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di Romano Lambri

Presidente Confedération Européenne des Gourmets

Gourmets della Confedera-
tion europea per il loro Gran
Simposio Nazionale sono ap-
prodati nella bella Verona citta
con un circondario che sempre
ti affascina fatto di storia, di
monumenti, di bellezze pa-
esaggistiche e soprattutto, cosa importante per i
membri della nostra associazione, ricca di un ter-
ritorio speciale le cui terre, fatte di luoghi magi-
ci e incantati, sanno dare ai visitatori buongustai
amanti del buon cibo e del buon bere tutta la gioia
che sanno dare i piaceri della gola e del palato.
Nella mattinata di venerdi I’arrivo dei convenuti
all’Hotel Montresor di Bussolengo e, fra tanti ca-
lorosi abbracci, i saluti ed il benvenuto da parte
del Presidente e dei Consoli componenti il diretti-
vo nazionale.Durante le tre giornate del convegno
il tempo atmosferico ha corrisposto alle aspetta-
tive, esibendosi nella consueta, ma non sempre
sicura, mitezza settembrina, che per fortuna in
questi giorni ha accompagnato i Gourmets e i loro
amici simpatizzanti in tutto il percorso.
Nella prima tappa delle visite subito una proposta
enogastronomica visiva e degustativa realizzata
nella importante azienda vitivinicola Masi/Ali-
ghieri a Gargagnano di Sant’Ambrogio prima e,
nella Masi Canova dopo, ambedue aziende della
stessa nota e qualificata societa, ubicate in luoghi
diversi ma sempre nel cuore della Valpolicella.
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dini della Villa Serego Alighieri una famiglia di-
scendente da Dante; ¢ questa una antica dimora
di lontana origine gia presente nella seconda meta
del 14° secolo, infatti fu proprio Pietro Alighie-
r1 figlio del celebre Dante ad acquistare nel 1353
il possedimento di queste terre gia conosciute per
la coltivazione di vigne che producevano pregiate
uve. Nella meta del quindicesimo secolo tramite
un matrimonio si unirono due famiglie dando luo-
go al casato Serego Alighieri.

La storia di Masi inizia nel 1772, data della prima
vendemmia della famiglia Boscaini nei pregiati
vigneti del “Vajo dei Masi”, valle nel cuore del-
la Valpolicella Classica. Da qui prende il nome
I’ Azienda, tuttora di proprieta della famiglia, che,
dopo oltre 200 anni di appassionato lavoro, opera
attivamente oggi con la sesta e settima generazio-
ne. La visita ¢ proseguita nell’antica costruzione
che si affaccia sulle corti e sui vigneti: lo storico
“Fruttaio” per 1’appassimento delle uve che ven-
gono poste sulle “Arete”, speciali grate di bambu,
ove restano piu di tre mesi prima di essere pron-
te per la pigiatura e la successiva trasformazione
nell’ Amarone e nel Recioto.

Dalle finestre del caseggiato si osservava una infi-
nita distesa di vigneti gia colmi di grappoli che at-
traevano i Gourmets i quali imboccando la piccola
stradina che separava la villa dalle vigne con una
lunga passeggiata tra file di immensi vigneti han-




no raggiunto le cantine dove il prezioso
nettare era posto a maturare ed invecchiare
in capienti botti sovrapposte ed allineate in
lunghe file, formando uno scenario vera-
mente di grande impatto visivo.
Oltremodo interessante la spiegazione del-
le varie fasi produttive fatta da due gui-
de aziendali che hanno risposto in modo
esauriente alle numerose domande che i
pit esperti Gourmets gli hanno posto.

A fine visita il trasferimento nella bella cit-
tadina di Lazise posta sulle rive del lago di
Garda per una passeggiata fra le affollate

Visita Vitigni MASI ALIGHIERI

Reparto botti.

Rina Imbresi ed Emanuela Fabbri.

viuzze e la doverosa “siesta rinfrescante e riposante”
godendosi un aperitivo stuzzicafame preludio della
importante cena che ci attendeva nel rinomato risto-
rante della seconda azienda: la Masi Canova.

Qui giunti, subito la vista di un gigantesco tino di le-
gno da 50.000 litri alto piu di cinque metri, poi il do-
veroso completamento illustrativo delle tecniche eno-
logiche passate e attuali con un percorso multimediale
per meglio conoscere la cultura della vite e del vino,
realizzato tramite la visita del “Museo del vino” che,
in barba alla lingua del pit famoso Dante Alighieri,
ora scimmiottando la moda e snobbando I’italiano, si
chiama “Wine Discovery Museum”.

Reparto appassimento.

Nelle cantine.

Spartaco Fragomeni e Alberto Corradini.



Cena di Benvenuto

fine visita gia 1'im-
brunire stava soprag-
giungendo  assieme
ad uno stuzzicante
appetito a ricordar-
ci che ci attendeva il
primo evento convi-
viale “La Cena di Benvenuto” che si ¢
svolta nell’accogliente plateatico del ri-
storante riservato ai Gourmets.
Veramente di grande effetto 1’ambiente

illuminato da numerose lampadine che emettevano
una luce gradevole creando una romantica atmosfe-
ra che da subito ha ispirato numerosi brindisi.
Dopo I’aperitivo di benvenuto la cena ¢ iniziata de-
gustando delle ottime fritelline di baccala in tempu-
ra e un radicchio di Verona in saor per proseguire
con un gustosissimo risotto mantecato all’amarone
che si ¢ rivelato la portata piu apprezzata del menu,
quindi a seguire I’ Angus argentino brasato all’ama-
rone.

Il “Riserva Costasera DOCG” servito in abbina-
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on i tavoli circondati da piante di ulivo mento ¢ stato magnificato da tutti i convenuti.

he terminavano sui filari di viti, il tutto Come da previsione in questa cena hanno recitato

(Y bH)
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CANOVA
Via Delaini, 1 — Localita Sacro Cuor - Lasize (VR)

Frittelline di Baccala in tempura
al Conte Federico & Radicchio di Verona in “Saor”

uvetta al Rosa, mandorle croccanti e polenta Biancoperla
ge: Risotto mantecato all’Amarone Costasera con scaglie

di Monte Veronese ¢& Guancialino di Angus argentino
brasato all’Amarone Costasera e miele, mirtilli e patata

schiacciata al rosmarino g “Pissotta” di uva
all’extravergine di Canova, gelato al mosto
e gocce di Casal di Ronchi
g Caffe espresso

VINI IN ABBINAMENTO:

Rosa dei Masi — Rosato Tre Venezie Igt — Az Masi
Campofiorin, Rosso Verona Igt — Az. Masi
Riserva Costasera, Amarone della Valpolicella Classico

y

rd

Docg Riserva — Az. Masi

) Mezzanella Amandorlato, (cY |
|\ 4/ Recioto della Valpolicella Classico Docg ~— “4 _'-; y
~ Cantina Privata Boscaini /

.

Conviviale di Benvenuto tra gli ulivi.

Monia Radini Tedeschi e i Confreres di Sicilia.
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la parte da primattore i vini, tutti soggetti
a rigidi disciplinari in particolare per le
uve impiegate nella produzione che de-
vono aver subito un ben preciso proces-
so di appassimento, tecnica da sempre in
uso che conferisce al vino un gusto pieno
ma morbido e vellutato.

La conviviale continuava con gioio-

Alida e Giampaolo Marinelli.

Anna Pinzarrone, Liliana Ragaglia, Rosangela
Maira

Pippo Imburgia fra le botti.

sa conversazione, con 1 commenti sulla cena e
sulla giornata trascorsa, mentre i piu esperti som-
meliers discutevano sui vini degustati, ma 1’o-
ra si era fatta tarda per cui la saggia decisione di
salire sul pullman per il rientro in hotel a godersi
il meritato riposo in considerazione anche dell’im-
pegnativa giornata che ci attendeva all’indomani
con la visita alla citta di Verona e la Cena di Gala.

Guglielmo Giorgi.

A fine cena.

Renato Borrini, Angela Cupola e Laura Tinelli.



Visita alla citta di Verona

nche nella giornata del
sabato il tempo atmo-
sferico ¢ stato partico-
larmente favorevole ai
Gourmets, anzi si puo
ben dire che ha esage-
rato in Dbenevolenza,
dato che la giornata ¢ stata di piena estate con
un sole splendente ma cocente che ci ha ac-
compagnato per tutto il percorso della visita
guidata a Verona che ¢ iniziata in Lungadige
Cangrande, di fronte al magnifico ponte di
Castelvecchio.
Qui abbiamo incontrato le nostre eccellenti
guide Katia Galvetto e Debora Venditti che
con competenza e simpatia subito si sono
messe in sintonia con il nostro gruppo illu-
strandoci passo per passo e con dovizia di
particolari ogni cosa interessante che incon-
travamo nel nostro percorso.
La prima parte della visita ci ha consentito,
tramite 1’uso di due Pullman a noi riservati,
di avere una visione panoramica della citta.
Dopo una breve spiegazione del castello, co-
struito per volonta di Cangrande II della Sca-
la alla meta del XIV secolo e oggi sede delle
collezioni civiche veronesi, ci siamo spostati
seguendo il fiume Adige verso I’area collina-
re.
Durante questo tragitto abbiamo avuto modo
di vedere come la citta antica sia stata co-
struita all’interno dell’ansa dell’ Adige dove
ancora oggi si conservano edifici di notevole
importanza, come il complesso del Duomo,
Santa Maria Matricolare. Abbiamo poi vi-
sto I’area di Borgo Trento, con le palazzine
in stile liberty che risalgono al momento di

espansione della citta all’esterno della cinta muraria alla
fine del XIX secolo e inizi del XX.

Superando porta San Giorgio (XVI secolo) e seguendo
la linea delle fortificazioni scaligere e veneziane, siamo
giunti sul colle di San Leonardo, luogo dove oggi vi ¢
il Santuario della Madonna di Lourdes, creato all’interno
della struttura dell’omonimo forte di epoca austriaca.

Da li con lo sguardo abbiamo potuto abbracciare 1’intera
citta.

La grande terrazza panoramica ci ha consentito di vede-
re completamente 1’area attraversata dal fiume e il luogo
dove ¢ nata Verona, il colle di San Pietro.

Dopo un momento di preghiera alla Madonna (¢ I'unica
statua che si € salvata di una chiesa distrutta durante i
bombardamenti della II Guerra Mondiale in centro sto-
rico), abbiamo ripreso il pullman per scendere verso il
centro citta, ammirando le varie fasi delle fortificazioni
ben conservate nell’area collinare.
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Il nostro giro a piedi ¢ iniziato dall’Inter-
rato dell’Acqua morta, nel punto esatto
dove fino al 1882 1’Adige si divideva in
due rami e formava 1’Isolo.

La toponomastica ricorda quanto accad-
de in seguito: per proteggere la citta dalle
piene del fiume, si dovette procedere tra
il 1890-95 alla creazione dei muraglioni,
interrando il vecchio Canale dell’Acqua
morta dove per lungo tempo si lavavano
i panni e ’area dove vi erano le segherie,
pronte a tagliare i tronchi che giungevano
dal Trentino per ottenere legname da co-
struzione.

Qui vi era anche la dogana, per il controllo
delle merci in arrivo.

Il nostro Tour ci ha consentito di capire, se-
guendo 1’ Adige, come sia stata ecceziona-
le I’idea di collocare il primo insediamento
sul colle, attuato a partire dal IX sec. a.C.
e seguito poi dai Romani che giunsero in
questo territorio costruendo la Via Postu-
mia (che collegava Genova ad Aquileia)
nel 148 a.C. Il colle di San Pietro si pre-
senta oggi con i resti del grande complesso
teatrale, creato verso la fine del I sec. a.C.
come fondale scenografico della citta.

Il complesso, costruito sfruttando il sito
naturale e I’ingegneria romana, ¢ uno dei
piu grandi teatri dell’Italia settentrionale,
ancora oggi utilizzato per gli spettacoli du-
rante il periodo estivo.

Una volta giunti sul Ponte Pietra (risalente

al I sec. a.C. e ricostruito utilizzando gli
stessi materiali dopo la seconda guerra
mondiale), abbiamo potuto vedere nuo-
vamente le strutture fortificate dell’area
collinare e Verona si ¢ presentata dinanzi

a noi con i suoi secoli di storia: edifici medievali e ri-
nascimentali hanno mostrato il gioco delle diverse fasi
storiche caratterizzate dall’utilizzo di materiali diversi
e stilemi architettonici ben riconoscibili.

Interessante ¢ stato anche vedere come un “Lardarolo
e Casaro”, tal Pasqualino Zignoni, per far bella mostra
della sua ricchezza, abbia affrescato nel sottotetto la
sua attivita, un soggetto iconografico unico che si di-
scosta dalle tipiche rappresentazioni di carattere sacro
e profano.

Si vedono fanciulli che producono salami, lardo e for-
maggi, e pure i galeoni che portavano le sue merci.
Giunti in piazzetta Bra Molinari, la visione del colle di
San Pietro con il complesso teatrale ¢ stata di grande
impatto: la sua costruzione, durata circa un quarto di
secolo, ha visto lo smantellamento della vecchia colo-
nia e la costruzione di un sistema a terrazzamenti che
ricalca il complesso della Fortuna Primigenia a Pale-
strina.

Per ricoprire ’edificio che si sviluppava per circa 30
metri dal livello stradale, sono stati utilizzati marmi
provenienti da Spagna, Turchia, Africa.

Sopra di esso, attraverso passeggiate e terrazzamenti,
si giungeva al tempio dedicato alla divinita poliade.
Per dare 1’idea della magnificenza e per non vedere che
il colle ¢ costituito da una arenaria marnosa (un ma-
teriale piuttosto povero) hanno creato, con blocchetti
dello stesso materiale, un fondale architettonico ricco
di nicchie e colonne, utilizzando 1’opus reticulatum,
raro nell’Italia settentrionale, ed attestato solamente
nel territorio di Verona e in Lombardia: indice que-
sto che per volonta dell’Urbe qui giunsero maestranze
dall’Italia centrale.

La nostra passeggiata ¢ proseguita in Via Sottoriva, un
tempo la strada sotto la vecchia riva dell’Adige, in una
tipica via medievale ancora oggi caratterizzata da edifici
risalenti al XIIT e XIV secolo: sono tante le osterie che ac-
colgono i Veronesi e i visitatori con buon cibo e buon vino.



E’ ancora una volta la tradizione che si fa
viva, memore di quando un tempo le merci
venivano scaricate lungo il fiume (era que-
sta una sorta di area portuale), dove le case si
aprivano con portici sul fiume e dove, all’oc-
correnza, era facile trovare un letto per dor-
mire.

Ci hanno raccontato che quando si sente dire
dai locali “Andemo in via Sotoriva” vuol dire
“andiamo a bere un goto de vin! (un bicchie-
re di vino ).

In considerazione che un detto popolare
scherzoso parlando degli abitanti del Veneto
dice “Veneziani gran Signori, Padovani gran
Dottori, Vicentini magnagati, Veronesi tuti
mati”, tenendo fede a questo motto in questa
via si trova un’osteria che mantiene questo
gusto ironico. Infatti all’Osteria Sottoriva,
quando ¢ aperta, si vede scritto “Causa cal-
do, servizio lento”, oppure “Ho sempre pen-
sato che bere facesse male, cosi ho messo di
pensare” o ancora “Guida poco che te ghe da
bear”, (Guida poco che devi bere) dando un
chiaro messaggio di come ci si debba rilassa-
re quando si gusta un buon vino.

Da li siamo passati poi al quartiere ghibellino
per eccellenza, il luogo dove le famiglie piu
potenti del Trecento hanno vissuto, il quar-
tiere della Chiavica, che ospita ancora oggi i
palazzi dei Signori di Verona, i Della Scala.
Insediatisi in questo luogo a partire dal XII
secolo, giunsero al potere attraverso una se-
rie di investiture politiche che culminarono
nel 1259, quando Leonardino, detto Mastino
I della Scala, fu nominato podesta e successi-
vamente capitano del popolo.

A seguito del suo assassinio (stava cercando
di pacificare due famiglie rivali nel momento
di aspra lotta tra guelfi e ghibellini), il fratello
Alberto, podesta a Mantova, fu richiamato a
Verona e investito dell’Imperium, diventan-
do cost il Signore ufficiale della citta. Varcato
I’arco della Tortura (un tempo quivi erano ap-
pesi gli strumenti per la tortura), siamo giun-
ti in Piazza dei Signori, cuore politico della
citta che mostra letteralmente uno sviluppo
cronologico dal punto di vista architettonico.
11 pit antico edificio ¢ il Palazzo del Comune,
edificato verso la fine del XII secolo inglo-
bando la piu antica Torre dei Lamberti (oggi
ospitante le campane storiche della citta); si
presenta con una partitura muraria che alter-

na la pietra arenaria con i laterizi, creando quello stile
romanico veronese che venne adottato dopo un grande
sisma che danneggio la citta nel 1117.

Riutilizzato da Venezia come Palazzo della Ragione dove
si tenevano le cause giudiziarie, dopo un grande interven-
to di restauro ¢ oggi la sede della Galleria d’ Arte Moder-
na.

Vicino ad esso si sviluppano i due palazzi Scaligeri, edi-
ficati a partire dal XIV secolo in laterizio, anch’essi tra-
sformati a partire dal XV secolo in luoghi atti ad ospitare
le magistrature veneziane.

Alla fine del XV secolo venne deciso di creare una nuova
sede per le adunate del Consiglio cittadino: la splendida
Loggia, in stile rinascimentale che copia nel modello il
vecchio Ospedale degli Innocenti di Brunelleschi a Firen-
ze.

A seguire la Domus Pietatis, del XVI secolo e a chiudere
la piazza la vecchia casa dei giudici, la Domus Nova.

Al centro di questo spazio architettonico campeggia la
statua di Dante opera dello scultore Ugo Zannoni, collo-
cata alle 4.00 del mattino nel 1865, per celebrare il cente-
nario della nascita (alla vigilia dell’ultima guerra di Indi-
pendenza il clima non era dei migliori).

Dante fu ospite di Cangrande I della Scala: a lui dedico il
Paradiso della Divina Commedia; dopo la sua morte a Ra-
venna il figlio Pietro ritorno a Verona in qualita di giudice
e lavoro per gli Scaligeri, trapiantandosi definitivamente
in citta e in Valpolicella dove ancora vivono.
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I1 Brunch

Opo aver seguito par-
te della cinta comu-
nale del XII secolo,
abbiamo raggiunto la
trattoria Al Bersaglie-
re dove ci attendeva il
“Patron” nostro Con-
frere Pier Leopoldo Ramponi, ove abbiamo
calmato i morsi della fame con un “Brunch
alla veronese” gustando in modo particola-
re uno squisito piatto di Bigoli al Torchio
con Ragu d’anatra. Il nome di Trattoria ¢ ri-
masto per ricordarne le antiche origini che
risalgono al 1927, ma si tratta di un risto-
rante da tempo diventato famoso per merito
di Leopoldo Ramponi e della sua famiglia
composta da Marina e dal figlio Alessan-
dro. Infatti Leopoldo, nato e cresciuto in
una famiglia di ristoratori, ha imparato
tanto sul mondo della ristorazione conside-
rando in prim’ordine I’accoglienza, sempre
dedicando ad ogni ospite la simpatia e la

10

cortesia che gli sono naturali e che per ogni ristoratore
d’oggidi dovrebbero essere d’obbligo.

Leopoldo Ramponi, amante della musica, dell’arte e
del modernariato, &€ subentrato nell’attivita nel 1990,
subito proponendo piatti della antica tradizione vero-
nese, trasformando questo locale composto da tante sa-
lette in una Galleria piena di colori e di cose belle quali
cimeli e oggetti da collezione, con le pareti decorate
con quadri, foto e dediche di ospiti famosi.

Questa trattoria ¢ ubicata non lontana dal centro storico
di Verona e nelle vicinanze dell’Arena, in Via Dietro
Pallone al numero 1, una via il cui nome se non € un
poema ¢ sicuramente originale.

Ci siamo informati scoprendo che il nome prende ori-
gine da eventi del 1610, quando in questa zona il mu-
nicipio concesse un terreno per un gioco allora molto
popolare, quello del “Pallone a bracciale” una sorte di
pallavolo che stimolava anche numerose scommesse.
Dato I'importanza che aveva assunto questo gioco, in
questa area fu costruito un tipo di anfiteatro, lo “Sferi-
sterio” con due tribune per gli spettatori e, come d’uso
a quei tempi, la migliore riservata ai nobili.



[.a cena di Gala

opo il “Brunch” al
Bersagliere tutti sul
pullman per raggiun-
gere I’hotel sognando
I’agognato letto per il
meritato pisolino; tutti
meno 1 piu “bersaglie-
ri” con in corpo ancora tanta voglia di ri-
visitare con calma il centro citta, natural-
mente spronati dalle Signore desiderose di
completare la visita con, il per loro dovero-
so0, “Shopping”.

Verso sera le camere dell’hotel avevano as-
sunto 1’aspetto dei camerini di teatro ove
tutti indaffarati i gourmets e i loro amici si
preparavano all’entrata in scena nella bella
sala del Ristorante “Attico Noah” posto al
tredicesimo piano dell’hotel ove i primi ar-
rivati hanno potuto godere di una splendida
vista della circostante campagna con il sole
che tramontava ma ahime solo per qualche
attimo dato che il sole settembrino ma an-
cora cocente riscaldava troppo I’ambiente
per cui si ¢ dovuto in fretta oscurare tutta
la vetrata.

L’entrata dei conviviali & stata graduale
in una sala ben addobbata, con una bella
mise en place, con gli ospiti tutti elegan-

ti che contribuivano a creare una raffinata atmosfera
come si addice ad una importante Cena di Gala. Dopo
un goloso variegato stuzzicafame consumato a buffet,
il presidente annunciava 1’inizio della cerimonia di in-
tronizzazione dei nuovi soci, per cui tutti a prendere
posto ai tavoli assegnati.

Sempre bella questa tradizionale cerimonia che inizia
con la chiamata dei neo confreres e la recita del giu-
ramento fatto nel nome di Bacco e di Cerere Dei delle
vigne e delle messi dell’antica Roma, proseguendo con
la presentazione di ciascun socio, la consegna del Gran
Collare (Ruban) e la successiva imposizione, non con
la spada come era d’uso nei secoli passati, ma bensi
con un tralcio di vite appoggiato sulla spalla, con il pre-
sidente annunciante ufficialmente la nomina.

La cena ¢ poi iniziata con un goloso antipasto segui-
to da diverse portate come descritte nel menu accanto
tutte singolarmente abbinate ai pregiati vini della Val-
policella.

Come sempre la presentazione dei vini da parte del no-
stro sommelier Giuseppe Bonetti che li ha illustrati con
la simpatica professionalita che lo contradistingue.

Al giungere della mezzanotte il rientro nelle proprie
stanze con qualche gruppetto mai domo a farsi ancora
qualche cicchetto approfittandone del fatto che 1i non
esisteva il problema del soffio nel palloncino.

Una bella serata con I’unico neo dell’ambiente che sep-
pur condizionato era troppo caldo.
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Intronizzazione AlbaRosa Zoffoli

Intronizzazione Angela Caruzzo Messina

Intronizzazione Enrica Baruffini



Intronizzazione Giuseppe Nastasi

Introniyzazione Maria Teresa Frezza

Intronizzazione Rina Imbresi

Intronizzazione Renato Borrini



Cena di Gala
RISTORANTE ATTICO NOAH

Via A. Mantegna, 30 - 37012 Bussolengo (VR)

L'Aperitivo di Benvenuto
g Gran Buffet con fiori di zucca dorati
con cuore di alici % Sfogliatelle al burro
con soppressa veneta & Strudel con asparagi
e Monte veronese g Crostini con carne salada
e grana % Conchiglie di polentina fresca
e luccio in salsa s Vialone nano di Isola della
Scala con porcini, tartufo nero di Lessinia
in cialda di caprino invecchiato g
Ravioloni tre sapori al burro versato g
Filettino di scottona cotto al giusto rosa
con erbette di montagna e crema di patate
al Monte Veronese 2 Torta Gourmet g
Caffe espresso ts Amaro Anerissimo

VINI IN ABBINAMENTO:

Durello Millesimato
“Cavazza” 2022

Cocktail analcolico alla frutta

Soave Classico
“Cantina di Gambellara” 2021

Valpolicella Classico Superiore “Cantina di
Negrar” 2020

Recioto di Gambellara
“Cantina di Gambellara” 2021







VISITA AL MUSEO

on ancora tanta energia in corpo
ci si apprestava ad affrontare la
giornata della domenica, quan-
do dopo una eccellente prima
colazione, tutti pronti al via con
destinazione Villafranca Verone-
se per la programmata visita al
Museo Nicolis, stimolati dalla curiosita di conoscere
cosa e quanto potesse mostrarci questo museo per
molti ancora sconosciuto ma che gia all’entrata ci ha
sorpreso lasciando a bocca aperta molti convenuti.
All’entrata subito si sono creati dei gruppetti vagan-
ti nel grande salone al piano terra ad ammirare con
euforia le spettacolari auto e moto d’epoca posti ad
ogni angolo, che sembravano invitarti a salire.
I gourmets e i loro amici presi dall’entusiasmo di si
tanta bellezza tardavano a riunirsi in un unico grup-
po per iniziare 1’ascolto della giovane e brava guida
che ha iniziato la visita raccontandoci la storia del-
la nascita di questo oltremodo interessante museo,
venuto alla luce da una geniale idea di un grande
appassionato di motori: Luciano Nicolis.
Questo modernissimo museo aperto nell’anno 2000
ha uno spazio espositivo di 6000 mq. suddiviso su
tre piani, uno piu interessante dell’altro, con una
esposizione che coinvolge e sorprende il visitatore il
quale puo trovare ed ammirare tutto cid che riguar-
da i motori, dalle duecento bellissime Auto d’epoca
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piene di fascino che sono state le pill estasianti, alle
cento motociclette e altrettante biciclette compre-
so un velocipide dell’800, aeromobili, strumenti di
volo, cimeli della Prima e Seconda Guerra mondiale,
modellini di auto, treni e aerei, una rara collezione
delle indimenticabili monoposto di Formula 1, auto
da Turismo, Gran turismo e Sport, oltre cinquecento
macchine fotografiche e cinematografiche, il tele-
grafo di Buffalo Bill, diversi strumenti musicali e
jukebox, macchine per scrivere anche di inizio no-
vecento ed ancora una raffinata selezione di rari ar-
ticoli da viaggio: bauli, cappelliere, valigie, riviste,
foulard, cuffie da pilota, oltre ad accessori esclusivi
di varia manifattura, a ricercati oggetti d’epoca ori-
ginali, molti di questi pezzi unici di elevato valore
storico, che hanno caratterizzato epoche e stili di
vita del passato.

Dopo il lungo tour 1’ora si faceva tarda per cui il
richiamo alla partenza per una breve visita a quello
che ¢ rimasto dell’ancora imponente Castello Scali-
gero.

Riflettendo sul patrimonio italiano presente e pas-
sato, fatto non solo di arte e paesaggi ma anche di
meccanica, di moda, di design, di cinema e di eno-
gastronomia, la ripartenza per le colline di Custoza
dove presso il ristorante Villa Vento ci attendeva il
tradizionale Convivio d’Arrivederci.



Ristorante

eramente speciale la po-
sizione in cui abbiamo
incontrato il ristorante
Villa Vento posto sulle
dolci colline di Custoza ,
terre che purtroppo han-
no visto la grande bat-
taglia della prima guerra d’indipendenza
dell’anno 1848 in cui tanti giovani italiani
si sono immolati per il loro ideale di uni-
ficazione al fine di ricostruire quell’Italia,
che per troppi secoli, dopo il crollo dell’an-
tica Roma, fu ridotta a una miriade di Sta-
terelli quali Ducati, Repubbliche e Monar-
chie sempre in guerra fra loro.
I Gourmets, dopo le intense visite e rela-
tive camminate della domenica mattina,
qui sono giunti scoprendo Villa Vento, una
antica dimora immersa in un incantevole
paesaggio che i conviviali hanno ammira-
to solo per un breve momento dato che lo
stuzzicante appetito consigliava di dare la
precedenza all’entrata nella sala ristorante
scoprendo un ambiente un poco datato ma
ben tenuto e curato in ogni particolare.
Ad accoglierci il Patron Luca Pezzini che
dirige tutto lo staff di sala mentre la so-
rella Silvia dirige la cucina applicandosi
personalmente alla preparazione dei piatti
approntati con cura sempre rimanendo ligia
alle tradizioni del territorio contrariamente
alle fantasiose elaborazioni che oggigiorno
tanti noti e meno noti chef ci propongono,
spesse volte stravolgendo le tradizionali ri-
cette.

Luca e Silvia sono veri figli d’arte in quanto subentra-
ti ai loro genitori che gestivano lo stesso ristorante sito
in questa villa ottocentesca cedutagli da un loro grande
amico, il famoso tenore veronese Giuseppe Lugo il quale
acquisto la villa dei Canossa e la ribattezzo «Villa Ven-
to» per trasformarla successivamente in ristorante dove
spesso si potevano incontrare i cantanti che si esibivano
nella famosa Arena di Verona. Infine la Villa fu ceduta
alla famiglia Pezzini che inizio la gestione del ristorante
gia nel 1969 per cui ora si pud ben affermare che Luca e
Silvia con sacrificio e tanta passione hanno saputo negli
anni mantenere viva la storia e le tradizioni di questo an-
tico ristorante.

I gourmets hanno iniziato questo “Convivio d’Arrive-
derci” subito brindando con le bollicine e degustando i
golosi stuzzicafame posti in bellavista, per proseguire
con le varie portate elencate nello “Spartito”, fra le quali
particolarmente apprezzate le Pappardelle rigorosamente
casalinghe accompagnate da un ottimo sugo di funghi che
ne ha esaltato il gusto. Fra una portata e I’altra tanti scam-
bi di ricordi sui trentennali simposi gourmets realizzati,
per terminare poi I’evento con il famoso Brindisi verdia-
no, da parte del soprano Tina Lambri accompagnata dalle
voci degli amici Pier Ugo Verduri e Salvatore Calderone
che, innamorati del “Bel Canto, si sono voluti cimenta-
re in questa ardua prova. Alla fine il presidente Romano
Lambri ha annunciato di non ripresentare nel 2024 la pro-
pria candidatura alla carica tenuta per ben dodici anni,
dando il doveroso spazio ai pill giovani gourmets che gia
da tempo hanno con entusiasmo coadiuvato il lavoro della
presidenza. Dichiarando concluso il Gran Simposio Na-
zionale, I’appuntamento per tutti i soci alla prossima as-
semblea generale prevista a fine primavera e al prossimo
Gran Simposio Nazionale di inizio settembre.
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CONVIVIO D’ARRIVEDERCI

VILLA VENTO
Str. Ossario, 24 - Custoza (VR)

Bollicine di Benvenuto
Spumante Radetsky — Cantina di Custoza
Servito con olive all’ascolana
e verdure pastellate ¢ Luccio in salsa
con polenta g Pappardelle con Porcini
e funghi misti g Tortellini della tradizione al burro
e salvia g Tagliata di manzo con pesto di rucola,
pinoli, capperi e pomodorini confit g
Verdure miste g Sfogliatella
con mascarpone e confettura di fichi

VINI IN ABBINAMENTO:

Custoza doc — Tabarini — Villa Medici
Custoza superiore — Tabarini
Valpolicella — Torre del Falasco ¢ C
2/ Passito di Custoza - Cantina di Custoza &\

' Caffe espresso
P F




a Valpolicella ¢ una del-
le espressioni geogra-
fiche piu curiose della
pedemontana veneta, se
non addiritura del nord
italia.
Vista dall’alto, infatti questa fascia di ter-
ritorio veronese assomiglia ad una enorme
mano che sembra appigliarsi ai rilievi ap-
polaiati a meta strada fra la Lessina e la
pianura, una sorta di “longa manus” natu-
rale che ha stimolato studi autorevoli ispi-
rando miti e leggende. La storia della Val-
policella ¢ scritta proprio fra queste “dita”.
I solchi che le separano sono il risultato
del lavoro del tempo di milioni di anni in
cui, per effetto delle glaciazioni,le colline
hanno assunto questo effetto inconfondibi-
le, aspro nella parte piu alta, dolce in quel-
la che dirada verso la zona pianeggiante.
Ma le evoluzioni naturali non hanno con-
segnato solo la morfologia attuale, ma
anche una grande ricchezza pedagogica,
sulla quale si ¢ radicata e sviluppata una
capacita agricola vivace e variegata, da cui
sono derivati alcuni prodotti di grande ri-
levanza.
Uno dei simboli piu fedeli della tradizione
rurale della Valpolicella sono le“marogne”,
i muretti a secco che delimitano i numero-
si terrazzamenti della valle, specialmente
nella parte piu alta.
E’ qui, su queste fette di terra rubate alle
asperita che per lunghi secoli si sono prati-
cate le colture destinate al consumo fami-
liare, e al mercato.
Frutta e verdura di tutti 1 tipi coloravano i
banchi lunghi e stretti che formavano delle
grandi scale sui versanti delle colline.
Prodotti essenziali, insieme all’allevamen-
to di pecore e capre, per la vita delle fa-
miglie della Valpolicella, molte delle quali
lavoravano alle dipendenze delle famiglie
veronesi e veneziane sui terreni delle ville
costruite sopratutto durante la fase centra-
le della Serenissima.
Fu un ruolo decisivo quello delle ville,
perché se oggi si lasciano ammirare per la
bellezza e per I’'imponenza, quando furo-
no costruite erano al centro della vita non
solo agricola, ma anche amministrativa,
economica e sociale del territorio.

[ SUOI VINI

La Valpolicella ¢ una zona a denominazione di origi-
ne controllata (DOC — DOCG) e sopratutto significa
grandi vini come 1’Amarone, il Valpolicella e il Re-
cioto. E’ una zona agricola e collinare caratterizzata
da dolci colline ricoperte prevalentemente da vigne-
ti che producono vini unici fra i quali sicuramente
primeggia il famoso “Amarone” il cui nome deriva
dalla parola “amaro”, inteso come “secco”.
L’appellativo venne adottato per distinguerlo dal vino
dolce Recioto della Valpolicella da cui ebbe origine.
Vino tradizionale tipico della Valpolicella, I’ Amaro-
ne segue un rigido disciplinare di produzione che ne
detta le regole e ne tutela la qualita. I vitigni con cui
¢ consentito produrlo sono I’uva Corvina, Corvinone
e Rondinella, altri vitigni a bacca rossa non aromatici
possono concorrere alla produzione del vino.

Dopo la vendemmia le uve sane e mature sono la-
sciate appassire per alcuni mesi (circa 120 giorni) in
un apposito locale, detto fruttaio.

I grappoli vengono posizionati in ampie cassette, per
consentire 1’aerazione ed evitare ristagni di umidita.
In inverno, comincia poi la fermentazione: i lieviti
avviano il loro lavoro di trasformazione degli zuc-
cheri in alcol e componenti aromatiche.

E una fermentazione molto lenta, a causa dell’enor-
me quantita di zuccheri presenti.

Ma proprio questa lentezza favorisce la comparsa
delle caratteristiche tipiche dell’Amarone: comples-
sita organolettica, struttura, corpo ed eleganza.

LE MIGLIORI ANNATE
DELLCAMARONE

L’ Amarone ¢ uno dei vini con il piu grande potenziale
di invecchiamento al mondo ed € per questo importan-
te conoscere quali sono le annate migliori.

L’annata 2015 ha fatto molto parlare di sé e per alcuni
produttori € ancora molto promettente per cui diversi
produttori non I’ha ancora imbottigliata.

Le 2016,2017 e 2018 sono ottime annate € molte sono
ancora nelle botti. L’annata 2019 invece ha avuto esta-
te e vendemmia piovose che non promette bene. Le
2011, 2010, 2007, 2005, 2003, 2001, 1998 sono con-
siderate celebri

La 1997 & un’annata storica ma € ormai quasi introva-
bile. Andando ancora piu in la ci sono la 1995, 1990,
1988, 1983 e non ¢ detto che siano troppo vecchie. Se
correttamente conservata in cantina una grande annata
di Amarone puo continuare a evolvere per 30 anni e
piu, regalando profumi e sentori entusiasmanti.



LA PEARA

La Peara ¢ una ricchezza tutta veronese dal mo-
mento che in Italia non esistono altre salse fatte
in questo modo. Il suo consumo ¢ limitato alla
citta di Verona e della sua provincia ed il nome
trae origine dal dialetto veronese che significa
“Pepata” ed ¢ una salsa realizzata in modo sem-
plice, come tutte le ricette d’una volta.

Per tradizione & servita in accompagnamento al
lesso misto veronese il quale nei tempi pitl po-
veri era presente sulle tavole solo a Natale e alle
feste comandate ed ¢ 1’unica salsa medievale
rimasta tuttora di consumo popolare.

INGREDIENTI PER 8 PERSONE:

g. 500 di pane raffermo da grattugiare te g. 200

di midollo di bue 2& ml. 800 di brodo di manzo &
g- 50 di burro && pepe nero q.b. (un terzo macinato
fine, il resto macinato grosso) &

Il PROCEDIMENTO: mettere il pane raffermo in
forno a biscottare a 130 gradi (deve rimanere ab-
bastanza bianco); una volta freddo, grattugiarlo
grossolanamente.

In una pentola di coccio o di alluminio far fon-
dere il midollo tagliato a pezzi assieme al burro,
aggiungere il pane grattato e subito dopo il brodo
bollente, quindi mescolare bene con la frusta.
Mettere possibilmente uno spargi fiamma e rial-
zare la pentola con un riduttore, coprire e cuocere
molto lentamente per una ora € mezza.
Aggiungere a piacimento sia il pepe fino che gros-
S0, aggiustare di sale e cuocere ancora per 10 mi-
nuti. Se la Peara fosse troppo densa aggiungere un
po’ di brodo, se troppo liquida aggiungere un po’
di pane grattato. Servire bollente perché se si raf-
fredda si addensa subito.

Osservazioni: la Peara, come il baccala, deve “pi-
pare”, ovvero sobbollire a lungo.

Una variante introdotta in tempi abbastanza re-
centi prevede I’aggiunta di formaggio grana ed ¢
mativpo di scontro fra puristi e innovatori.
Questione di gusti!

BIGOLI AL SUGO
D’ ANATRA

I bigoli sono un formato di pasta simile ai vermicelli o agli
spaghetti, preparati con grano tenero e diffusi in tutto il Ve-
neto.

Anche il ragu d’anatra ¢ tipico della tradizione contadina ve-
neta (bigoi co [’arna), considerato il diffuso allevamento di
questo volatile in tutta la regione.

I condimento di questo piatto fortemente identitario si puo
realizzare sia in bianco, come in questo caso, sia con 1’utiliz-
zo del pomodoro.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

(Per la pasta): g. 200 di farina 00 g g. 150 di farina rimacinata
di grano duro 2 2 uova e due tuorli

(Per il condimento): mezza anatra a pezzi (circa Kg. 1) g&g.100
di cipolla g g.100 di carote & olio extravergine di oliva &

1 spicchio d’aglio & brodo di carne q.b. % 1 mazzetto di aromi
vari (rosmarino, salvia, alloro, timo...) & sale e pepe &&

acqua di cottura dei broccoli

I PROCEDIMENTO:

(Per la pasta): in una ciotola mescolare le farine assieme alle
uova (la pasta deve risultare dura e granulosa).

Nell’apposito torchio infilare la pasta girando energicamente
la leva, all’uscita della trafila tagliare i bigoli a una lunghezza
di circa 20 cm, quindi passarli nella farina di grano duro e
metterli su di un vassoio.

(Per la salsa): pelare e tritare la cipolla e la carota, e farli ro-
solare in un filo di olio, aggiungere I’anatra a pezzi I’aglio e il
mazzetto guarnito. Aggiungere il brodo e cuocere coperto per
40/50 minuti. Togliere I’anatra, I’aglio e il mazzetto guarnito,
frullare il sugo rimasto (con frullatore a immersione) e rimet-
terlo in una padella. Levare la pelle dell’anatra, spolpare la
carne e sminuzzarla con un coltello. Aggiungere la carne smi-
nuzzata al sugo, cuocere i bigoli in abbontante acqua salata,
aggiungerli nella padella con il sugo, mantecare e aggiustare
di sale e pepe. Presentare il piatto cospargendo i bigoli con
una grattugiata di grana padano o parmigiano.

Alla ricetta classica si puo aggiungere del vino Valpolicella
per la cottura e una grattugiata di tartufo nero pregiato della
Lessinia per la finitura.



Al Ristorante
di Ventimiglia

rucco € un piccolo borgo
del XVII secolo confinan-
te con la Francia, una fra-
zione di Ventimiglia ove i
Gourmets del Consolato
di Sanremo-Riviera dei
Fiori si sono incontra-
ti per testare il Ristorante “Casa Buono” gia
individuato dai buongustai Goumets prima
dell’esplosione della epidemia Covid. Il so-
spirato convivio che si ¢ potuto finalmente re-
alizzare ¢ stato commentato dagli ospiti come
una cena da veri Gourmets, congratulandosi
con lo Chef “Patron” Antonio Buono per aver
ottenuto la stella Michelin e per le specialita
culinarie che ha proposto agli ospiti.

La cena ¢ iniziata con 1’assaggio dell’olio
NUOVO SU Un pane casareccio appena uscito
dal forno che ha ricevuto il plauso da parte di
tutti, proseguendo poi con Panissa e cremoso
al Grana Padano, Cracker di semi oleosi, Ma-
ionese di miso, Bresaola e cavolo nero, Zuc-
ca, Capasanta Finger lime e Salsa all’aceto
di mele, per proseguire con un Risotto man-
tecato alla composta di cipolla arrostita nel
forno a legna, acciuga e bottarga di muggine,
continuando con un gustoso Pollo ruspante
con patata dolce, salsa alle olive taggiasche
e tapioca, per finire la Crema pasticciera con
amarene e mandorle, Gelato alla vaniglia e
Zabajone al vermuth, Madleine calda e Fava
tonka al cacao. Da sottolineare 1’eccezionalita
del cracker con la capasanta finger lime a cui
¢ stato abbinato uno splendido moscato secco
siciliano “Muscatedda 2021 — Marabino che
ha completato la sinfonia gastronomica. La
presenza in sala di uno staff di eccezione di cui
il sommelier Tommaso ne ¢ stato la massima
espressione, ha contribuito allo svolgimento
armonico del repas. Ottimi i vini in abbina-
mento scelti dal giovane Sommelier, quali un
Franciacorta Extra Brut “Blanc” 2018-Conta-
di Castaldi, un Muscatella 2021 — Marabino,

un Dolcetto d’Alba “Vigna Scot” 2021- Cavallotto, € un
Passito “Lucrezia”- Maixel.

Serata piacevole e propositiva per aver avuto la possibi-
lita di scoprire e degustare i prodotti di un giovane Chef
stellato e nel contempo per lo stesso Chef il quale ha po-
tuto conoscere la potenzialita della nostra Confederazione
a cui seguira una sicura frequentazione di questo picco-
lo ma gradevole ristorante da parte dei nostri Confreéres
gourmets. Dopo la fotografia di rito che immortalava lo
Chef Antonio Buono e la brigata di cucina i nostri ami-
ci gourmets si sono accomiatati con grande soddisfazione
per aver trascorso in amichevole compagnia una magica
serata.
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Al Ristorante

di Cesenatico

Confreres del Consolato di Romagna si sono ri-
trovati per un loro Convivio, simpaticamente in-
titolato “Ciao, ciao, ciao, ciao....mare....I’estate
se ne va”, presso il ristorante Sloppy Joes ubica-
to proprio sul porto canale.

Il mare lo si vedeva veramente dalle vetrate di
questo raffinato ristorante dove i Gourmets sono stati accolti dalla
Signora Roberta che, insieme al marito Matteo, titolare e direttore
di cucina, hanno fatto degustare ai partecipanti delle squisite portate
tutte a base di pesce fresco.

Oltre ai numerosi soci e simpatizzanti del Consolato di Romagna la
massiccia presenza di diversi Consoli Nazionali fra i quali Franca
Cantergiani organizzatrice dell’evento, Guglielmo Giorgi e Auret-
ta Prata. Alla conviviale ha presenziato anche una delegazione del
Consolato del Ducato di Parma, Piacenza e Guastalla capeggiata dai
Consoli Nazionali Monia Radini Tedeschi e Pier Ugo Verduri. 1l
ricco menu, preparato con maestria dall’ottimo staff di cucina, ha
esaltato la materia prima proveniente dall’adiacente mare, lasciando
sapientemente trasparire la freschezza del prodotto.

Anche la presentazione dei piatti ¢ stata di ottimo livello come la
gentilezza e professionalita dei proprietari e del personale di sala,
facendo si che il Convivio sia stato giudicato di “ottimo livello”, ri-
sultato confermato anche dalla disamina delle schede giudizio com-
pilate da tutti i commensali.
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RISTORANTE SLOPPY
CESENATICO- FORLI/CESENA

g

Stuzzicafame al Pinzimonio

e
Misto Pesce al Vapore s

Sardoncini scottadito
e Calamari al Forno g

Spaghetti alla chitarra allo
scoglio g

Fritto misto e Grigliata mista
del nostro mare s

Chessecake al mango &

Caffe Espresso g

8-75\'

VINI IN ABBINAMENTO:
Nove Bolle azienda Casadei

Selezione del Consolato
di Romagna



[1 “Luadel” di Pomponesco

nvitati dal-

la “Con-

fraterni-

ta  degli

amici del

Luadel” i

Gourmets

del Consolato dell’ Antico

Ducato di Parma, Piacenza

e Guastalla, si sono ritrovati

a Pomponesco per degustare

questa tipicita scoprendo nel

contempo anche questo gra-

zioso Borgo situato nel bas-

so mantovano sulle rive del

grande fiume Po e che, per la

sua bellezza e la sua storia, €

entrato nel club dei “Borghi

piu belli d’Ttalia”.

La storia di Pomponesco ¢ molto antica.

Fu abitato da Etruschi e Galli ma il suo nome deriva pero dal periodo in cui la famiglia romana “Pom-

pea” si stabili in queste zone.

Il suo massimo splendore lo raggiunse nel sedicesimo secolo quando Giulio Cesare Gonzaga, vi stabili

la sua residenza portando con se la sua corte e 1 suoi cuochi con le loro medievali ricette.

Chissa se a quei tempi gia conoscevano il “Luadel”, originale delicatezza da forno che si inserisce fra il

pane e la focaccia che si gusta caldo principalmente con i salumi mantovani e che niente ha da invidia-
- re ai piu conosciuti Gnocco fritto, Chisolini, Piadine

Luadel

e tanti altri similari prodotti, poveri ma gustosi, di cui
ogni regione italiana ¢ estremamente ricca.

Come ci ha illustrato Mentore Negri riscopritore, pro-
duttore del Luadel e Gran Maestro Cerimoniere del-
la omonima Confraternita, deve essere preparato da
esperte “Sfogline” ed ha ingredienti semplici quali,
farina, strutto, sale e pasta madre.

La ricetta risale ai tempi in cui ogni cascina aveva il
suo forno a legna per la produzione del pane caserec-
cio ed era indispensabile conoscere il giusto momen-
to per infornarlo per cui, al fine di valutare il calore
del forno, venivano immesse nello stesso alcuni strati
di sfoglia unti con lo strutto e, se questi cuocevano
bene, significava che il forno era pronto.

A quei tempi sicuramente non si sarebbe lontanamen-
te immaginato che ai giorni nostri per merito di due
“illuminati” quali Mentore Negri e 1’amico Cav. Sal-
tini questi rimasugli di pasta potessero trasformarsi
elevandosi ad una gustosa specialita italiana.
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SUA MAESTA

ome in ogni Regno, oltre
al Re ci sono tanti Princi-
pi, Duca, Arciduca, Conti,
Visconti, Marchesi, Baroni
ecc., cosi pure nel regno
micologico dei tartufi c’e
un Re che solo lui pud chiamarsi “Maesta” e
questo ¢ senza tema di dubbio il Tartufo Bian-
co, mentre gli altri seppure di nobili origini
non potranno mai fregiarsi di questo titolo. Al
massimo si potra riconoscere il titolo di Vi-
cere al meritevole Tartufo Nero Pregiato mol-
to apprezzato nella cucina d’oltralpe.
Il tartufo come tutti i funghi, (dato che non ¢
un tubero), ha bisogno di essere trattato con
cura e delicatezza per poterne gustare appieno
le sue deliziose pecularieta.
Questa ¢ la famiglia dei regnanti:

Tartufo Bianco — Tuber Magnatum Pico

E’ considerato il piu pregiato tra i tartufi, il pit
prezioso sia dal punto di vista gastronomico
che da quello prettamente economico, dati gli
elevati costi che pud raggiungere.

Il suo colore varia dall’ocra pallido al crema
scuro, la gleba ¢ inconfondibile e si presenta
bianca o gialla.

Ha un profumo aromatico, particolare e unico.
Per la crescita di questo tipo di tartufo c’¢ bi-
sogno di una situazione ambientale particola-
re, infatti il suolo deve essere umido per gran
parte dell’anno. Il periodo di raccolta va da
ottobre a dicembre.

Tartufo Nero Pregiato —

Tuber Melanosporum

Secondo solo al bianco, ha comunque uno
stuolo di sostenitori che lo ritengono il miglior
tartufo in assoluto. Il suo sapore ¢ intenso ri-
corda il cioccolato. Il colore varia dal grigio
bruno al nero rossastro. Molto apprezzato in
cucina, si puo abbinare anche con i dolci. E’
molto valutato in Francia.

Il periodo di raccolta va da dicembre a marzo.

24

Tartufo Nero Estivo — Tuber Aestivam

E’ il tartufo piu diffuso e molto usato in cucina. Questa
tipologia ha un’ottima capacita di conservazione infatti si
mantiene maggiormente rispetto ai tartufi pregiati. Odore
molto delicato che ricorda il fungo. Ha un costo contenuto.
Periodo di raccolta da maggio a settembre.

Tartufo Uncinato — Tuber Uncinatum

Molto simile al tartufo estivo ma con un profumo decisa-
mente pill marcato.

Periodo di raccolta da ottobre a marzo.

Tartufo Bianchetto o Marzuolo —

Tuber Borchii Vittadini

Caratterizzato da un forte sapore agliaceo e puo risultare
indigesto se mangiato in grande quantita. Ha un colore si-
mile al piu pregiato Tuber magnatum pico (tartufo bianco)
Periodo di raccolta nei primi mesi dell’anno.

Tartufo Nero Moscato o Brumale — Tuber Moscatum Ferry
E’ un tartufo molto particolare che vive in simbiosi con
nocciolo e quercia. Non raggiunge grandi dimensioni ed
ha un leggero sapore di rafano. Alla vista se non si fa atten-
zione si puo confondere con il Nero Pregiato.

Periodo di raccolta autunno ed inverno.

Come si conservano

Assolutamente non bagnarli. Pulirli senza strofinarli trop-
po con un tovagliolo asciutto al fine di togliere solo 1’ec-
cesso di eventuale terra avvolgendoli poi completamente
in un foglio di carta tipo rotolo da cucina e riporli in un



contenitore di vetro con o senza riso riponen-
dolo chiuso in frigorifero, ricordandosi di so-
stituire la carta ogni giorno.

In questo modo conservera la sua fragranza
per circa 5 giorni se tartufo bianco mentre 2
giorni in pil se nero.

Come si puliscono

Eliminare con un spazzolino tutti i residui di
terra (va bene anche uno spazzolino da denti)
e nel caso ci fosse ancora terra nei punti diffi-
cili da raggiungere, usufruire di un coltellino
appuntito facendo attenzione di non forzare
troppo per non spezzarlo.

Passare poi il tartufo sotto un filo di acqua
corrente fredda ripetendo con delicatezza
I’operazione di pulizia con uno spazzolino
a setole pit morbide. Asciugare con carta da
cucina oppure con un panno pulito.

Quando si puliscono

Nel caso di tartufo bianco che va tagliato a
fette sottili, questa operazione va fatta solo
poche ore prima del consumo.

Qualora si dovesse essere costretti a rimetterli
gia puliti per piu tempo in frigorifero, toglier-
li almeno un’ora prima di portarli a tavola
lasciandoli alla temperatura ambiente/interno
al fine che possano meglio sprigionare il pro-
prio irresistibile aroma.

Intolleranze

Non sono note controindicazioni circa il con-
sumo di tartufo, tranne che in casi di allergia
specifica.

Non contenendo glutine possono essere con-
sumati anche da chi ha intolleranze alimentari
o celiachia.

del Ristorante

Confreres della Confederation Europeen-

ne des Gourmets e i loro ospiti si sono

ritrovati per un Convivio particolare

all’Antica Osteria della Peppina sito in

quel di Alseno, paese in terra piacentina

che fa da confine con quella parmigiana,
ove sono stati accolti dal Console Monia Radini Tedeschi. Un
momento simpatico per stare insieme, divertirsi, ma sopra tut-
to mangiar bene e sano degustando una tipicita tutta italiana: il
famoso “Bollito o Lesso” cosi chiamati a seconda delle tradi-
zioni dei vari territori del Nord Italia ove questo menu & parti-
colarmente apprezzato. La differenza sostanziale fra i due sta
nella sola fase di precottura dove per il Bollito si porta I’acqua
in ebollizione aggiungendo poi la carne, mentre per il Lesso la
carne si immerge da subito nell’acqua fredda. I conviviali del
sodalizio del Consolato del Ducato di Parma Piacenza e Gua-
stalla sono rimasti felicemente sorpresi dalla preparazione e
dalla professionalita dello Chef il “Patron” Giuseppe Arbusti
che, con capacita e bravura nel manovrare forchette e coltelli,
si ¢ impegnato al carrello dei bolliti posto in posizione strate-
gica del ristorante ove lo Staff di sala ha egregiamente operato
servendo i conviviali con la dovuta celerita e gentilezza. Vera-
mente squisito il menl che come dalla tradizionale ricetta del-
la bisnonna Peppina era composto da vari tipi di carne quali:
Paletta e Lingua di manzo, Testina di vitello, Ripieno, Costine
di maiale, Mariola, Cotechino, Cappello del prete e Gallina
il tutto accompagnato da squisite salsine naturalmente della
casa e dall’immancabile mostarda. A seguire, con I’intenzione
di meglio aiutare I’apparato digestivo, un buon piatto di Ano-
lini di parmigiano rigorosamente in brodo di terza. Al termine
la gradevole sorpresa di un gustoso e apprezzato Gelato della
casa anch’esso preparato alla maniera antica.
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RISTORANTE GALLERIA

n una bella giornata
di tarda primavera, i
Gourmets del Conso-
lato di Sicilia con a
capo il Console Na-
zionale Gioachino Fu-
ritano dopo una gra-
devole passeggiata sul corso principale
di Cefalt ammirando la splendida Cat-
tedrale si sono ritrovati presso il grade-
vole “Ristorante “Galleria” per trascor-
rere insieme alcune piacevoli ore.
I partecipanti, accolti dal Patron “Som-
melier” Angelo Daino che ha curato
con attenzione gli abbinamenti cibo
vino tutti rigorosamente del territorio,
si sono deliziati con squisiti piatti ispi-
rati alla tradizione, le cui portate sono
state accompagnate da buon vini illu-
strati durante il pranzo da Angelo Dai-
no.
Lo stesso ha commentato ogni portata
ed i criteri di abbinamento, risponden-
do alle osservazioni dei commensali e
ricevendo il plauso per la buona riusci-
ta dell’evento.
In chiusura ¢ stato rivolto un partico-
lare ringraziamento a Enzo Fiandaca,
il quale ha efficacemente coadiuvato il
Console Territoriale Gerlando Pinzar-
rone nella perfetta organizzazione del
Convivio.

RISTORANTE LA GALLERIA
VIA MANDRALISCA, 23 - CEFALU
Ba
Degustazione dell’olio extravergine di oliva

Mallia da agricoltura Biologica IGP Sicilia
e Presidio Slow Food g

Insalata di totani e Code di gambero
su misticanza con salsa g

Maltese, perle di storione e chips di patata
alle verdure 3a:

Lagane pasta al gambero rosso profumati
al limone e basilico gs

Lingotto di pesce spada dorato alle mandorle
con puree di patata allo zafferano
e di rapa rossa al rafano ge

Crema alla vaniglia con salsa ai frutti rossi
e granella di amaretti g
Caffe Expresso

Ba

VINI IN ABBINAMENTO:

Neroluce - Principi di Butera
Benede - Alessandro di Camporeale
Frappato - Paolo Cali

Marsala rubino - Cantine Carlo Pellegrino



RISTORANTE AGRITURISMO

Gourmets e 1 loro
amici simpatizzanti
si sono ritrovati a fe-
steggiare con una gu-
stosa cena conviviale
tenutasi presso 1’A-
griturismo La Ratta
di Bacedasco di Vernasca (Piacenza).
Una bella location con ristorante, am-
pio giardino e piscina, il tutto immer-
so nel verde delle circostanti colline
su cui spiccano grandi vigneti creando
una atmosfera rilassante ed anche ro-
mantica in particolar modo di sera al
tramonto del sole.
La vecchia costruzione su cui ora ¢
operante un agriturismo ¢ stata natu-
ralmente rimodernata con locali tutti
in pietra che volutamente contrastano
con un arredamento moderno creando
un delizioso ambiente.
Dopo il benvenuto agli ospiti la cena
¢ iniziata rispettando la tradizione del
territorio con la degustazione degli
immancabili salumi piacentini pro-
seguendo poi con piatti regionali ri-
visitati e ben presentati che hanno
soddisfatto i commensali. Ottima 1’ac-
coglienza e il servizio di sala operan-
te sotto I’attenta direzione del Maitre
Moreno.

RISTORANTE AGRITURISMO LA RATTA
LOCALITA SAN MARCO - BACEDASCO BASSO
DI VERNASCA (PIACENZA)

B
Aperitivo di benvenuto servito con salumi misti,

torta fritta e giardiniera, selezione di formaggi
con le composte della casa g

Risotto alla crema di piselli, fave saltate
alla menta e guanciale croccante s

Paccheri ripieni di ragu saporito d’agnello
e burrata s

Galletto con gazpacho d’anguria, misticanza
e pico de Gallo ge

Panna cotta di pisello con coulis di pomodoro
e fragole gs

Caffe Expresso g

distillati e digestivi del territorio

ge

VINI IN ABBINAMENTO:

Selezione Gourmet
Colli Piacentini DOC
Az. Vitivinicola Tenuta La Ratta



umerosi Confreres
Gourmets del Conso-
lato di Parma Piacenza
e Guastalla e del Con-
solato di Sanremo-Ri-
viera dei Fiori hanno
preso parte al Capitolo
della Confraternita del Gorgonzola di
Cameri aderente alla F.I.C.E (Federazio-
ne Circoli Enogastronomici) con cui la
nostra Confederazione ¢ gemellata. L’e-
vento ¢ culminato con un pranzo convi-
viale tenutosi presso il Ristorante Farese
di Fara Novarese con un menu nei cui
piatti il sottile e delizioso profumo del
Gorgonzola la faceva da padrone.
Alla fine i complimenti agli amici del-
la confraternita e all’instancabile presi-
dente F.I.C.E Marco Porzio per la ottima
realizzazione dell’annuale importante
simposio a cui 1 gourmets partecipano
sempre con entusiasmo.
A1 componenti lo staff del ristorante e
particolarmente ai cuochi i plausi per
aver saputo abbinare ad ogni portata,
esaltandone il gusto, questo formaggio
dal caratteristico sapore, un’eccellenza
tutta italiana da tempo conosciuta e ap-
prezzata in tutto il mondo.
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RISTORANTE FARESE
VIA TOSALLI, 57 - FARA NOVARESE (NO)

Gorgonzola dolce e piccante in purezza,
composta di fichi e zenzero g

Rinvoltino di bresaola ossolana ai mille colori
dell’orto, gorgonzola novarese
e riduzione al balsamico s

Mini-tartare di manzo, nocciole, gorgonzola
piccante e mostarda di pere g

Patata ripiena con uovo, pancetta e gorgonzola
Flan di peperoni e fonduta al gorgonzola gs
Sfogliatina ai porri, salsiccia e gorgonzola gs

Risotto al gorgonzola novarese e profumo
all’anice stellato gs

Gnocchi di castagne con fonduta di gorgonzola
e miele delle colline novaresi ge

Taglio di vitello, crema di gorgonzola
e cipolle rosse caramellate s

Dolcezze ripiene al gorgonzola:
Profiterolles fondente s Millefoglie di mele g
Panna cotta allo zafferano s

Caffe e Carrello dei liquori gs
VINI IN ABBINAMENTO:

SRosso Nebbiolo Colline Novaresi D.O.C.
I Dof Mati Fara Novarese

Bianco Carolus -Antichi Vigneti di Cantalupo
-Ghemme

Moscato d’Asti D.O.C.G. Cantina del parroco
Az. Agr. S.Michele (Neive)



IL FORMAGGIO
DI FOSSA

1 ’Birbo’, formaggio del-
le fosse Brandinelli di
Sogliano, ¢ medaglia
d’oro al World Chee-
se Awards 2023’ che si
¢ svolto in Norvegia.
Promosso dalla Hanen norvegese e organizza-
to dalla Guild Fine Food britannica, al World
Cheese Awards 2023, 35" edizione, hanno
partecipato 4.502 formaggi provenienti da 43
Paesi e giudicati da 264 esperti di 38 nazioni.
Il prestigioso concorso internazionale racco-
glie il meglio delle produzioni casearie e pro-
clama vincitori i formaggi piu straordinari.
Fosse Brandinelli di Marino Brandinelli no-
stro Confrére nonché Presidente del Col-

legio dei Proibiviri della nostra Confederation, anche
quest’anno si conferma un qualificato produttore il qua-
le da anni stagiona i suoi formaggi nelle antiche Fosse
malatestiane di Sogliano puntando tutto sulla qualita.
Dopo la medaglia di bronzo nel 2022,
“Birbo”’quest’anno ha conquistato la medaglia d’oro.
Ultimo nato in casa Fosse Brandinelli ¢ que-
sto un pecorino di circa 15 kg. con una stagiona-
tura di 24 mesi, di cui gli ultimi 4 passati in fossa.
Ancora una volta Marino Brandinelli che nella con-
duzione della azienda & coaduivato dal figlio Silvano,
conferma I’alta qualita dei suoi prodotti continuando a
collezionare premi anche a livello mondiale proponen-
do i suoi Formaggi di Fossa uno diverso dall’altro, ma
che esprimono tutti quel delizioso sapore che I’atten-
ta stagionatura nelle sue fosse a Sogliano gli sanno dare.
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DA CONSUMARSI
ENTRO IL...

Il consiglio che si da al consumatore di leggere sem-
pre le etichette dei prodotti alimentari che si inten-
dono acquistare ¢ cosa veramente saggia in quanto
valida non solo per capire gli ingredienti degli ali-
menti contenuti nelle confezioni, ma anche per sa-
pere con chiarezza il tempo che si avra a disposizio-
ne per essere consumati evitando percio di produrre
enormi sprechi in un mondo in cui oggi tante gente
purtroppo soffre o addirittura muore per la fame.
La vita del prodotto tecnicamente viene ora definita
con il termine inglese “Shelf life” che ¢ strettamente
legato alla deperibilita dell’alimento proposto sugli
scaffali dei supermercati e dei negozi di vicinato.
A tal proposito le frasi sono solo due e spesse volte
vengono mal interpretate dal consumatore che non
conoscendo le precise disposizioni di legge, guar-
dando solo la data finale stampata, preso dal timore
di intossicarsi insieme alla famiglia, butta nell’im-
mondizia cio che ha ancora molto tempo di conser-
vazione.

Queste le diciture che sono molto simili ma dal si-
gnificato molto differente:

Da consumarsi entro... Si tratta di una scadenza tas-
sativa oltre la quale il prodotto non ¢ pil sicuro e se
consumato dopo tale data potrebbe dare sintomi di
intossicazione.

Di norma si tratta di prodotti freschi che vanno
conservati in frigorifero e che a nostro parere non
si dovrebbe attendere 1’ultimo giorno indicato per
consumarli, meglio farlo qualche giorno prima della
scadenza indicata.

Da consumarsi preferibilmente entro... Non si trat-
ta di una scadenza tassativa dato che il prodotto &
ancora sicuro trattandosi solo di una indicazione di
massima in cui il produttore garantisce la qualita
organolettica fino a quella data, trascorsa quella il
prodotto potrebbe calare di gusto, colore o sapore,
senza pero creare pericolo per la salute.

Per questi prodotti se conservati in bottiglie o barat-
toli bisogna prestare attenzione che non sia entrata
aria nelle confezioni verificando che, schiacciando
con un dito in sequenza il coperchio, non si percepi-
sca il Tic-Tac che significa la mancanza di vuoto nel
barattolo il che potrebbe essere pericoloso.

Altra cosa importante ¢ quella di conservarli in fri-
gorifero e solo per pochi giorni dopo 1’apertura.
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IL RISTORANTE

Gradevole serata quella trascorsa dai Confreres del
Consolato di Sicilia nell’elegante e accogliente “131
Ristorante Alibi” di Palermo, perfettamente orga-
nizzata dal Console Territoriale Lando Pinzarrone.
Gli Chef “Patron” Alice Gennaro e Liborio Mon-
giovi che hanno acquisito il ristorante da alcuni anni
sono una giovane coppia abruzzese-siciliana gia
con un bagaglio di esperienze maturate in stellati
ristoranti inglesi.

Con la loro ferma convizione che per realizzare un
buon pranzo sia indispensabile un connubio fra ma-
teria prima, tecnica, passione e fantasia, hanno ela-
borato per i Gourmets un menu basato su prodotti
freschi e stagionali, fra i quali spiccavano lo sgom-
bro con ricotta affumicata e marmellata di agrumi, i
tortelli di tenerumi con ragu di pesce bianco e man-
dorle e il trancio di tonno scottato con melanzane
perline alla norma.

Il tutto annaffiato da un Prosecco millesimato Giu-
liano Bortolomici e da una locale Inzolia Tasca
d’Almerita 2022.

Le singole portate, ben illustrate dal Maitre di sala
al momento del servizio, sono state favorevolmente
commentate dai commensali in corso di cena discu-
tendone alla fine anche con i due Chef che con gar-
bo e cortesia si sono messi a disposizione dei con-
venuti per la spiegazione di tutto cio che i gourmets
avevano avuto il piacere di assaporare.

Alla fine in una calorosa atmosfera 1’ultimo brindisi
per festeggiare una ben riuscita conviviale.




[1 CONVIVIO
SOTTO LA LUNA

opo aver affrontato le
disastrose conseguenze
delle recenti alluvioni
e frane, 11 Consolato di
Romagna ha voluto ri-
prendere le sue buone
abitudini per cui, guidati dal Console Franca
Cantergiani Bettini, i Gourmets si sono dati
appuntamento presso la Tenuta Santa Lucia
Vinery.
I’ Azienda vitivinicola si trova sulle colline
di Mercato Saraceno in Via Gardini 1004 e
qui sono stai subito accolti per assaggiare
ottimi vini accompagnati da qualche stuzzi-
cafame preparati con i prodotti del territorio.
La location era veramente incantevole; i
bianchi tavolini spiccavano nel verde della
vigna e le luci messe ad arte creavano effetti
fantastici.
Ha contribuito ad allietare la serata anche un
complesso strumentale con una cantante jazz
dalla voce particolarmente intensa.
La musica e la bella voce hanno trasportato
i conviviali sulle ali della fantasia facendoli
sognare.
Il bellissimo abito d’oro indossato dalla can-
tante rifletteva scenograficamente le luci do-
nando alla scena una parvenza teatrale e oni-
rica di impronta felliniana.
Il tramonto ¢ stato allietato da un buon Buffet
ove insieme a ottime bollicine si ¢ degustato
una gustosa forma di Parmigiano Reggiano e
un buon prosciutto di Parma magistralmen-
te tagliato“a violino” dallo Chef Guglielmo
Giorgi il Console addetto alle Tecniche di
Cucina della nostra Confederazione.
L’invito a prendere posto ai tavoli & stato dato
dalla Maitre Giada e i commensali che ave-
vano gradito la prima portata, hanno richie-
sto il Bis delle Caramelle ripiene di burrata
e asparagi, condite con burro fuso e granella
di pistacchi.
Ha fatto seguito un eccezionale filetto di
manzo Black Angus Argentino con i frutti di
bosco freschi accompagnato da svariata ver-
dura cotta ed innaffiato dall’ottimo Sangio-

vese e, per finire il Dessert accompagnato da un denomi-
nato “Vino della Sposa”.

Al termine della cena i conviviali sono stati allietati
dall’arrivo di una gradevole frescura, quasi invitante alle
danze.

La serata ¢ continuata in allegria con musica, canti e balli
in stile e spirito conviviale Romagnolo!
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RISTORANTE

iacevole serata quella
trascorsa dai Confréres
del Consolato di Sanre-
mo-Riviera dei Fiori al
Ristorante del Capo sito
nell’antico e caratteristi-
co borgo di Bordighera
Alta dove lo Chef Luca Napoli ha deliziato
i Gourmets con un Repas di cinque portate
accompagnate da cinque vini diversi.
Purtroppo, data la ridotta superficie della sala
messa a disposizione, la presenza ¢ stata li-
mitata ai soli soci che spesso non hanno avu-
to I’opportunita di essere presenti nei passati
convivi.
In un ambiente ben valorizzato da un arreda-
mento elegante che ha contribuito a creare
una piacevole atmosfera i gourmets hanno
iniziato la cena conviviale da subito vivaciz-
zando I’ambiente con un prolungato brindisi
rallegrato da un buon Prosecco, per prosegui-
re con la scoperta di un delizioso menu di cin-
que portate che esprimeva la bravura di Luca
un giovane Chef che ha saputo proporre un
riuscito accostamento nella preparazione dei
piatti proposti che sono stati apprezzati per la
freschezza e la qualita degli ingredienti.
Durante la successione delle portate il Conso-
le Nazionale Vice Presidente Giampaolo Ma-
rinelli ha illustrato con dovizia ai presenti il
programma dei simposi che la Confederazio-
ne Europea dei Gourmets andra a realizzare
sia in campo regionale che nazionale. Prima
di congedarsi i complimenti allo staff di sala
per I’attenzione prestata ai commensali e allo
Chef per il menu che ¢ stato particolarmente
apprezzato dai conviviali.

RISTORANTE

n occasione di un importante ri-
unione tenutosi a Salsomaggio-
re Terme a cui hanno partecipato
numerosi gourmets provenienti da
diverse regioni, una delegazione
del Consolato di Sanremo-Riviera
dei Fiori si ¢ trattenuta anche nella
successiva giornata domenicale per visitare la citta di
Piacenza.
Dopo aver ammirato i saloni di Palazzo Gotico e di
Palazzo Farnese i buongustai liguri al fine di assapo-
rare le tipicita della cucina del territorio si sono recati
a Rivergaro in Val Trebbia per un pranzo al ristorante
“Caffe Grande”, posto proprio al centro della piazza
principale.
E’ questo un locale storico che ha avuto un’ottima ri-
strutturazione, nel quale 1 gourmets hanno potuto gu-
stare un menu di eccelsa qualita, in particolar modo
apprezzati i classici della cucina piacentina, quali
Coppa, Salame, Pancetta e Culaccia oltre ai sempre
presenti squisiti Tortelli di ricotta e spinaci rigorosa-
mente con la coda e gli Anolini in brodo di terza.
Un pranzo che ha pienamente soddisfatto i conviviali.

RISTORANTE CAFFE GRANDE
PIAZZA PAOLO, 9 - RIVERGARO (PC)

Brindisi di Benvenuto gs
Giardiniera della Betty ge
Salumi misti piacentini DOP g
Culaccia con brioches g
Tortelli piacentini “con la coda” %s
Anolini piacentini in brodo di terza gs

Controfiletto di manzo “Carniola” con patate
al forno ge

Semifreddo nocciola e cioccolato ge

Caffe Espresso gs

VINI IN ABBINAMENTO:

Colli Piacentini DOC
Selezione Gourmets

Azienda Vitivinicola lllica Vini



Dedicato ai Gourmets

GIANMARCO CASADEI

Lo chef Gianmarco Casadei ¢ giovane, classe 1988, ma
da tanti anni lavora nel mondo della ristorazione spinto
dal desiderio autentico di far conoscere la cucina del suo
DNA: quella romagnola, con negli occhi la passione che,
come sempre capita in Romagna, gli € stata trasmessa da
sua mamma, al cui fianco ha lavorato per anni, attingendo
segreti, tecniche collaudate, informazioni preziose.
Attualmente & stato eletto miglior giovane chef d’Italia
“Vittorio Fusari” dalla Guida Osterie d’Italia Slow Food.

OSTERIA TERA
Sogliano sul Rubicone (FC)

Tagliatellone al burro di Malga
e tartufo bianco delle Langhe

INGREDIENTI:

g. 300 di farina 00

3 uova

g. 100 di burro di Malga

g. 60 di tartufo bianco delle Langhe
sale q.b.

11 PROCEDIMENTO:

Versare la farina su una spianatoia e formare una fon-
tana.

Quindi rompervi al centro le uova e sbatterle con 1’aiu-
to di una forchetta.

Impastare a mano senza usare molta forza fino a che
I’impasto prendera forma e risultera liscio e omogeneo.
Fare riposare 1’impasto avvolto nella pellicola a tem-
peratura ambiente.

Per stendere meglio 1I’impasto, spolverare della farina
di semola sulla spianatoia.

Tirare la sfoglia con 1’aiuto del matterello facendo dei
movimenti dal basso verso 1’alto e girare di tanto in
tanto I’impasto di 90° gradi cosi da farlo venire sferico.
Quando la sfoglia avra raggiunto lo spessore di 1 cm,
lasciarla riposare per un altro po’ di tempo.

Quindi arrotolarla su sé stessa e con un coltello ini-
ziare a tagliarla a strisce molto larghe per formare le
tagliatelle.

Cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata, sco-
larle e saltarle in padella col burro.

Quindi impiattarle e coprirle con il tartufo bianco delle
Langhe tagliato a lamelle.



MARCELLA ORSI

Marcella Orsi comincia a lavorare come Chef pasticciera
freelance collaborando con le maggiori wedding planner di
Napoli alla realizzazione di sweet table in stile francese e
anglosassone, e al contempo comincia anche ad insegnare
pasticceria francese nelle scuole di cucina di tutta Italia, ed
esegue workshop di pasticceria nelle piti importanti mani-
festazioni nazionali di categoria, come il Sigep di Rimini e
I’Italian Cake Festival di Milano, per poi approdare a Parma
dove dapprima diventa capo pasticcere all’American Cake
Factory per poi dedicarsi alla pasticceria da ristorazione,
specializzandosi con lo Chef Enrico Brancato e comincian-
do I’attivita di consulente per la realizzazione della carta dei
dessert di alcuni ristoranti del parmense.

Biscotti Zimtsterne
“stelle di cannella”

INGREDIENTI:

PER I BISCOTTI

g. 200 di farina di mandorle (a grana non troppo
sottile)

scorza grattugiata di 1/2 limone

1 albume medio

g. 100 di zucchero a velo

zucchero a velo q.b. (per il piano di lavoro)
1 cucchiaino di succo di limone

2 cucchiaini di cannella

1/4 di cucchiaino di zenzero

g. 1 disale

PER LA GLASSA:

gr 25 di albume
gr 130/150 di zucchero a velo setacciato

34

I1 PROCEDIMENTO:

Montare a neve I’albume con succo di limone. Quan-
do sara diventato ben sodo aggiungere un po’ per
volta lo zucchero a velo continuando a montare fino
a ottenere una meringa lucida.

A parte mescolare la farina di mandorle con la can-
nella, lo zucchero, il sale e la scorza di limone. Quindi
aggiungere il tutto alla meringa lavorando il compo-
sto inizialmente con una spatola, per poi compattarlo
con le mani: risultera sodo e un po’ appiccicoso.
Avvolgere I’impasto nella pellicola e far riposare in
frigorifero per circa un’ora.

Cospargere il piano di lavoro con dello zucchero a
velo e stendere la pasta a uno spessore di circa 5 mm.
Coppare con un tagliabiscotti a forma di stella non
piu grande di 4-5 cm.

Cuocere in forno statico preriscaldato a 170 °C per
circa 13-15 minuti (fino a doratura).

Procedimento per la glassa

In una ciotola mettere all’albume e aggiungere lo
zucchero a velo poco per volta, lavorando la glassa
energicamente con un cucchiaio.

La glassa sara pronta quando avra una consistenza
densa e scrivera.

Glassare i biscotti intingendo la parte superiore de-
licatamente nella glassa e scrollarli leggermente per
far cadere la glassa in eccesso. In caso, aiutarsi con
uno stuzzicadenti per perfezionare la copertura sulle
punte.
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Dedicato ai GOUIMELS ........cocoveeeveieeeiieeeeeeeieeereeerneeenees

La Confédération Européenne
des Gourmets ¢ un’associazio-
ne culturale no-profit, apoliti-
ca, apartitica, interreligiosa e
interclassista. Essa si propone
come custode delle tradizio-
ni enogastronomiche dei vari
territori, con ’intento di fare
conoscere, elevandole di ran-
g0, le antiche e tipiche ricette

regionali, promuovendo e dif-
fondendo I’arte culinaria mediterranea, i prodotti ga-
stronomici e i prodotti enologici dei vari territori, per
la loro valorizzazione e diffusione nel mondo, al fine di
educare le nuove generazioni al buon gusto e al piacere
del buon cibo e della salutare buona tavola che da sem-
pre ha contribuito all’amicizia fra le genti.
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Con una personalita dirompente e al contempo
misteriosa Luretta invita alla ricerca e alla
sperimentazione, spingendo chi beve a indulgere
in sapori nuovi e inaspettati. Tutto inizia nel
vigneto. Le terre di Piacenza sono estremamente
variegate: le vette dell’ Appennino sovrastano
dolci colline offrendo microclimi ideali per far
nascere vini d’eccezione. La Val Tidone, la Val
Luretta, la Val Trebbia, la Val Nure e la Val d’Arda
si aprono sulla Pianura Padana, permettendo la
coltivazione di sedici diversi vini DOP.

I’ AMARO
DI GIANCARLO ANERI

AZIENDA VITIVINICOLA ILLICA
Loc. Case Barani, 2
Vernasca ( Piacenza ) Tel. +39 052 3891139
www.illicavini.it.

Mercato Saraceno(KC)+39.0547296581
Www.pontegiorgLit

Realizzazione © La Madia Srl



