cui, 
appunto, il nome) che restituiscono pro-
fumi e sapori unici e inaspe� ati. L’uvaggio 
conosciuto con il nome diale� ale di Lureo 
era coltivato in vigneti allevati a vite mari-
tata risalenti a più di cento anni or sono. 
Questa tecnica – vite maritata – consiste 
nel sostenere la vite con piante vitali da 
fru� o od ornamentali. Le uve dell’Indi-
gena appartengono a vitigni non iscri� i 
allo schedario nazionale. Curiosa e inte-
ressante la degustazione di un cavallo da 
ba� aglia della moda a� uale, l’Orange wine, 
Limited edition, seguita dalla mini-verti-
cale (due diverse annate) di Montepulcia-
no Colline teramane della linea Pathernus 
prodo� o in solo 6.000 bo� iglie annue. Ha 
chiuso la degustazione il Vino co� o risul-
tato di un blend di diverse annate di uve 
Montepulciano da vecchie vigne. Bouquet 
dai sentori intensi di miele, caramello, spe-
zie e fru� a matura, con cara� eristica siner-
gia di freschezza e morbidezza.
Vive la Chaîne!

Edi Della Sala, Chevalier

Ristorante Il Tubero d’Oro
Piazza Vi� orio Emanuele, 2

Campli (Teramo)
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3534 VITA DEI BAILLIAGES - ROMA CAPITALE

AL MANDARIN, SUPERNOVA
DELLA RISTORAZIONE CINESE

VITA DEI BAILLIAGES - ROMA CAPITALE

DA ALBERTO COLAMONICI
LO CHEF SALOTTIERE

*
MENU

Involtini vegetali
Ravioli alla piastra

Tagliolini saltati alle verdure e gamberi
Riso alla cantonese

Anatra laccata
Rombo in salsa piccante *Maiale in agrodolce

Fru� a caramellata o gelato fri� o

VINI
Chardonnay, Kellerei Bozen

Cabernet, Kellerei Bozen

*
MENU

Gamberone argentino immerso nelle uova 
di Casa Parisi, impanato con pangra� ato di 

taralli pugliesi al pistacchio e fri� i 
al momento *

Zuppe� a di pesce alla Ischitana 

Gnocche� ini fa� i in casa
con gamberi rossi di Mazara del Vallo

al profumo di agrumi 

Tro� e� e dello Chef con pomodori concassé
e Rana pescatrice co� a al vapore

a bassa temperatura

Médaillons di Branzino co� o al vapore
a bassa temperatura,

su tortino di pommes sautées

Dolci tipici natalizi (provenienti da Napoli)

 Sorpresa dello Chef

VINI
Franciacorta Zèro pas dosé, Cà dei Ronchi

Ribolla gialla, Blazic
Ripasso, Valpolicella DOC, Cà dei Ronchi

A novembre, per celebrare il mese dell'o-
ca, il Bailliage di Roma Capitale è andato 
a caccia di… anatra. Ma non un pennuto 
qualsiasi, bensì quella laccata, nello stile 
del noto ristorante Mandarin di Roma. Si-
tuato in via Emilia 85, nella zona che fu te-
atro della sfolgorante dolce vita degli Anni 
60, è divenuto, da molto tempo ormai, una 
vera gemma della ristorazione romana, un 
locale dove gustare una cucina cinese au-
tentica, con materie prime freschissime e 
di altissima qualità. Da sempre patrimo-
nio della famiglia Chow, questo locale si 
contraddistingue non solo per l'elegante 
e riservato decoro, per il servizio sempre 
gentile e disponibile, curato magistral-
mente dal giovane Leonardo Chow, ma, 
sopra� u� o, per le mani sapienti dell’at-
tempato Chef, Mr. Chow in persona, che 
vigila su ogni preparazione dei pia� i.
Il menu a noi riservato era curato nei mi-
nimi de� agli, in pieno stile cinese, dagli 
antipasti al dessert, eccezion fa� a per i Ta-
gliolini saltati con verdure e gamberi, sicu-

di Emiliano Mei, Vice-Echanson

ramente più vicini al gusto mediterraneo 
seppur � niti con il tocco orientale delle 
verdurine sautée con salsa di soia.
Tornando agli antipasti, siamo partiti con 
i classici Involtini vegetali, ripieni di ver-
dure fresche saltate e croccanti al punto 
giusto. Ad accompagnarli, dei Ravioli ca-
serecci ripieni di magro di maiale, pia� o 
tanto delicato quanto gustoso e tipico.
Come primo pia� o, oltre ai citati Taglio-
lini, un Riso alla cantonese così buono da 
non potere sme� ere di mangiarlo. Evoca 
ricordi!
Prima dei secondi, ecco il pia� o forte: l'A-
natra laccata! Tu� i i colori e sapori decisi 
di questo splendido volatile serviti su di 
un pia� o da far venire l'acquolina in bocca 
solo alla vista. Perfe� e la co� ura, la consi-
stenza della carne e la laccatura. Chapeau!
Per stemperare il tu� o, lo chef ci ha o� erto 
la possibilità di assaggiare il suo Rombo 
in salsa piccante e, a seguire, il Maiale in 
agrodolce, altre due specialità del Manda-
rin. Pietanze sempre dal gusto fresco ed 
equilibrato, una vera armonia e fusione di 
sapori.
Ad anna�  are questo esplosivo menu due 
o� imi vini della Cantina di Bolzano. Con 
la maggior parte delle pietanze lo Chardon-
nay classico della Kellerei Bozen è stato un 
abbinamento perfe� o grazie al suo corpo 
e alle sue intriganti note esotiche che ma-
gni� camente si sposano con le speziature, 
il piccante e l'agrodolce presenti in molte 
preparazioni. Con la meravigliosa anatra 
laccata abbiamo invece degustato un vino 
rosso della medesima cantina bolzanina, 
un blend perfe� o di Cabernet Sauvignon e 
Cabernet Franc, dai � ni sentori di mirtilli 
rossi, di more, ribes e spezie; forte, inten-
so ed elegante. La sua stru� ura ha ben ac-
compagnato molte delle rice� e ricche di 
complessità aromatiche della nostra cena. 

Insomma un universo di sapori sicura-
mente da approfondire ulteriormente.
Dulcis in fundo, come avviene nelle tra-
dizioni culinarie della Cina, ci sono stati 
serviti i deliziosi dessert, dalla fru� a cara-
mellata al gelato fri� o.
Mandarin di Mr. Chow è senz'altro una 
supernova nella no� e fonda della ristora-
zione cinese a Roma.

1 2
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1 Roberto Carducci, Bailli di Roma Capitale, con Leonardo e Mr. Chow. 2 Tagliolini saltati alle verdure e gamberi. 3 Il Tavolo elegantemente addob-
bato, con ben visibili le insegne del Bailliage.

1 In alto i calici per il brindisi augurale chiamato dal Bailli Roberto Carducci. 2 Lo Chef Alberto M. Colamonici tra Roberto Carducci e Antonella 
Sotira, Bailli di Amphisya Calabria. 3 Lo Chef Alberto M. Colamonici prepara le Tro� e� e con pomodori concassé.

La cena degli auguri – per celebrare 
assieme il Natale 2022 – è stata, per i 
Confrères e le Consoeurs del Bailliage 
di Roma Capitale, un'occasione partico-
larmente festosa grazie all'organizzazione 
del nostro Bailli Roberto Carducci e dello 
Chef Alberto M. Colamonici.
Alberto è davvero un personaggio: nasce 
in una famiglia di gioiellieri napoletani 
ed esercita l’a� ività � no a diventare uno 
dei maggiori esperti di diamanti a livello 
mondiale, vero è che ancora oggi viene 
spesso chiamato a dare consulenza nel 
campo delle pietre preziose e in particola-
re dei diamanti. Ha viaggiato molto in giro 
per il mondo, in particolare a New York, 
lavorando per i più grandi marchi del lu-
xury dei preziosi, da Bulgari a Cartier, 
per poi farsi prendere dalla passione del-
la cucina e dell’accoglienza, � no a realiz-
zare la sua casa dei sogni nella zona nord 
di Roma, zona Due Ponti, a due passi dal 
centro abitato della Collina Fleming, ma 
in aperta campagna, esa� amente in via del 
Casale della Crescenza numero 27; un ca-
sale chic, realizzato a sua misura, dove al 
piano giardino ha riservato l’intero spazio 
a un grande salone delle feste al cui centro 
domina un cubo di marmo a� rezzato con 
un mega-piano co� ura a induzione dove 
il salo� iere, tra una spadellata e l’altra, in-
tra� iene i suoi clienti-ospiti. Alberto si è 
formato gastronomicamente alle scuole di 
grandi docenti, da Gualtiero Marchesi alle 
cucine di Angelo Troiani; ha saputo creare, 
con discrezione e professionalità, un salot-
to buono dove la cucina, in modo spensie-
rato, incontra la festa: sempre pronto, poi, 
a spiegare passo passo i pia� i (e cucinarli!) 

mentre intra� iene i suoi ospiti a ritmo di 
padelle, sel� e e la dolce musica del piano-
forte in perfe� o stile piano bar. Insomma 
il giusto pro� lo di uno Chef-Rôtisseur.
Pertanto, ospiti nella Tenuta della Cre-
scenza, Alberto Colamonici ci ha delizia-
to con un menu ra�  nato e preparato, in 
tu� o e per tu� o, davanti ai nostri curiosi 
e golosi sguardi. Un crescendo di sapori 
e profumi, dal Gamberone bagnato nelle 
uova di Casa Parisi e impanato in un pan-
gra� ato di taralli pugliesi alla Zuppe� a di 
pesce alla Ischitana, dalle Tro� e� e con 
rana pescatrice co� a a bassa temperatura 
agli Gnocche� i fa� i in casa con gamberi 
rossi e profumo di agrumi, � no al Bran-
zino co� o al vapore su patate sautées e i 
dolci tipici natalizi fa� i venire apposita-
mente da Napoli. Insomma dei pia� i il-
lustrati e presentati poi con la precisione 
e l’a� enzione di un artigiano gioielliere, 
opere d’arte culinaria che sicuramente 
non s� gurano se ra� rontate alle creazioni 
preziose a cui il Maestro era dedito negli 
anni della sua giovinezza, è sua l’asserzio-
ne «pia� i come gioielli».
Il tu� o è stato poi accompagnato da due 
o� imi vini: Franciacorta Zèro DOCG pas 
dosé di Cà dei Ronchi e la Ribolla gialla del 
Collio friulano DOC della Cantina Blazic. 
Mai come in questa occasione ci si è sen-
titi a casa fuori di casa, così tra sorrisi, 
brindisi, delizie e balli lenti ci si è intrat-
tenuti con piacere ben oltre la mezzanot-
te in un’atmosfera conviviale e di grande 
familiarità. Prosit à la Chaîne, prosit aux 
Rôtisseurs.

Emiliano Mei, Vice-Echanson
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3736 VITA DEI BAILLIAGES - ASOLO-MONTE GRAPPA

CIBI E VINI DI QUALITÀ
DA GERRY, A MONFUMO

Premiato Maurizio Menegon, Offi cier Maître Rôtisseur

VITA DEI BAILLIAGES - CREMONA

SATEN E AQUILA NERA
RISTORANTI DA BUONGUSTAI

In autunno trasferta a Piadena - In città a dicembre per gli auguri natalizi

* *

di Gilberto Padovan
Vice-Chargé de Presse

di Paolo Grassi
Vice-Chargé de Presse

Colline Amene.
Quando si pensa a un autunno colorato e 
ricco di armonie cromatiche, il pensiero va 
alla colline asolane. Il 1° o� obre scorso, il 
Bailliage di Asolo Monte Grappa si è riuni-
to al ristorante Da Gerry, a Monfumo, un 
piccolo e suggestivo borgo del Trevigiano. 
Dall’ampia terrazza prospiciente la chiesa 
parrocchiale, si può ammirare un vasto pa-
norama della Pedemontana, delimitato a 
nord dal Massiccio del Grappa e a sud dai 
Colli Asolani con la famosa rocca.
Oltre alla dolcezza delle colline e dei pae-
saggi, questo territorio è famoso anche per 
la produzione di mele, castagne, nespole, 
o� imo vino bianco, pregiati formaggi e un 
profumatissimo miele.
La chiesa se� ecentesca, edi� cata sulla 
sommità del colle dove sorgeva il castello 
Maltraversiano, conserva al suo interno un 
a� resco di Noè Bordignon (1877) e altre 
pregevoli opere tra cui la pala dell'Argentin 
(1763), ra�  gurante il Santo titolare, e due 
angeli dell'altare maggiore, scolpiti da Perin 

Canova, nonno del più celebre Antonio.
L’incontro si è iniziato con un aperitivo sul-
la panoramica terrazza del ristorante, appe-
na so� o la chiesa, brindando all’autunno e 
alla lussureggiante natura circostante con 
un calice di Ragagnolo - Asolo Prosecco Su-
periore DOCG Extra Brut, accompagnato 
da deliziosi Bocconcini di verdure fri� e.
L’accoglienza, da parte del nostro socio e 
titolare Maurizio Menegon, è stata molto 
cordiale e professionale. Il tavolo reale era 
addobbato con mele, uva e pampini rosseg-
gianti dei vigneti circostanti.
Dopo il saluto della Bailli, Enrica Beatrice 
Amabilia, sono intervenuti anche il Vi-
ce-Chargé de Presse Gilberto Padovan che 
ha parlato del Grand Chapitre di Ravenna; 
il Vice-Echanson Luciano Polifrone che ha 
presentato i vini serviti al tavolo e la Dama 
Anna Pieroni che ha descri� o le cara� eri-
stiche della cucina d’autunno.
Nel corso dell’evento è stata consegnata 
la targhe� a di O�  cier al Maître Rôtisseur 
Maurizio Menegon dopo dieci anni di ap-
partenenza alla Chaîne.
Il pranzo al tavolo, preparato dallo Chef 
Enrico Menegon e dalla sua brigata, è in-
cominciato con un Riso� o con funghi rac-
colti nei boschi del Monfenera, accompa-
gnato da Sante Rosso, un Merlot in purezza 
dell’Azieda agricola Cecche� o Giorgio 
di Tezze di Piave-Vezzola (Treviso); ha fat-
to seguito una Guance� a di maialino co� a 
con uva fragola e vino rosso accompagna-
ta da patate e funghi: abbinamento con il 
rosso Pat del Colmèl Recantina dell’Azien-
da agricola Colmello di Folner di Lino 
e Ma� eo di Castelcucco (Treviso). Per 
dessert è stato servito Croccante ai � chi 
asolani accompagnato da un brut Rosé del-
le Stelle millesimato della Tenuta Baron di 
Fonte (Treviso).
La giornata si è conclusa in grande armo-
nia e convivialità.

MENU
Bocconcini di verdure fri� e

Riso� o con funghi raccolti nei boschi
del Monfenera

Guance� a di maialino co� a con uva fragola 
e vino rosso, con patate e funghi

Croccante ai � chi asolani *
VINI

Ragagnolo - Asolo Prosecco Superiore DOCG 
Extra Brut

Sante Rosso - Azienda agricola
Cecche� o Giorgio

Pat del Colmèl Recantina
Azienda agricola Colmello di Folner

di Lino e Ma� eo
Rosé delle Stelle millesimato - Tenuta Baron

Il Bailliage cremonese è stato protago-
nista di due belle serate conviviali, svolte-
si nella seconda parte del 2022. Il Repas 
Amical numero 6, quello autunnale, è 
stato molto ben organizzato al Ristoran-
te Saten di Piadena (a una quarantina di 
chilometri dal capoluogo), dove, in un 
ambiente esclusivo, la famiglia Ceresini 
organizza cene private per palati � ni.
Ricavato da una piccola stalla a cupole 
con colonne in marmo, la sala ha un'o� i-
ma acustica e una luce avvolgente. Tavo-
lo unico centrale spe� acolare, con una 
rosa di bicchieri per i molti vini previsti. 
La cena è stata preparata con un menu a 
base di funghi, sia locali sia della monta-
gna, in modo da stupire i commensali con 
pagno� e ripiene di chiodini di pioppo, 
meline fri� e, porcini trifolati e in fri� ata. 
Un festival di miceti che ha visto anche il 
Riso� o con ragù di porcini; il Cubo di fas-
sona con porcini alla genovese è stato un 

successo applaudito in sala a scena aperta. 
Veramente una grande scorpacciata!
Confrères e Consoeurs di Cremona si 
sono quindi ritrovati in dicembre per il 
Repas Amical numero 7. La Cena di Gala 
si è svolta a Palazzo Trecchi, Ristorante 
Aquila Nera, gestito dalla famiglia Fenoc-
chio, già premiata con la Stella Michelin.
Tra i convitati, era ospite il do� or Mau-
rizio Carrai del Bailliage presentatore di 
Piacenza. Dame e Cavalieri si sono acco-
modati nella Sala del Camino del Conte 
Trecchi. Molto eleganti i tavoli rotondi 
con la mise en place all’altezza.
L’aperitivo, servito in una sala adiacente, 
ci ha deliziato con Tartine di Paté di fega-
tini, Baccalà impanato fri� o e Torta salata 
di zucchine. Bevande a piacimento: Brut 
Vistarino Metodo Martino� i - Aperol Spritz 
- Campari Spritz. Il menu, ricco e degno 
di una Serata di Gala, si è aperto con una 
Spadellata di dadini di zucca con fri� elle 
di pecorino (degni degli scia�  valtelline-
si) accompagnata da vino Chardonnay 
del Collio davvero o� imo. A seguire una 
Tartare di fassona con emulsione al prez-
zemolo molto delicata, resa frizzante da 
Chips al curry e paprica. I soci hanno mol-
to apprezzato il Riso� o alle cime di rapa 
reso fresco da una crema di limone che ha 
alleggerito la perfe� a mantecatura. È stato 
quindi servito un File� o di manzo co� o al 
sangue su un ristre� o di vino rosso guar-
nito con una Scaloppa di foie gras co� a al 
torcione: liscia, compa� a, di un bel colore 
rosato, adagiata su un particolare purè rea-
lizzato con la pastinaca, una sorta di carota 
bianca dolce. Il pia� o era abbinato a Pinot 
nero dell’Alto Adige decisamente alcolico 
e profumato, con sentori di ciliegia ma-
tura. Il dessert, Mousse di castagne con 
cheesecake al limone e frolla di lamponi, 

MENU
AQUILA NE 

Fri� elle di pecorino, Spadellata di zucca
Tartare di fassona,

emulsione al prezzemolo *
Riso� o alle cime di rapa e crema di limone

File� o di manzo al vino rosso
e Fegato d’oca al torcione

Mousse di castagne
Cheese cake al limone frolla

ai lamponi artici

VINI
Brut Vistarino Metodo Martino� i

Chardonnay Collio, Cadibon
Pinot Nero A.A. Riserva Flora - Girlan

ha l’aspe� o di un assaggio di dolci a base 
di fru� a: portata intrigante, servita con un 
piccolo bicchiere di Zibibbo siciliano.
Il regalo del Bailli Enzo Maria Miori, una 
candela profumata, ha chiuso una bellissi-
ma serata in allegra compagnia: è stato un 
o� imo segnale pensando al nuovo anno 
che stava arrivando!
Non è mancato lo scambio di Auguri per 
un Buon Natale e un Felice 2023.

1 Da sinistra, la Vice-Argentier Elisa Cannelli, il Vice-Chargé de Presse Gilberto Padovan, la Bailli Enrica Beatrice Amabilia e Vilma Santantonio. 
2 I gourmet di Asolo Monte Grappa durante il brindisi chiamato dalla Bailli Enrica Beatrice Amabilia. 3 Da sinistra, Luciano Polifrone, Elisa Can-
nelli, Gilberto Padovan, Anna Pieroni, Augusto e Daniela Zen ed Enrica Beatrice Amabilia. 4 Da sinistra, il Maître Rôtisseur Maurizio Menegon, lo 
Chef Guerrino Menegon, la Bailli Enrica Beatrice Amabilia e l’aiuto-Chef Stefano Menegon.

1 Il Bailli Enzo Maria Miori con l'ospite piacentino Maurizio Carrai all'Aquila Nera. 2 I gourmet 
cremonesi a tavola al Ristorante Saten. 3 Il Bailli Enzo Maria Miori tra i nuovi intronizzati Simone 
More� i e Marco Gamba.

1

3

2 3

2

1

4



3938

1 Da destra, Giorgio Cravaschino, Liliana Mazzoleni, Antonella Franceri, Mariella Gastaldo, Gaia Lorenzi, Ruggero Oberto, Elena Pisa. 2 Da sini-
stra, Alba Gallo, Giovanna Gallo, Michela Sorrentino, Ma� eo Gallo, Luigi Caliendo. 3 Nella foto si riconoscono Rosy e Mario Tarducci, Ivan Coluc-
celli, Marta Cangiano, il barista Marcel e Marie France.

VITA DEI BAILLIAGES - SANREMO-RIVIERA DEI FIORI

AL RISTORANTE-TRATTORIA
TERME DI PIGNA

Nella Valle del Nervia, per un succulento menu a base di funghi

di Daniela Freschi

Tra le verdi alture ricoperte di boschi e 
ulivi della Valle del Nervia, valle che so-
vrasta il litorale ventimigliese e che ospi-
ta rinomati borghi di epoca medievale, si 
erge il pi� oresco paese di Pigna. Famoso 
nel passato per le sue fonti termali, oggi 
purtroppo chiuse, ospita cara� eristiche 
tra� orie legate alla cucina del territorio. 
Fra la tante, il Bailliage di Sanremo-Riviera 
dei Fiori ha scelto il rinomato Ristorante 
Tra� oria Terme di Pigna per il consueto 
convivio mensile che si è tenuto in una tie-
pida domenica di o� obre.
A deliziare i ra�  nati palati dei Confrères 
un menu a base di funghi dell’Appenino 
Ligure, appositamente studiato dallo Chef 
di Casa per l’occasione.
Siamo accolti da un delizioso aperitivo ac-
compagnato da stuzzicherie tipiche della 
cucina regionale; l’esordio lo fanno dei de-
licati Barbagiuai, dalla tradizione ponenti-
na, fri� elline di acqua e farina ripiene di 
zucca, ingrediente tipicamente autunnale, 

*
MENU

Crespelle ai funghi porcini
Coco� e di funghi in umido con patate

Panso� i ai funghi porcini *Tagliatelle verdi al ragù di funghi

Funghi porcini fri� i
Funghi trifolati al prezzemolo

Gelato al fungo

VINI
Rossese di Dolceacqua, Cantina Guglielmi

e Brus, un formaggio ricavato dalla rico� a 
a cui si aggiunge un erborinato che contri-
buisce a donare un profumo e un sapore 
più complessi. Questo formaggio tipico di 
Liguria e Piemonte dalle note forti e pre-
dominanti, ormai sdoganato in una versio-
ne più moderna, riporta il palato dei com-
mensali al ricordo dei sapori della cucina 
della nonna. Accanto ai Barbagiuai viene 
proposta una deliziosa Sardenaira, o me-
glio, come direbbero gli originari della Val 
Nervia, la Pissalandrea, e che non si provi 
a chiamarla focaccia rossa! Quindi, fate at-
tenzione: i liguri sono permalosi!
Ci accomodiamo per il prosieguo servito 
del pranzo e l’esordio spe� a a un bis di 
golosissimi antipasti: Crespelle ripiene di 
funghi spadellati e Funghi con patate in 
umido; come tradizione vuole, i funghi in 
umido con patate sono co� i e serviti nella 
terraco� a per conservarne tu� i i profumi 
e i sapori come solo la lenta co� ura sa fare.
Deliziati da questo gustosissimo inizio, 
la cucina solletica nuovamente i palati 
proponendo un bis di primi dove unico 
protagonista è ancora sua maestà il fungo. 
Squisiti Panso� i ai funghi porcini, classica 
pasta ripiena della cucina ligure: scrigni 
morbidi dal gusto sorprendente che ben 
si accompagnano al condimento di soli 
funghi in bianco. Seguono delle Tagliatelle 
verdi con ragù di funghi saltati, fa� e rigo-
rosamente al ma� arello come tradizione 
vuole, che ben valorizzano il gustoso ragù 
rosso di funghi.
La seconda portata, del tu� o vegetariana, 
è un continuum con i primi pia� i dove i 
preziosi miceti la fanno da protagonisti; 
vengono proposti dei Funghi trifolati al 
prezzemolo che ricordano, nella perfet-
ta co� ura e nell’intensità dei profumi, le 
domeniche in famiglia e, a seguire, dei riu-

scitissimi Porcini fri� i, dal cuore morbido 
so� o una croccantissima panatura.
Il pranzo si avvia alla conclusione con un 
dolce al cucchiaio che ha sorpreso anche i 
palati più esperti: Gelato al fungo. Un sa-
piente mix di la� e, uova, nocciole e funghi 
che pone il suggello con inaspe� ata deli-
catezza e freschezza al nostro viaggio tra i 
sapori e i profumi di un esordio d’autunno 
particolarmente tiepido e soleggiato.
La giornata si conclude tra le amabili 
chiacchiere dei Confrères sulla splendida 
terrazza assaporando il ca� è, godendo del 
tiepido sole pomeridiano e dell’esplosio-
ne dei colori della stagione.
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LA CENA DEL CUORE
IN CASA FRESCHI

I proventi devoluti alla A.C.C.R. - Associaton Caritative de la Chaîne des Rôtisseurs

Venerdì 11 novembre 2022 il Bailliage 
di Sanremo-Riviera dei Fiori si è riunito 
per un appuntamento conviviale molto 
a� eso dai cari Confrères: La cena del cuo-
re. Un evento divenuto ormai consuetu-
dine annuale e molto partecipato, i cui 
proventi vengono devoluti in bene� cenza 
alla A.C.C.R. (Associaton Caritative de la 
Chaîne des Rôtisseurs)
La location dove il nutrito gruppo convi-
viale si è riunito è la residenza della Bailli 
Liliana Freschi e del marito Roberto: una 
vera e propria terrazza a� acciata sul fronte 
mare di Menton Garavan, la ci� à-porta del-
la splendida Costa Azzurra, e immersa nella 
quiete di un parco di ulivi secolari. Liliana e 
Roberto hanno condiviso con i graditi ami-
ci un menu interamente pensato e realizza-
to dalle sapienti mani della Bailli.
Nel grande salone vetrato, i tavoli – elegan-
temente allestiti con una pregevole e ra�  -
nata mise en place dalle mani esperte del 
Maître de sale Francesco Giugliacci – han-
no accolto gli ospiti. Il debu� o del convivio 
è stato un apprezzatissimo calice di Prosecco 
Superiore accompagnato da prelibate stuz-
zicherie salate fra cui un’o� ima Sardenaira 
– un prodo� o da forno con un condimento 
a base di salsa di pomodoro, cipolle, aglio, 
acciughe, olive taggiasche, olio evo e origa-
no, e tipica dell’estremo Ponente Ligure – e 
una Focaccia genovese classica. Una men-
zione particolare al Fiore� o, cara� eristico 
prosciu� o crudo, che vede la sua partico-
larità nel riposo per almeno 7 giorni in im-
mersione nel vino rosso, che dona alle carni 
una morbidezza e una delicatezza uniche.
Nella scelta degli antipasti, la Chef ha op-
tato per prodo� i stagionali e del territorio 
proponendo Vol-au-vent con carcio�  e ca-
ciocavallo, dal cuore morbido e cremoso, 
dal sapore deciso ma delicatamente equi-
librato; a seguire Calamare� i morbidissi-

mi accompagnati da una piccola polenta 
di mais e bagne� o verde, la tipica salsa del 
Piemonte a base di prezzemolo, aglio e ac-
ciughe solitamente usata per il bollito. Che 
dire?: una vera sorpresa per i ra�  nati palati 
dei Confrères che ben hanno gradito il con-
trasto di consistenze e sapori di questo ori-
ginalissimo pia� o!
Terminati i golosi antipasti, i protagonisti 
della tavola sono stati i Mandilli de sea, tra-
dizionale primo pia� o della cucina ligure. 
Devono il loro nome – trado� o in italiano 
signi� ca le� eralmente Fazzole� i di seta – 
alla pasta di sola acqua e farina, tirata con 
pazienza � no a diventare so� ile come la 
seta; le impalpabili sfoglie vengono poi 
condite con il portabandiera dei sughi ligu-
ri, il Pesto di basilico.
La pietanza a seguire ha avuto come ingre-
diente principale la Rana pescatrice; il piat-
to creato dalla Chef ha visto il riuscitissimo 
abbinamento delle delicate carni del pesce 
al � nger lime, conosciuto anche come cavia-
le vegetale, un fru� o di origine australiana 
la cui polpa è costituita da microsfere dal 
profumo aromatico e intenso e dal sapore 
simile al limone. La crema di patate in ac-
compagnamento funge da trait d’union tra 
la delicata dolcezza delle carni e l’acidulo 
sapore delle sfere di lime: un connubio 
che ha trovato grande riscontro tra i ra�  -
nati palati degli ospiti. La cena si è chiusa 
in dolcezza ed estrema ra�  natezza con una 
superba Bavarese al lime e foglia d’oro.
Un caro ringraziamento a Liliana e Rober-
to per la riuscitissima serata, per la generosa 
ospitalità, per l’eleganza e la maestria del 
servizio in sala curato dal Maître de sale 
Francesco, ma sopratu� o un grazie sentito 
a tu� i gli intervenuti e alla pregevole gene-
rosità dimostrata a � ne bene� co.

Daniela Freschi

*
MENU

Vol-au-vent con carcio�  e caciocavallo
Calamare� i a modo mio

Mandilli de sea al pesto di basilico *
Rana pescatrice, � nger lime,
crema di patate e verdurine

Bavarese al limone

VINI
Prosecco Superiore La Gioiosa

Chardonnay Cà Vegar

1 Liliana Mazzoleni e Roberto Freschi. 2 Nella foto, Ruggero Oberto ed Elena Pisa, Giorgio e Jolanda Cravaschino, Enrico e Sonia Giraudo, Anto-
nella Francesi. 3 Liliana Mazzoleni e Francesco Giugliacci Maître di sala. 4 Rana pescatrice � nger lime.
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RAFFINATI PIATTI DELLA LIGURIA
E DEL SUO MARE

Allo stellato Ristorante Balzi Rossi di Ventimiglia

1 La Bailli Liliana Freschi con i signori Jolanda e Giorgio Cravaschino. 2 Gérard Canarie Bailli Déléué di Montecarlo, lo Chef Enrico Marmo e Li-
liana Mazzoleni Freschi Bailli di Sanremo. 3 Da destra, Claudia Sala, Mario e Rosy Tarducci, Maurizio Oggero, Filippo Tarducci, Carolina Oggero, 
Ruggero Oberto e Giorgio Astore. 4 Michelle e Gérard Canarie.

1 Da sinistra, Marzio Carabelli Vice-Chargé de Missions, l’avvocato Cusumano, lo Chevalier Antonio Damico, la Dame Patrizia Ceriani e Marghe-
rita Carabelli. 2 Nella foto, la Vice-Chargée de Missions Paola Gervasoni, l’avvocato Marco Milan, l’avvocato Rosamaria Pizza, Emanuela e Maurizio 
Gallo, la Dame Anna Gervasoni. 3 Giorgio Palma con, alla sua destra, lo Chef Carlo Morforio, il Sommelier Enrico Parvopasso e un collaboratore.

Venerdì 9 dicembre 2022 si è tenuto il 
tradizionale Repas Amical di Natale del 
Bailliage Sanremo-Riviera dei Fiori. Come 
location è stato scelto il ristorante stellato 
Balzi Rossi di Ventimiglia, una � nestra a 
strapiombo sul mare dell’ultimo tra� o di 
litorale al con� ne con la terra di Francia.
Il ristorante si trova a Ponte San Ludovico, 
il valico di con� ne lungo la strada statale, 
sospeso sulla scogliera in località Balzi 
Rossi, dove sorge la famosa, omonima, 
spiaggia. Una posizione decisamente pri-
vilegiata: il locale è proteso sul mare, con 
tanto di vetrate circondate da una terrazza 
che ne disegna il perimetro.
La ra�  nata eleganza dello spazio ampio e 
luminoso, con tavoli rotondi ben distan-
ziati, punti luce essenziali, candidi de� agli 
e linee pulite che tu� avia non dispensano 
emozioni fredde, ma anzi regalano il calo-
re di un luogo immerso nella natura, quasi 
parte integrante del paesaggio stesso. Se 
di giorno rendono luminoso lo spazio, di 
sera le ampie vetrate creano un e� e� o-cul-
la, in un rilassato due� o no� urno tra cielo 
e mare.
Lo sta�  del ristorante Balzi Rossi, una Stel-
la Michelin, guidato dall’Executive Chef 
Enrico Marmo, propone una cucina dai sa-
pori ne� i e decisi, in cui l’obie� ivo prima-
rio da raggiungere è la perfezione gustativa, 
a� raverso l’uso di pochi e selezionati ingre-
dienti, come le erbe spontanee e il pesce, di 
un lavoro minimale sulla materia prima, di 
co� ure alla � amma e di preparazioni fa� e 
in casa. Grande importanza è a� ribuita ai 
temi della leggerezza e della sostenibili-
tà, oltre che alla tradizione del luogo, che 
ancora rivive nelle rice� e iconiche della 
patron e fondatrice Giuseppina Beglia, nel 
lontano 1982, sempre in carta.
Il menu della serata – studiato a qua� ro 

mani dalla Bailli Liliana Freschi e dall’Exe-
cutive Chef Marmo – si mantiene salda-
mente ancorato alla terra di Liguria e al 
suo mare.
Accolti con ra�  nata semplicità dal diret-
tore di sala e sommelier Revello e dai suoi 
collaboratori, il Repas debu� a con uno 
spumeggiante brindisi di benvenuto ac-
compagnato da un girotondo di eleganti 
aperitivi, capaci di appagare anche la vista e 
che riprendono, in chiave contemporanea, 
alcuni degli emblemi della cucina ligure 
spaziando tra focacce, panissa e torta verde.
Al tavolo viene servita l’entrée: Calamari 
arrosto, acciughe, fagioli di Pigna e topi-
nambur croccante. È un pia� o dal sapore 
intenso e concentrato, che immerge subi-
to nell’atmosfera di questo territorio ricco 
di eccellenze. A seguire Ravioli di patate e 
parmigiano invecchiato 36 mesi, sugo di 
pollo arrosto e limone di Riviera: golosi 
scrigni dal cuore morbido e dal gustoso 
condimento magni� cati dal tocco del li-
mone di Riviera; un pia� o riuscitissimo 
che ha ricevuto il pieno consenso dalle 
esigenti papille gustative dei commensali!
Il percorso gastronomico prosegue fra 
le amicali chiacchiere dei Confrères e ci 
propone un delizioso pescato, semplice 
ma non banale, in cui si ritrova la � loso� a 
della cucina di Enrico Marmo, calata per-
fe� amente nel territorio e che propone 
itinerari di gusto sostenibili e rispe� osi di 
quella che è la cultura gastronomica loca-
le, tra prodo� i, rice� e della tradizione e 
ingredienti della Riviera.
Si chiude il sipario salato e la scena è tu� a 
per Vaniglia, cachi e castagne che dolce-
mente accompagna gli ospiti verso la con-
clusione di questa bellissima e partecipata 
serata, anteprima delle tanto a� ese festivi-
tà natalizie.

Daniela Freschi

*
MENU

Aperitivo di benvenuto Balzi Rossi

Calamari arrosto, acciughe
fagioli di Pigna e topinambur croccante

Ravioli di patate e parmigiano 
invecchiato 36 mesi

sugo di pollo arrosto e limone di Riviera

 Pescato del giorno secondo mercato
patate schiacciate e salsa alla mugnaia

Vaniglia, cachi e castagne *
VINI

Prosecco Belussi
Pecorino Centovie Umani
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PRELIBATEZZE DI CARNE E DI PESCE
ALL’USTARIA CA’ DAL RAT

A Orta San Giulio, con i vini della Cantina Pidrin

*

L’ultimo appuntamento prima della 
pausa estiva 2022, il Bailli Giorgio Palma, 
con il supporto del Bailli Honoraire Die-
go Barbieri, ha voluto che fosse qualcosa 
di indimenticabile.
A Orta San Giulio, sulla sponda orientale 
del Lago d’Orta, in una piccola baia, vera-
mente les pieds dans l’eau, si trova l’Usta-
ria Ca’ dal Rat. Lì il Bailliage di Novara 
Lomellina e Lago Maggiore ha organiz-
zato un Dîner che ha registrato tante ade-
sioni.
Il locale, grazie al sapiente lavoro del 
Maître e Sommelier Enrico Parvopasso 
e dello Chef Carlo Morforio, è diventa-
to punto di riferimento per una clientela 
esigente che sa riconoscere la qualità dei 
prodo� i e la cucina ra�  nata e gustosa, 
a� enta a preparare pia� i unici e ricercati, 
utilizzando materie prime stagionali e del 
territorio, rivisitando le tradizioni gastro-
nomiche locali.
La possibilità di scelta tra due menu – uno 
di terra e l’altro di pesce – ha soddisfa� o 
le aspe� ative dei convitati.
Per l’occasione, il Bailli Giorgio Palma 
ha proposto i vini della Cantina Pidrin 
di Borgomanero, nata di recente, ma con 
una grande tradizione alle spalle.
Con l’abbondante e vario antipasto è sta-
to servito lo Spina, un bollicine bianco di 
uve Nebbiolo metodo Martino� i.
A seguire, col menu di pesce, il bianco 
fermo La Cura, fresco e profumato, e il 
rosé Müller, sempre di uve Nebbiolo; per 
il menu di terra, scelta azzeccata con il 41 
(anno di nascita del fondatore della Can-
tina Pidrin), un Nebbiolo corposo, sua-
dente, inizialmente morbido che scatena 
poi tannini succosi ed eleganti di lunga 
persistenza.

Tu� i i pia� i hanno stupito per la ricer-
catezza e la sapiente preparazione, so-
pra� u� o i primi: il Riso cammeo alla 
barbabietola reso cremoso dalla Robiola 
di Roccaverano e, per il menu di terra, i 
Ravioli di persico reale e rico� a con un 
delicato sugo di pomodorini freschi e ba-
silico, ideali per una serata estiva.
La location inoltre ci ha permesso di vive-
re un momento straordinario: il tramonto 
sul Lago d’Orta, quando tu� o comincia 
ad assumere le calde tonalità dell’arancio-
ne e l’acqua sembra oro liquido e poi, nel 
giro di pochi minuti, tu� o diventa rosso, 
le distanze sembrano sparire e, per uno 
strano e� e� o o� ico, si ha l’impressione di 
poter toccare l’Isola di San Giulio e l’altra 
sponda del lago con la falesia sulla quale 
sorge la chiesa della Madonna del Sasso. 
Quindi si passa al viola, e mentre la luce 
solare va scemando e si accendono le luci 
ele� riche, ci si sente immersi in un pano-
rama da presepe.
Ancora emozionati da questo spe� acolo 
e deliziati dai dolci che hanno concluso 
i menu, i proprietari hanno o� erto un 
Genepì di loro produzione, digestivo per-
fe� o.
Come da tradizione, il Bailli Giorgio Pal-
ma ha poi omaggiato i presenti con una 
bo� iglie� a di Nocino del Baillage, prepara-
to con la so� oscri� a secondo una vecchia 
rice� a veneta. La no� e di San Giovanni, 
patrono della Chaîne des Rôtisseur, sono 
poi state raccolte le noci per la prepara-
zione del Nocino annata 2023… per non 
perdere la tradizione.
Vive la Chaîne!

Isabella Varese
Vice-Chargée de Presse

ANTIPASTO COMUNE
PER ENT MBI I MENU

Focaccia casereccia alle olive - A� e� ati
Arancini di riso - Parmigiano a scaglie

Finger con crema di ceci e gamberi
Finger con gamberi di � ume e arancia

Finger di salmone, avocado e salsa di soia
Torta di sfoglia alle verdure

Mousse al tonno
Mousse al prosciu� o - Pizze� e caserecce

MENU DI TER 
Riso cammeo alla barbabietola

e fondente roccaverano
 Carré di agnello con riduzione al vino rosso 

e tortino di patate con pance� a
Sfoglia con rico� a amare� o secco e albicocca

MENU DI PESCE
Ravioli di persico reale e rico� a con 

pomodorini e basilico
Branzino del Mediterraneo diliscato 

in crosta di zucchine
Meringa con crema chantilly e fru� i rossi *

VINI
Selezione dell’Azienda Agricola Pidrin
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DA Ö VITTORIO CON ALLEGRIA
E DIVERTIMENTO

La generosità dei genovesi verso i bambini bisognosi di cure del Gaslini

*
MENU

Ostriche Gillardeau, Tian di carcio�  e patate
Baciocca di Santo Stefano d’Aveto

Montebore con miele, Cono di fri� ini
Crudo Pio Tosini di Parma

e Salame di Felino
Cannolo alla prescinseua - Burratina

Polpo croccante su so�  ce di curcuma
Gambero su maionese alla barbabietola
Capponadda del marinaio con galle� a

Cappesante, foie gras, scalogno caramellato
e salsa alla liquerizia *Focaccia di Recco al formaggio

Crema di zucca con calamari e carcio� 
Ravioli con ripieno di faraona e tartufo nero

Longobardo con mele caramellate,
tartufo e papaja fumé

Sorbe� o al mandarino

File� o di Fassona
su so�  ce di patate alle olive

Torta della Chaîne - Friandises natalizie

VINI
Spumante Zero In� nito, Pojer e Sandri

Pigato DOC 2021,
Cascina Feipu dei Massare� i

Pinot Nero DOC 2019, Franz Hass Alto Adige
Moscato d’ Asti DOC 2022, Vie� i

Come da tradizione, per la Cena de-
gli Auguri ci siamo incontrati da Ö Vit-
torio. Per l’occasione abbiamo goduto 
dell’accoglienza a noi sempre riservata 
da Vi� orio e Gianni Bisso e dalle loro fa-
miglie, ospitandoci per questo convivio 
che negli ultimi anni è stato anche l’unico 
sfogo di convivialità realizzabile che ci si 
poteva concedere. Quello del 2022 è sta-
to un evento davvero particolare per due 
principali motivi: la graditissima quanto 
inaspe� ata partecipazione della Bailli di 
Toscana Francigena Giovanna Ele� ra Li-
vreri con il marito Giuseppe Frisella e la 
brillante iniziativa del nostro Bailli Gio-
vanni Baghino che ci ha fa� o conoscere e 
ha dato l’opportunità di sostenere la Band 
degli Orsi, una onlus nata e cresciuta nelle 
stanze dell’Ospedale pediatrico Giannina 
Gaslini di Genova, accanto a bambine e 
bambini ricoverati e alle loro famiglie. 
Ho de� o conoscere, ma sopra� u� o aiuta-
re questa a� ività. Infa� i a � ne serata sono 
stati raccolti gli aiuti che i partecipanti 
alla cena hanno donato. Patrocinatrice 
dell’iniziativa e nostra ospite la signora 
Elisa Greco, anima trainante del gruppo. 
La presenza dei nostri bambini, ovvero i 
nostri � gli e nipoti, ha ulteriormente va-
lorizzato l’iniziativa.
Torniamo alla serata concentrandoci nel 
gravoso e di�  cile compito della degusta-
zione. Non mi dilungo sulla descrizione 
del ricchissimo menu, mi so� ermo solo su 
alcuni elementi. Partiamo con un calice di 
Zero In� nito dell’Azienda Vinicola Pojer e 
Sandri di San Michele all’Adige (Trento), 
un bianco frizzante, piacevole, fresco. La 
validità del vino è descri� a nel nome: 
signi� ca nessun impa� o chimico, né in 

campagna né in cantina: il fru� o della vite 
trasformato in vino, senza alcuna aggiun-
ta esogena. Ricco di fondo come tu� i i 
vini artigianali e contadini, genuini e non 
� ltrati. Zero In� nito non è rimasto solo; si 
è accompagnato con tante delicatezze; in 
particolare il Cono di fri� ini di So� oripa, 
il Polpo croccante su so�  ce di curcuma, 
il Gambero su maionese di barbabieto-
la e la Caponadda del marinaio con gal-
le� a di San Rocchino. Alcuni ritengono 
che il nome ligure Capponadda derivi 
dal termine caupona (taverna). Per altri, 
invece, sarebbe l’abbreviazione di Capun 
de Galera, una versione povera del nobile 
Cappon Magro destinata ai pasti di ogni 
giorno a bordo delle imbarcazioni a vela, 
appunto le galere. Quello che sembra più 
probabile è che questa rice� a nasca per 
venire incontro alle esigenze dei marinai 
che dovevano a� rontare lunghi viaggi in 
mare senza toccar terra per molti giorni. 
Primo ingrediente della Capponadda, 
infa� i, sono le galle� e del marinaio, quel 
so� ile e rotondo pane bis-co� o che si 
conserva croccante per almeno un anno 
intero. Dopo una sequenza di delicatezze 
accompagnate da Pigato di Massare� i Ca-
scina Feipu e Pinot nero Franz Hass, ecco 
la tradizionale Torta della Chaîne con il 
Moscato d’Asti Vie� i. Magni� ca, allegra 
e divertente serata: allegria e divertimen-
to creati esclusivamente dai partecipanti 
convergono nel risultato � nale della ma-
gni� cenza. Grazie Famiglia Bisso; grazie 
per stupirci ogni anno con disponibilità e 
cortesia; in due parole amicizia e profes-
sionalità.

Carlo Baglie� o, Bailli Honoraire

1 Giovanna Ele� ra Livreri Frisella, Bailli di Toscana Francigena, con il Bailli Giovanni Baghino, il Bailli Honoraire Commandeur Silver Carlo Ba-
glie� o e l’O�  cier Commandeur Egidio Gennaro. 2 La Bailli di Toscana Francigena e il marito do� or Giuseppe Frisella con i fratelli Vi� orio e 
Gianni Bisso.
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DALLO CHEF NORIYUKI UCHIDA
PASSIONE E TALENTO CREATIVO

All’Osteria San Pietro, un affascinante percorso di cucina ligure-giapponese

*

1 Il Bailli Giovanni Baghino con lo Chef Noriyuki Uchida. 2 Il Capponmagro. 3 Capasanta rosticciata con purea di sedano rapa. 4 Pesce al forno con 
funghi porcini e patate. 5 Ai tavoli si riconposcono, da sinistra, il Vice-Chancelier Michele Palazzo, la signora Paola Bellomo, il Commandeur O�  -
cier Egidio Gennaro, il signor Gianni Bormida e la Dame Adriana Del Grande.

Già nel 2019 abbiamo avuto l’occasione 
di incontrare lo Chef giapponese origina-
rio di Kyoto Noriyuki Uchida e apprezza-
re la sua cucina. A quel tempo era stagista 
al ristorante San Giorgio di Genova. Par-
tendo proprio dal San Giorgio, Noriyuki, 
dopo pochi anni di permanenza a Genova 
e di a� enta acquisizione degli insegna-
menti culinari della signora Teresa Scala, 
madre del gestore Danilo e del loro Chef 
Roberto Cantatore, ha acce� ato la pro-
posta della famiglia Scala di acquisire e 
riaprire il loro precedente locale, l’a� uale 
Osteria San Pietro. Tale decisione che 
in un primo tempo poteva apparire un 
azzardo si è rivelata un vero successo. La 
passione di Noriyuki per la cucina italiana 
e genovese, rivisitata a� raverso la sua cul-
tura giapponese, ha creato un grandioso 
connubio, senza nulla togliere all’identità 
delle diverse cucine. La posizione è dav-
vero invidiabile: a due passi dal mare e 
da Corso Italia, la passeggiata a mare più 
amata e apprezzata dai genovesi e dai tu-
risti, adiacente alla zona espositiva della 
ci� à e del nuovo waterfront di levante, di 
non lontana realizzazione.
Noriyuki Uchida ci ha piacevolmente ac-
colto nel suo a� uale ristorante, coadiuvato 
dalla � danzata Mutsuko, con la gentilez-
za e la cortesia tipica delle persone del 
Sol Levante. L’aperitivo di benvenuto ha 
aperto la serata con una Torta di polpo e 
patate, Tonno a� umicato kaki e foie gras, 
Crocche� a di baccalà mantecato e Con-
sommé di verdura. La sapiente co� ura e 
la preparazione dei pia� i, indubbiamente 
in� uenzata dalla tradizione della cucina 
giapponese, unita all'eccellente selezione 
delle materie prime, è continuata con Cap-

pon magro e Capasanta rosticciata con pu-
rea di sedano rapa e olive taggiasche legati 
con salsa di vino bianco. A seguire sono 
stati serviti Spaghe� i al cipollo� o allo zaf-
ferano con tartara di gamberi e Ravioli di 
Plin con salsa fonduta. Un gradevolissimo 
Sorbe� o ha concesso una pausa ai nostri 
palati. Come seconda portata, Pesce al 
forno su le� o di funghi porcini, delicato e 
ricco di sapori. Per chiudere, Millefoglie di 
fragole con crema di mascarpone.
Lo Chef Noriyuki si è riconfermato un 
grande professionista che ha avuto l’ardire 
e la capacità di proporre pia� i della tradi-
zione ligure, di cui sappiamo essere, e non 
pure troppo segretamente, innamorato, 
delicatamente interpretati con una visio-
ne orientale, utilizzando sapori nuovi e 
per noi impensati, valorizzando l’e� e� o 
scenogra� co della presentazione anche e 
semplicemente con la sperimentazione 
di accostamenti di colori e conseguenti 
sapori. Non è stata una semplice serata, 
ma un percorso nel gusto dalle prepara-
zioni classiche a quelle più ricercate, una 
sintesi tra passione e talento creativo. Non 
dimentichiamo i vini che hanno accom-
pagnato la cena, ben abbinati ai pia� i per 
stru� ura, profumazioni e sensazioni che 
le loro proprietà organole� iche ci hanno 
trasmesso. Una serata dove piacevolezza 
e gentilezza hanno accompagnato la cena 
tra conversazioni e risate che non pos-
sono mancare in gruppi di convitati ben 
a�  atati. Un sentito grazie a Noriyuki, a 
Mutsuko e ai loro collaboratori che hanno 
dimostrato disponibilità, professionalità e 
cortesia, qualità oggi sempre più rare.

Giovanni Baghino, Bailli

MENU
Torta di polpo e patate

Panzero� i
Tonno a� umicato kaki e foie gras

Croche� a di baccalà mantecato
Consommé di verdura

Capponmagro
Capasanta rosticciata

con purea di sedano rapa
olive taggiasche e salsa vino bianco

Spaghe� i cipollo� o allo za� erano
con tartara di gamberi *

Ravioli di Plin salsa fonduta

Sorbe� o

Pesce al forno su fondo di funghi porcini

Millefoglie fragole con crema mascarpone

Ca� è e Dopoca� è

VINI
LUCIDO Terre Siciliane IGP, Cantina 
Colomba Bianca Principe di Granatey

Nero d’Avola Sicilia. DOC Cantina Colomba 
Bianca Principe di Granatey

Brut DOCG, Cantina Marchese Antinori - 
Tenuta Montenisa
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4544 CURIOSITÀ

GENOVA RICORDA LA PÀNERA
DELLA REGINA ELISABETTA II

Nel 1980, la Sovrana apprezzò il tipico semifreddo al caffè

ENOGASTRONOMIA E SOLIDARIETÀ

ESSERCI SEMPRE!
È IL MOTTO DELLA BAND DEGLI ORSI
Una donazione a favore della Onlus presieduta dal professor Pierluigi Bruschettini

Genova vanta ed è orgogliosa di avere 
nel suo territorio l’Ospedale Pediatrico 
Giannina Gaslini. Questo istituto nasce 
nel 1931 per un a� o di amore e solidarietà 
del senatore Gerolamo Gaslini che, in ri-
cordo della � glia morta all’età di 11 anni, si 
assegnò la missione di proge� are e realiz-
zare un grande ospedale pediatrico a forte 
vocazione scienti� ca. Oggi il Gaslini è un 
ospedale pediatrico (20 padiglioni su oltre 
73 mila metri quadri di estensione, 15.400 
di verde) con un intento assistenziale e di 
ricerca di livello internazionale. Nell’of-
ferta sanitaria integrata dell’ospedale ge-
novese sono presenti, ai massimi livelli 
delle competenze e delle pratiche cliniche 
e scienti� che, tu� e le specialità mediche e 
chirurgiche. In occasione della Cena de-
gli Auguri per le Festività di � ne anno, il 
Bailliage di Genova-Golfo del Tigullio ha 
presentato un’iniziativa davvero notevole 
e lodevole, a� uata dalla Band degli Orsi, 
associazione di volontariato che intervie-
ne dentro e fuori l’Ospedale Pediatrico 
Gaslini. Tu� i i nostri Soci e i loro ospiti 

volontari sono sempre pronti ad accoglie-
re i familiari con possibilità di rifocillarsi, 
fare una doccia, controllare le mail, usare 
due lavatrici, me� ersi in cucina a� ingen-
do a una dispensa o scegliere capi in guar-
daroba (quante volte un ricovero estivo si 
prolunga inaspe� atamente � no al freddo 
dell’inverno e la maglie� a con le maniche 
corte non ti basta più!). Poco lontano c’è 
anche la Tana degli Orse� i per i fratellini 
dei ricoverati e per gli stessi bimbi non più 
ricoverati quando non possono ancora 
tornare a casa per fare alcuni controlli su-
bito dopo la dimissione. La Tana degli Or-
se� i è simile a un asilo nido o a una scuola 
dell’infanzia, grazie alla quale i genitori 
possono stare con i loro � gli e condividere 
momenti di gioco in un posto piacevole, 
caldo, colorato e stimolante e possono 
anche allontanarsi, correre dal � glio rico-
verato, e farlo tranquillamente: il fratellino 
è in buone mani e in compagnia di altri 
bambini. Gli ospiti sono famiglie nuove e 
famiglie che tornano periodicamente. La 
Band apre le porte a tu� i, nel rispe� o del 
patrimonio culturale, politico e religioso 
di ciascuno. Esiste anche la Band Junior 
formata da ragazzi tra i 16 e i 18 anni che 
vogliono avvicinarsi al volontariato. Sono 
accompagnati dai volontari più esperti e 
seguono un percorso di formazione che in 
pochi mesi li porta a diventare volontari a 
tu� i gli e� e� i e aiutare nelle molteplici at-
tività a sostegno dei bambini dell’ospedale 
e dei loro familiari. Gli Orsi Junior si occu-
pano principalmente delle a� ività esterne 
all’ospedale, imparando a fare magie, pal-
loncini, giochi e animazione per bambini; 
all’interno dell’Istituto, creeranno bellissi-
mi spe� acoli in Aula Magna e si improv-
viseranno a� ori, giocolieri e anche maghi 
pazzerelli! Questo è il sito della Band de-
gli Orsi: h� ps://www.labanddegliorsi.it/. 
Nel congedarci il professor Brusche� ini 
ci ha nuovamente ringraziato per la gene-
rosità dimostrata dalle nostre Consoeurs 
e dai nostri Confréres con l’auspicio di 
mantenere i rapporti di amicizia e recipro-
ca disponibilità.

Carlo Baglie� o, Bailli Honoraire

hanno abbracciato tale iniziativa e hanno 
fa� o donazioni. Come gesto di ricono-
scenza per la sensibilizzazione al loro pro-
ge� o siamo stati invitati nella loro sede il 
27 Dicembre 2022. Abbiamo consegnato 
quanto raccolto, compresa la donazione 
del nostro Bailliage, al professor Pierluigi 
Brusche� ini, presidente della Band. È sta-
to organizzato un vernissage in cui erano 
presenti la signora Elisa Greco, volontari 
e famiglie che hanno i � gli in cura all’ospe-
dale e usufruiscono di tale accoglienza. La 
Band, focalizzando la sua a� enzione sul 
dramma complessivo delle famiglie che 
a� rontano la fatica del ricovero di un bam-
bino, ha come missione il miglioramento 
dell'accoglienza dei piccoli ospiti e dei 
loro parenti: ESSERCI SEMPRE, appun-
to! Me� e a disposizione gratuitamente 
alloggi, cucine, servizi e luoghi di incontro 
per bimbi e familiari. Al momento può of-
frire 13 camere con le� i matrimoniali o a 
castello per un totale di 27 posti. Proprio 
a � anco dell’accesso superiore dell’Ospe-
dale Gaslini c’è la Tana degli Orsi dove i 

1 Da destra, la signora Elisa Greco, il Bailli di 
Genova Giovanni Baghino, un giovane ospite, 
il professor Brusche� ini, la signora Paola Bel-
lomo e una volontaria. 2 Il Bailli Giovanni Ba-
ghino con il professor Pierluigi Brusche� ini. 
3 Foto di gruppo con volontari, parenti e pic-
coli ospiti.

1 Il salone di rappresentanza di Palazzo Doria Tursi. 2 Il Bailli di Genova Giovanni Baghino con 
la consorte tra gli invitati. 3 La Regina Elisabe� a II a palazzo Doria Tursi nel 1980 ascolta il 
melodioso «cannone».
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Il Bailli Giovanni Baghino ha partecipato, 
a Palazzo Doria Tursi, all’evento organizza-
to dal Comune di Genova, con la collabo-
razione degli Stati Generali del Patrimonio 
Italiano, per ricordare la visita u�  ciale del-
la Regina Elisabe� a II alla ci� à avvenuta il 
16 o� obre 1980. Erano presenti il Sindaco 
Marco Bucci, Denise Ashing Dardani Con-
sole del Regno Unito per Genova e la Li-
guria, Ivan Drogo Inglese, presidente degli 
Stati Generali del Patrimonio Italiano, già 
Chevalier del Bailliage di Genova e Golfo 
del Tigullio, Cristina Bolla presidente di 
Genova Liguria Film Commission e Gia-
como Montanari, curatore scienti� co dei 
Rolli Days.
Il 16 O� obre 1980 fu un evento. Era una 
giornata piovosa, la Regina arrivata all’a-
eroporto Cristoforo Colombo era scesa 
dall’aereo sullo scalandrone tenendo l’om-
brello aperto e l’immancabile borse� a al 
braccio sinistro, porgendo la mano destra 
alle autorità venute a riceverla. L’arrivo a 
Palazzo Doria Tursi su una Fiat 132 è ri-
masto impresso nella memoria. Genova 
è considerata da molti la ci� à più inglese 
d’Italia. Bisogna anche ricordare la que-
stione ancora in discussione del vessillo di 
Genova, la Croce di San Giorgio, che sem-
brerebbe fosse stata richiesta in a�  � o dagli 
inglesi per le loro navi che scendevano in 
Mediterraneo. La � o� a genovese era molto 
temuta. L’innalzare tale vessillo incuteva 
quindi rispe� o e garantiva tranquillità nel-
la navigazione. Torniamo all’o� obre 1980: 
nell’incontro a Palazzo Doria Tursi l’allora 
Sindaco Fulvio Cerofolini aveva accom-
pagnato la Regina alla Sala Paganini dove 
è custodito il Cannone (il famoso violino 
di Niccolò Paganini costruito nel 1742 dal 

di Carlo Baglie� o
Bailli Honoraire di Genova

liutaio cremonese Bartolomeo Guarnieri 
de� o del Gesù per l’uso di associare alla 
� rma il segno della croce e lasciato dallo 
stesso Paganini in eredità testamentaria 
alla sua ci� à natale perché vi fosse «perpe-
tuamente conservato»). In quell’occasione 
il Maestro Renato De Barbieri aveva fa� o 
apprezzare il magico suono del Cannone 
de� nito da Schubert «la voce di un angelo» 
e da Lizst «insuperabile!».
Poi la visita alla Marchesa Carlo� a Ca� a-
neo Adorno nella sua dimora di Via Balbi, 
Palazzo Durazzo Pallavicini, uno scrigno 
del Sedicesimo secolo che in ogni stanza 
custodisce un tesoro: quadri di Van Dyck, 
capolavori di Rubens, un Leonardo, una 
Madonna di Ra� aello, soltanto per citarne 
alcuni. L’incontro sarebbe dovuto essere 
un tè, ma la Regina aveva scelto di gustare 
un ca� è «all’italiana, senza la� e», aveva 
de� o. Elisabe� a aveva apprezzato anche 
il ricco bu� et di pia� i genovesi cucinato 
dalla Capurro Ricevimenti, oggi gestita 
dai nipoti del fondatore Paolo Capurro e 
Pippo Traverso, da sempre legati alla no-
stra Confrérie anche per le grandiose fe-
ste da noi organizzate nella loro location 
di Villa Spinola. Ciò che particolarmente 
a� irò l’a� enzione della Regina fu il tipico 

semifreddo al ca� è della ci� à di Genova: 
la pànera. A� enzione: non è un gelato al 
ca� è! È leggera, spumosa. Quella vera, 
tradizionale, che si vende nelle miglio-
ri gelaterie della ci� à, non ha uova; solo 
panna, ca� è e zucchero. Pànera è la con-
trazione in lingua genovese di panna nera, 
in riferimento al mutamento di colore del 
principale ingrediente, dato dall’aggiun-
ta della polvere di ca� è. Le origini della 
Pànera pare risalgano ai primi dell’800. Si 
narra, tra mito e leggenda, che sia nata per 
caso: uno sbadato garzone inciampando 
rovesciò del ca� è su una coppa di pan-
na montata: da qui nacque l’invenzione. 
La preparazione tradizionale prevede un 
amalgama di panna fresca, polvere di ca� è 
arabica, zucchero portati a ebollizione a 
bagnomaria. Dopo aver lasciato deposita-
re sul fondo il ca� è, il composto è � ltrato 
con una tela e passato nella gelatiera. A 
conclusione dell’incontro, visto che nella 
capitale inglese esiste una strada dedicata 
al capoluogo ligure, la Genoa Avenue, si-
tuata nella zona residenziale del Putney, 
distre� o di Wandsworth, a sud di Londra, 
il Sindaco Bucci ha preso in seria conside-
razione l’idea di dedicare una strada della 
ci� à alla Regina Elisabe� a II.
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«La nostra testa è rotonda per perme� ere ai 
pensieri di cambiare direzione».

(Francis Picabia)
Cari Le� ori Volu� uosi,
Eccoci a un nuovo inizio d’anno che, dopo 
l’indulgere nei vizi e stravizi delle festività, 
è doveroso inaugurare con una lista di pro-
ge� i e propositi, eccellenti o quantomeno 
buoni, rivolti a noi o agli altri… Suggerisco, 
dunque, a� ingendo liberamente a varie let-
ture che recentemente mi hanno ispirata, 
una serie di punti e ri� essioni da inserire 
nei vostri personali elenchi con l’auspicio 
che possano rendere questo 2023 un Anno 
Nuovo degno di tale nome. Naturalmente, 
se deciderete di a� uare quanto segue, sap-
piate che non è d’obbligo seguire l’ordine 
cronologico, ma si possono mescolare i 
punti a piacere, saltarli, iniziarli e non por-
tarli a termine, condividerne il fardello con 
altri fortunati Consoeurs e Confrères oppu-
re limitarsi a parlarne (e sparlarne) durante 
gli incontri conviviali dei Bailliages. Che la 
lista cominci!
1. Ri� e� ere su cosa signi� ca mangiare, per 

noi stessi e per l’umanità, dedicando più 
tempo al cibo, a prepararlo, servirlo e 
consumarlo, a creare relazioni sociali du-
rante i pasti così che il mangiare diventi 
una fonte di benessere, di condivisione, 
di superamento di sé e di scoperta degli 
altri.

2. Mangiare meno, ma meglio. In primis 
una qualità sostenibile.

3. Approfondire l’educazione alimenta-
re: fondamentale è sapere sia cosa si sta 
mangiando, in termini di tracciabilità dei 
prodo� i, sia come è cucinato.

4. Accrescere la propria etica di altruismo 
alimentare: principi semplici, ma in sin-
tonia con l’a� uale stato del mondo e 
della Natura che portino a prediligere 
il consumo di carne di animali allevati 
liberi al pascolo o pescati con metodi so-
stenibili, ridurre drasticamente il consu-
mo di zucchero e oli vegetali derivati da 
piantagioni che danneggiano l’ambien-
te, espandere l’agroecologia e l’agricol-
tura urbana.

5. Sviluppare consapevolezza del fa� o che 
a� orno alla tavola «si fa e si disfa il potere 
[economico]» (cit. da Jacques A� ali, Hi-
stoires de l’alimentation) quindi è nostra 
responsabilità prediligere i prodo� i di 
piccoli coltivatori e allevatori locali, fa-
cendoli conoscere e supportando forme 
di produzione e trasformazione alimen-
tari più sane.

6. Naturale conseguenza del punto pre-
cedente è abituare il palato ad apprez-
zare i prodo� i stagionali, freschi, senza 

COSA OCCORRE PER ESSERE FELICI
Anni fa, in occasione di un regalo tra i miei ge-
nitori, conobbi la splendida poesia di Voltaire 
Ce qu’il faut pour être heureux (Cosa occorre per 
essere felici). Con una personale traduzione, la 
dedico con a� e� o a Voi tu� i, con l’augurio di 
un 2023 ricco del meglio.

È fondamentale pensare; senza il pensiero 
l’uomo diventa,
nonostante la sua anima, un vero animale
da soma.
È essenziale amare; è ciò che ci sostiene;
senza nulla amare è triste essere uomini.

È opportuno a� orniarsi di piacevoli compagnie,
gente saggia, colta, priva di supponenza,
e di molteplici interessi,
di� erentemente le giornate diverrebbero più 
lunghe di quanto si immagini.

È importante avere un amico, che in qualsiasi 
necessità,
per la nostra serenità, ascoltiamo, consultiamo,
che possa rendere ai tumulti della nostra anima,
i dolori meno acuti e i piaceri più intensi.

È necessaria, la sera, una cena deliziosa
dove si sia liberi di gustare in modo appropriato, 
senza eccessi,
pia� i squisiti, buoni vini, belle parole.

È fondamentale, di no� e, tenere tra le lenzuola
l’essere che il nostro cuore adora,
accarezzalo, addormentarsi tra le sue braccia,
e l’indomani, ricominciare.

additivi e il meno possibile trasformati 
dall’intervento umano. Posso assicurare 
che all’inizio è meno semplice di quanto 
sembri…

7. Coltivare un proprio orto, magari ricer-
cando e conservando i semi a rischio di 
estinzione, oppure un giardino, sceglien-
do i � ori più ada� i ad a� irare api e inse� i 
impollinatori (tulipano, rosmarino, erba 
cipollina, salvia, lavanda…).

8. Concedere e concedersi lo spazio di 
creare: rice� e nuove, salutari (non salu-
tistiche), abbondanti e gioiose. La cuci-
na dev’essere luogo libero e aperto che 
invogli a recuperare il piacere di parlare, 
cucinare e mangiare insieme a chi si ama.

9. Se Vi sarete cimentati con successo nei 
punti se� e e o� o, non resta che racco-
gliere i Vostri prodo� i, cucinarli con 
amore e condividerli (anche) con gli 
amici. A� orno a una tavola ben apparec-
chiata. Con un bel vaso di � ori del Vostro 
terrazzo come centrotavola. Chiacchie-
rando di tu� o ciò che viene alla mente, 
scambiando punti di vista e ridendo. 
Prome� o soddisfazione generale.

10. Rileggere questa lista e… Agire!

Harmell Sala, Vice-Chargée de Presse

ALLA RICERCA DEL VIVERE BENECURIOSITÀ GASTRONOMICHE REGIONALI

PROPOSITI PROPOSITIVI
Dieci semplici consigli

per affrontare serenamente il quotidiano

RISOTTO CON OSSOBUCO
MANGIARE MENEGHINO PER ECCELLENZA

A Milano è uno dei piatti forti nel menu dell’Enoteca Gatto

di Diana Zerilli, Maître Sommelier

Tra le diverse leggende più o meno veri-
tiere e fantasiose, � orite intorno all'origi-
ne del Riso� o alla Milanese, una si fa largo 
più di altre. È una narrazione che fa risa-
lire l'impiego dello za� erano nella prepa-
razione del famoso riso� o come una pura 
casualità. Come spesso accade nel mondo 
dell'enogastronomia, le rice� e più cono-
sciute, se non addiri� ura le più famose, 
nascono per magia.
Stando a un manoscri� o ritrovato nella 
Biblioteca trivulziana, questo pia� o preli-
bato sarebbe legato al Duomo di Milano. 
Ebbene sì: il nostro amato Duomo non è 
solamente un insieme di bellissime vetrate 
e guglie, con tanti nasi all'insù per vedere 
la Madonnina dorata, ma è anche cucina e 
tradizione delle nostre tavole.
Nell'anno del Signore 1574, il Maestro Va-
lerio Fiandra, � ammingo di Lovanio, era 
impegnato nella realizzazione della vetra-
ta della Ca� edrale meneghina.

Vicino a lui, lavorava con entusiasmo e 
alacremente un giovane aiutante che tu� i 
chiamavano Za� erano. Perché?, ci si chie-
derà. Perché aveva usava aggiungere una 
punta di za� erano ai colori per creare un 
e� e� o brillante. Un giorno, per burla, il 
Maestro gli disse: «Finirai pure col me� ere 
lo za� erano nei pia� i!», e così fu.
Leggenda o realtà? Soltanto nel 1800 i 
libri di cucina incominciano a parlare di 
Riso� o alla milanese, indicando la tecnica 
di co� ura impiegata per il riso: la lessatura 
in acqua.
Vi sono due versioni, una semplice, a base 
unicamente di riso, e una arricchita da sua 
maestà l'Ossobuco di vitello.
Il Riso� o giallo con ossobuco, prepara-
to dal 1921, è stato citato nella blasonata 
rivista Monocle tra le 100 prelibatezze da 
provare al mondo!
Anche noi, in Enoteca Ga� o, mantenia-
mo viva la tradizione della nostra ci� à, 
proponendo nel menu autunno/inverno 
questo pia� o.
Chiamato anche os bus nella parlata mila-
nese, il pia� o basa tu� a la sua importan-
za sul taglio della carne e sul metodo di 
co� ura. La carne è di vitello da la� e, ed è 
spessa circa 4 centimetri.
Abbinamento con vino rosso stru� urato, 
dal sapore pieno, ricco di tannini, quale 
il Pinot Nero dell'Oltrepò Pavese. Questo 
vino deciso e di cara� ere si lega ai sapori 
del brodo vegetale, del rosmarino e in par-
ticolare al gusto della carne.
L'Enoteca Ga� o sarà lieta di proporre 
questo pia� o della tradizione meneghina 
a tu� i i gourmand, con una predilezione 
particolare, naturalmente, per i Confrères 
della Chaîne des Rôtisseurs. Il Riso� o con 
ossobuco accompagnato da un meravi-

RICE� A DEL RISO� O 
ALLO ZAFFE NO

80 gr di riso carnaroli - 16 gr di burro fred-
do da frigorifero - 1 bustina di za� erano - 1 
cucchiaio di parmigiano gra� ugiato - brodo 
di pollo qb - 1 cucchiaio di midollo di bue o 
vitello - sale qb - 1 cucchiaio di aceto bianco 
di mele.
Fare tostare il riso nel tegame con il midollo 
e un pizzico di sale, aggiungere lo za� erano 
e del pepe macinato. Portare a co� ura rime-
stando di tanto in tanto. A co� ura ultimata 
togliere dal fuoco il tegame, coprirlo con il 
coperchio per un minuto e procedere con la 
mantecatura, aggiungendo prima il burro, 
poi il parmigiano e il cucchiaino di aceto.
Aggiustare di sale e servire a tavola siste-
mando il riso� o nel pia� o.

RICE� A OSSOBUCO
ALLA MILANESE

2 ossobuchi di vitello - ½ cipolla - 1 pomo-
doro - 1 gamba di sedano - 1 carota - 1 litro 
di brodo vegetale - 200 ml di vino bianco 
secco - 1 rame� o di rosmarino - 2 foglie di 
salvia - 1 spicchio d’aglio.
Condire gli ossobuchi con sale e pepe, farli 
rosolare in padella, sfumare con vino bian-
co. Aggiungere le verdure tagliate a pezze� i, 
coprire con brodo e cuocere per due ore a 
fuoco basso.
A � ne co� ura, frullare la salsa e disporla so-
pra gli ossobuchi.

glioso calice di Pinot Nero è un'occasione 
di cultura enogastronomica da non la-
sciarsi sfuggire.
In alto i calici!

Enoteca Ga� o 
Milano in via delle Forze Armate, 11

Telefono 02-45482571

1 Pasquale Ga� o, titolare e fondatore dell'omonima enoteca milanese, si appresta a mangiare l'Ossobuco. 2 La cameriera Suelly. 3 Lo Chef Valerio 
Sorrentino e il secondo cuoco Wilton.
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Resistenti Nicola Biasi nasce dalla collaborazione di Nicola Biasi, premiato come enologo 
dell’anno da Food and Travel Italia lo scorso o� obre, con cinque cantine tra Veneto e Friuli, più 
la sesta, di sua proprietà in Trentino, che hanno scommesso sulle varietà resistenti alle mala� ie 
fungine della vite note anche come vitigni resistenti.
Sei aziende, sei territori, tre regioni del Nord-Est dell’Italia. Un viaggio dal mare alla montagna 
che parte dalla riviera friulana con l’azienda agricola Alba� orita, a Latisana, prosegue tra le 
colline goriziane con l’azienda Barbieri Adele, a Cormons. Dal Collio si passa ai piedi del 
Monte Grappa dove sorge la nuova tenuta della cantina Ca’ da Roman a Romano d’Ezzelino. 
Proseguendo nel territorio veneto, i colli trevigiani fanno da cornice ai vigneti di Colle Regi-
na, a Farra di Soligo, � no ad arrivare ai piedi delle Dolomiti, da Poggio Pagnan a Mel.
Da quest’anno due nuove aziende hanno deciso di dare � ducia all’enologo friulano e a questa 
sua intuizione, entrando a far parte del proge� o. Prima tappa a Villa di Modolo, Belluno, dove 
il Conte Francesco Miari Fulcis ricreerà in un’atmosfera senza tempo una collezione di vigneti 
resistenti a cornice della splendida villa del 1600. Seconda tappa a San Zeno di Montagna, 
Verona, dove nasce Vigneti Vinessa, una cantina che scomme� e tu� o sulle varietà resistenti a 
800 metri di altitudine con un obbie� ivo chiarissimo: qualità senza compromessi.
Il viaggio tra i resistenti si conclude in alta montagna, in Trentino. Proprio a Coredo, un pae-
sino nell’alta Val di Non. A quasi mille metri di altitudine dal 2012 sorge il vigneto del Vin de 
la Neu di Biasi Nicola. Un solo vino, mille bo� iglie. Un proge� o che festeggia quest’anno la 
decima vendemmia. E proprio durante la raccolta dei grappoli a metà o� obre ecco arrivare due 
riconoscimenti unici e mai dati a un vino o� enuto da vitigni resistenti: Tre Bicchieri Gambero 
Rosso e Dieci Migliori Vini d’Italia per Bibenda per l’annata 2020.
Millesimo fantastico, disponibile ora alla vendita en premier, che sta terminando l’a�  namento 
in bo� iglia di dicio� o mesi nelle cantine di Coredo.
L’unione di queste o� o aziende, anzi delle persone che ci sono dietro queste aziende, è di 
fa� o un proge� o nato per dimostrare che la viticoltura realmente sostenibile esiste e che, 
tramite questa, a�  ancata a uno scrupoloso e dedito lavoro in cantina, si possono produrre 
vini eccellenti.
Viviamo in un mondo che ha un disperato bisogno di aiuto da parte di tu� i noi e la viticol-
tura oggi può far la sua parte grazie ai vitigni resistenti. A un solo anno dalla sua fondazione, 
Resistenti Nicola Biasi è premiata come Proge� o Vino dell’anno, da Food and Travel Italia. 
Un segno tangibile che riconosce l’o� imo lavoro fa� o ed è stimolo per proseguire su que-
sta strada e fare sempre meglio. Come ogni brand che si rispe� i, era necessario ci fosse un 
biglie� o di visita. Come dimostrare il loro grande legame? Con ciò che sanno fare meglio, 
naturalmente. Il vino.
Luglio 2022. Nella cantina di Coredo, dove Nicola Biasi produce il suo Vin de la Neu, in Val 
di Non, è imbo� igliato per la prima volta Renitens. La prima annata di un vino destinato a 
diventare un simbolo, un’icona. Un vino totalmente rappresentativo, che nasce per portare 
ai massimi livelli l’idea alla base del proge� o Resistenti Nicola Biasi: assoluta qualità e 
concreta e misurabile sostenibilità. Sole 1.143 bo� iglie fru� o dell’unione di almeno un vino 
per azienda. Un blend unico che racchiude nella bo� iglia l’essenza di sei territori diversi.

Martina Casagrande

IL BILANCIAMENTO
PERFETTO

TRA QUALITÀ E SOSTENIBILITÀ
Il primo vino della rete d’imprese Resistenti Nicola Biasi

RENITENS: BEVI O 
O LASCIA INVECCHIARE

La rubrica Winescritic di Ra� ele Vec-
chione descrive così il Renitens, asse-
gnandogli un punteggio di 95/100: 
«Un viaggio tra i territori italiani, 6 
produ� ori e 6 terroir si fondono in 
una sola etiche� a per raccontare nel 
migliore dei modi la rete Resistenti 
Nicola Biasi. Le note di � ori di aran-
cio, mandorle e basilico sono � nissi-
me e delicate e regalano un bouquet 
unico nel suo genere. Si aggiungono 
in so� ofondo incalzando lentamen-
te dal basso sfumature di bosso, � ori 
di magnolia e biancospino. Corpo 
pieno, stru� ura polifenolica di o� i-
ma fa� ura con � nale sapido deciso 
e fragrante. Bevi ora o lascia invec-
chiare».

1 L'etiche� a del vino Renitens. 2 Là dove 
nasce il Vin de la Neu. 3 Colle Regina Farra 
di Soligo. 4 Da sinistra, Alex Limana (Pog-
gio Pagnan), Martina Casagrande (Resi-
stenti Nicola Biasi), Dino De Marchi (Alba-
� orita), Maria Pia e Massimo Vallo� o (Ca’ 
da Roman), Nicola Biasi (Vin de la Neu), 
Renato Della Casa (Azienda Agricola Bar-
bieri Adele / Della Casa), Marianna Zago 
(Colle Regina).
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