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ATavola sulla Spiaggia,
vince il chilometro zero

Alla Capannina di Forte dei Marmi &
stato incoronato il vincitore della XIX
edizione di 'ATavola sulla Spiaggia': si
aggiudica il trofeo la ventitreenne Gaia
Bianchini, studentessa di ingegneria
edile, che ha proposto un piatto tipico
del territorio Toscano, il famoso Cac-
ciucco. Per 'occasione il piatto & stato
abbinato allo Champagne Penier Jouet,
servito nel tradizionale magnum deco-
rato con gli anemoni di Emile Gallé. |
Premio Perrier Jouet alla composizione
di maggior valore estetico, e stato
invece assegnato al piatto di Mario
Luca Giusti: 'pasta fredda alle verdure
dell'orto’ abbinato a un Arbiola Bianco

della Tenuta Arbiola Saiagricola. | must
dell'evento, ovvero la qualita in cucina
¢ la valorizzazione dei prodotti locali a
‘chilometro zero', hanno ancora una
volta incoronato ricette delle tradizioni
preparate con gli ingredienti tipici del
territorio. In giuria, presieduta anche
questanno da Beppe Bigazi, produttori
di vino e ristoratori stellati: da New
York Mauro Maccioni di Le Cirque, da
Tokio Envico Derflinger, chef del ristorante
. Armani. Dalla Lombardia Carlo Cracco,
Aimo Moroni di “Aimo e Nadia” e llario
Vinciguerra. E poi Lorenzo del Forte e
Romano di Viareggio, Giuseppe Mancino
del Piccolo Principe e Michele Marcucci
dell'Enoteca di Pietrasanta. Nella foto
Mario Luca Giusti e Carla Fracci.
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Je's, il cocktail ‘consapevole’
di Cristiano Luciani

Grandi soddisfazioni per il barman del-
I'Hotel Gritti Palace di Venezia, Cristiano
Luciani.Vincitore del concorso 'Cocktail
on the beach' - manifestazione pro-
mossa per la prima volta quest'anno
dal Consorzio Veneto Chioschi in colla-
borazione con il Comune di Jesolo e
quello di Cavallino Treporti, la cantina
Mionetto e Roberto Castagner Acquaviti
- ha raccolto numerosi consensi per
la sua creazione 'Je's', cocktail preparato
con la cuvée Sergio, fiore all'occhiello
della storica cantina di Valdobbiadene
Mionetto, Aqua 21, il primo distillato
d'uva tutto italiano a soli 21 gradi e ul-
tima creazione di Roberto Castagner,
succo alla pesca Pago, Midori, Sambica,
cedrata, lime e menta. Ed & stato la
vera tendenza proposta nei 30 chioschi
del litorale jesolano aderenti all'iniziativa
per promuovere la cultura del bere
come sinonimo di piacere, di gusto e
soprattutto di un cosnumo di alceol
consapevole, sia in termini di prodotto,
sia di riduzione di tasso alcolico, for-
nendo anche le corrette informazioni
sui singoli ingredienti del famoso 'Je's".
Un'iniziativa volta anche a istruire il
giovane pubblico sulla qualita dei pro-
dotti consumati e a valorizzare la
struttura del chiosco: da luogo identifi-
cato come punto di sosta veloce, a
spazio di sosta piacevole per una
pausa, guidati dall'esperienza dei bar-
man per assaporare un cocktail d'autore.
Nella foto (da sinistra): Francesco Cal-
zavara - Sindaco Comune di Jesolo,
Roberto Brunello - Titolare chiosco Zio
Berto, Roberto Castagner - Roberto
Castagner Acquaviti, Paolo Bogoni -

Mionetto Spumanti, Sante Vianello -
Consorzio Veneto Chioschi Promotion

La Triennale di MyChef

Sorpresa al Palazzo dell'Arte di Milano:
Autogrill esce sconfitta nella gara per il
finnovo quadriennale della gestione
del DesignCafe de La Triennale. All'aper-
tura delle buste il colosso di Milanofior,
che si presentava all'appello confer-
mando la sua partnership culinaria
con Carlo Cracco, si & visto superare
da MyChef, in lizza con un'offerta anche
nella tormata precedente. La controllata
della famiglia Benetton, presente in
loco dal 2008, ha accusato il colpo
(perlopitl d'immagine) ed & ricorsa al
TAR, vedendosi riconoscere I'anomalia
della pracedura di valutazione delle of-
ferte tecniche senza la presenza di rap-
presentanti aziendali. La Triennale ha
quindi riaperto l'iter di valutazione delle
offerte e nel mentre ha prowisoriamente
affidato le chiavi dell'offerta ristorativa
al team di Sergjo Castelli. Il valore del
lotto per l'offerta food & beverage per
il quadriennio 2011-2015 era stimato
a base d'asta in 400mila euro.
Claudio Francesco Merlo

Lavezzini
al Plaza e de Russie

Al Plaza e de Russie di Viareggio, il pitl
antico hotel della famosa cittadina
balneare costruito nel 1871, c'& atia
di novita. A dirigere i fornelli del risto-
rante dell'hotel, La Terrazza, il nuovo
chef Paolo Lavezzini, toscano d'adozione,
nato a Fidenza, ma cresciuto a Marina
di Carrara. Con una formazione che lo
vede prima all’Hotel Byron di Forte dei
Marmi, poi a Parigi per due volte, da
Paracucchi e al Plaza Athenée con Du-
casse, infine all'enoteca Pinchiorri dove
ha ricoperto il ruolo di secondo chef,
Lavezzini si trasforma anche in impren-
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Paolo LaveZZmI

ditore, diventando proprietario di risto-
rante per due volte: a Greenwich, nel
Connecticut e, fra il 2008 e i1 2010, a
Marina di Carrara, con il ristorante in
riva al mare Le Terrazze. Dal 2011
parte I'esperienza al Piaza e de Russie:
la sua proposta & una cucina pulita
ed essenziale, dove i sapori devono ri-
sultare netti, precisi, semplici anche
nel piatto piu particolare, come il risotto
calamari, menta e lime. Gli ingredienti
son quelli locali, grandi piatti di pesce
e prodotti toscani, qualche piatto di
carne, ma anche originali composizioni.
Qualche esempio? Trofie con melanzane
marinate, filetti di pomodoro e pecorino
stagionato della Garfagnana, gamberoni
fritti nella polenta con insalata di
quinoa e salsa yogurt. Proposti anche
piatti glutin-free e vegetariani.



Sisifo-Fantozzi
spera in un mondo migliore

“Solo?" It cameriere, all'ingresso del lo-
cale, “caldamente suggerito” dall amico
commercialista, vede benissimo che
sei solo (dunque, nan accompagnato),
eppure ti chiede con discreta aggres-
sivita verbale se sei “solo”. Risposta
pasitiva: “Si, sono da solo”. Seconda
domanda, come dentro a un film in
cui lispettore di polizia interroga il so-
spettato, in un quarto grado incalzante:
“Ma ha prenotato?". Ti guardi in giro,
vedi che if istorante & semivuato (sono
gia le 21.30 ed & mooolto raro che
faccia il tutto esaurito a quellara) e -
spondi: “No”. Replica seccato il came-
riere (ma dalla faccia e dal tono po-
trebbe essere il patron); “Aspetti un at-
timo che vediamo”. E tu aspetti, perché
sei gentile e ben educato e a scuola,
quarantanni fa, ti hanno insegnato
che bisogna saper aspettare it proprio
turno, con rispetto e discrezione. Lui ti-
torna: “Va bene, si sieda pure 13", E in-
dica il tavolo peggiore, che per sederti
devi fare gli equilibrismi, chiuso fra
uno spigoto e una colonna: roba da
contorsionisti, 0 da masochisti, fate
voi. Raggiungo il posto, dal quale
domino tutta fa sala. Nel frattempo
leggo il meniy, sul quale evidenti e mar-
chiane cancellature indicana che alcuni
piatti sono “esaunti”. Cosi come | vini
che, asteriscati con pennarello r0sso,
non sono presenti in cantina. Dungue,
chiedo una bottiglia non asteriscata e
- dapo un paio di minuti - arriva una
signorina, mai vista prima (e per questo
fa saluto con un “buonasera!” a cuj
non segue risposta alcuna) che mi
dice gentilmente “Purtroppo il vino da
lei richiesto & terminato proprio oggi”.
“Ma non c’é l'asterisco...” abbozzo jo.
“Non abbiamo fatto in tempo!” dice
lei. “D'accordo’”, replica, “berrd solo ac-
qua, frizzante per favore”. Owiamente
lacqua che armva al tavola é liscia (ov-
vero non gassata) e viene prontamente
sostituita, con tanto di scuse. Sisifo
ha gran desiderio di andarsene ma, or-
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mai, ¢i ha preso gusto: gli pare che, fi-
manendo seduto, possa gadere (si fa
perdire) di un 0sservatoro privilegiato
su vizi, difetti, magagne e ingenuita di
tanta ristarazione. Cosl, se il cestino
nel pane & del giorno prima, le focaccine
servite con alio extravergine di oliva
sono buone e calde. Ma la pasta del
primo piatto € scotta, e il sugo “al-
lamatriciana” sa soltanto df affurnicato:
immangiabile, anche per chi & “di
bacca buona”. Con il secondo si ri-
scattano, anche perché sbagliare con
it "maiafino da latte ormai uguale dap-
pertutto” sarebbe proprio da fessi.
Sisifo salta il doice e il caffe, avanza
solo una richiesta: “avete della frutta
fresca, per caso”. Risposta efoguente:
“Ma signore, questo & un ristarante,
non un negozio di ortofrutta”. Fu cosi
che Sisisfo batté la ritirata, pagando
un conto adeguato al liveflo dell offerta.
Sperando in un mondo migliore...

Sisifa

A Tavola con il Nobile: vince
la contrada di Poggiolo

La Contrada di Poggiolo, con “Cartoccio
di pici all'aglione aromatico”, in abbi-
namento con Vino Nobile 2007 Dei e
“Corone di Chianina con crema di Pe-
conzola", abbinate al Vino Nobile 2007
Ercolani, si & aggiudicata ta nona edi-
zione del premio enogastronomico ‘A

Tavola con il Nobile”, il concorso ideato
dall'inviato del Tg2 Bruno Gambacorta
con if Consoizio dei produttori delVino
Nabile di Montepuiciano. «f premio “A
Tavola con il Nobile” - ha detto Bruno
Gambacorta, presidente della giuria
composta da 20 giornalisti ~ & un
esempio di come |'ltalia, attraverso il
gusto, possa riuscire a far prevalere
limmenso patrimonio culturale legato
alla tavola e che rimanda direttamente
ai singoli territori, come in questo caso
Montepulciano, patria di un grande
vino quale il Nobile». In nove anni di
€oNncorso sono state recuperate oltre
150 ricette della tradizione del temitorio,
cucinate da oltre trenta massaie e gio-
vani che proprio al flanco di queste
“memorie viventi” della tavola potranne
continuare la tradizione e la cultura
enogastronomica che parte dal tetitorio.
Tante le materie prime locali utilizzate
in questi anni per proporre i piatti, a
partire dalle farine, passando per gli
ortaggi fino ad arrivare a le carni
spesso ormai fuori dai “menu” casalin-
ghi. Tra queste il coniglio, la faraona, il
piccione. Senza dimenticare la pasta
fatta in casa con le farine del territorio
della Valdichiana. i Sistema Mante-
pulciano si basa sull'interazione e il e-
game imprescindibile tra gli elementi
di spicco del teritorio - ha detto if pre-
sidente del Consorzio, Federico Carletti
- e il vino e 'enogastronomia rappre-
sentano proprio uno degli aspetti pil
tradizionali e particolarmente legati al-
l'economia e alla conoscenza di Man-

tepulciana. Per questo A Tavola con i
Nobile pud considerarsi un momento
di promozione di uno degli aspetti che
maggiormente muovono il turistar. Ma-
drina della nona edizione di A Tavola
con il Nobile, la giomalista di Serena
Variabile Monica Rubele, giurata speciale
tra le contrade di Montepulciano. «Per
lavoro conosco lltalia in lungp e in
largo - ha detto la Madrina del premio
- & mi rendo conto che uno degli
aspetti piu preziosi che si legano al ter-
ritorio & proprio quelio che rguarda
I'enogastronomia che racchiude in $é
la storia e le radici di ogni singola
reaftar. Si @ chiusa cos la nona edizione
di“ATavola con il Nobile”, manifestazione
che anno dopa anno permetie alla
storia enogastronomica del tertitorio
di ricomporsi intoma al pradotto per
eccellenza, il Vino Nobile di Montepul-
ciano, divenendo per le contrade del
Bravio delle Botti un entusiasmante
“tavolo” di confronto prima della fatidica
gara dell'ultima domenica di agosto.
'albo d'oro di A Tavala con il Nobile
annovera le seguenti contrade: San
Donato (due voite), Collazzi (due valte),
Gracciano, Voltaia (due volte), Cagnano
e per la prima volta Poggiola.
Claudio Zeni

Nuovo direttore marketing
per Santa Margherita

Si chaima Stefano Silenz il nuovo Di-
rettore Marketing di Santa Margherita
Gruppo Vinicolo. Proveniente dal Gruppo
Italiano Vini, dove ha ricoperto per
sette anni analoga funzione, Stefano
Silenzi ha iniziato il suo percorso pro-
fessionale in Ferrero, con importanti
responsabilita in Bongrain ltalia (azienda
leader in Europa e nel mondo per la
trasformazione del latte), fino allingresso
nel 2004 nel mondo del vino, e da
oggi Direttore Marketing di Santa Mar-
gherita. Si occupera di pianificare,
gestire, realizzare e controllare tutte le
attivita worldwide di marketing e co-
municazione, in collaborazione con il
top management del Gruppo: "Sono
felice di questo nuovo, stimolante in-
carico - sottolinea Stefano Silenzi - in






