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Celebrity Chef Nights

Sono le stelle di un meraviglioso cielo d’estate. Sono le celebrita
dell’alta cucina. Sono le magnifiche serate della Cantina del
Forte e del ristorante Forte Gourmet. /n esclusiva per voi, |
grandi chef stellati Michelin, con vertici a tre stelle, e i piu fa-
most interpreti della cucina internazionale, dalla Francia alla
Spagna, dalla Germania alle regioni piu belle d’Italia. In ogni
menu, una costellazione di piatti “firma’, abbinati ai vini delle
migliori cantine. I per continuare a stupirei vi proponiamo le
splendide cene “a 4 mani”, dialogo creativo tra Rocco lannone,
grande chef del ristorante Forte Gourmet, e sei magnifici colle-
ghi di fama europea. Qualcosa di assolutamente “frizzante™? Che
ne dite di gustare le creazioni di Rocco lannone ispirate alle
migliori marche di champagne francese? State gia vivendo ['emo-
zione delle nostre “Serate Champagne”. State gia entrando nel

mondo delle Celebrity.






Celebrity Chef Nights

They are the stars in a sublime summer sky. They are the celebri-

ties of haute cuisine. They are behind the magnificent evenings at
the Cantina del Forte cellars and the Forte Gourmet restau-

rant. Top chefs with up to 3 Michelin stars and the most fa-

mous international culinary talents from France, Spain, Ger-

many and the finest regions of Italy cook exclusively for you.

FEvery menu presents a stellar selection of signature dishes accom-

panied by wines from the best cellars. The gastronomic exhilara-

tion continues with the splendid “4-hand” dinners, a creative
partnership between Rocco lannone, master chef at the Forte
Gourmet restaurant, and 0 top colleagues of Furopean renown.

And for a truly sparkling evening, how about a degustation of
Rocco lannone’s creations inspired by the best French cham-

pagnes? That’s just to whet your appetite for our effervescent
Champagne Evenings. Welcome to the world of Celebrity.






Beuepa BHICOKOM KyXHH

Imum nemom na nebocsode Capouruu 3axicuarmes Ho8vle 36e3-
0vt. My npuenawiaem 6ac na 6eNUKONENHIE 6eUePa 6LICOKOU KyX-
Hu 6 6unnom nozpeve Cantina del Forte u pecmopamne Forte Go-
urmet. YHUKabHA 603MONCHOCTD 0N 8AC NOIHAKOMUMBLA CO
3HamenumoviMu med-moBapaMu, uMeuUe 6 c60eM AKMUGE
mpu 363001 Muwiien. Inesoa “3ee3onvix” macmepos uz ®pan-
nun, Ucnaaun, lepmannm u camowx pasnox pecuonos Mira-
AHH, 6 KAHCOOM MeHI0 Oydem npezenmosamo c6ou pupmenmvie
01100 8 CONPOBONCOCHUU NYUULUX MAPOUHBIX 6UH. A uMO0DLL OKOH-
uaMeNvHO NOPasumdv eaue 6000pajicenue, Mvbr npeorazaem 6am
YKHHBI, IPHTOTOBAEHHBIE ‘B yeTbIpe pykn’’. Poxko Annone,
namenumovnt we-nosap pecmopana Forte Gourmet, 6yoem meo-
pumo ceou Kyrunapnvie weoespor 6 mandeme ¢ UeCmuvio 36€30a-
MU e8poneUcKol 6bICOKOU KyXHU. A Modcem OvbImb, 6bl Jiceraeme
we20-HUbYO® 3ascuzamenvnozo? Toeoa omeedatime d6nr0oa Poxkko
AnnoHe, c030aHHbIE NOO BNEUAMILEHUEM 0T WAMNAHCKO20 YU~
wux PPpanyysckux Mapox, u OKyHumeco 6 600060poM UYECMEEH-
Ho1X Hacuaxcoenul nawux “Bedepos mammaHckoro’ Mup

BBICOKOHM KyXHH Jcoem eac!






Celebrity Chet Nights

Cantina del Forte



Srom 30.06 to 2.07
Carmelo Bosque
Ristorante Lillas Pastia, Huesca, Spagna

€2 Michelin

4.07
Paolo Simioni

[Executive Chef Forte Village Resort

Santa Margherita di Pula, Cagliari

§ from 7.07 10 9.07
Paolo Barrale
Ristorante Marenna, Sorbo Serpico

€2 Michelin

Sfrom 11.07 to 12.07
Giampaolo Castrignano

Ristorante Molto, Roma

Srom 14.07 to 16.07
Alessandro Breda

Ristorante Gellius, Oderzo, Treviso

&2 Michelin

18.07 and 22.08
Nello Cassese

[Executive Chef Castel Monastero, Siena
Ristoranti L.a Cantina, L.a Contrada

Franck Reynaud
Pas de L’Ours, Crans-Montana, Svizzera

£33 Michelin

25.07
Giuseppe Bissacot

[ixecutive Sous Chef Forte Village Resort

Santa Margherita di Pula, Cagliari



Jrom 28.07 to 30.07

Oliver Glowig
Ristorante Oliver Glowig Aldovrandi Palace Hotel, Roma
€253 Michelin

1.08

Peter Brunel

Maison Peter Brunel, Folgaria, Trento

from 4.08 10 6.08

Emanuele Scarello
Ristorante Agli Amici dal 1887, Godia, Udine

£33 Michelin

JSrom 8.08 10 9.08
* Bruno Barbieri

Chef freelance

Sfrom 11.08 to 13.08

Enrico Crippa

Ristorante Piazza Duomo, Alba

£33 33 Michelin
Srom 18.08 1o 20.08
Massimiliano Mascia
Ristorante San Domenico, Imola
&R % Michelin

- from 25.08 10 27.08

Fabio Baldassarre
Ristorante Unico, Milano

€3 Michelin

Srom 29.08 to 31.08
Francesco Mazzei

[ Anima Restaurant, L.ondra, UK




&3 Michelin

Ristorante Lillas Pastia

Huesca, Spagna
Cantina del Forte

30.06.2014
1.07.2014

2.07.2014

C’e un prodotto che amo
in modo particolare,

ed e il tartufo che cresce
tra { monti del Somontano
e della Ribagorza.

Gli ingredienti della

mia terra, prima di tutto.
La mia cucina nasce cosi.

Il centro del suo universo culinario € la sua terra,
I’Aragona. Qui, nella splendida provincia

di Huesca, brilla la stella Michelin del ristorante
Lillas Pastia, omaggio alla taverna resa famosa
dalla Carmen di Bizet. La cucina di Carmelo
Bosque, famosa in tutta la Spagna, infonde
nuova luce alle ricette tradizionali della cucina
aragonese. In primo piano, i migliori ingredienti,
dal tartufo nero alle olive nere delle montagne
di Maestrazgo, e gli abbinamenti piu
sorprendenti. Qualche idea? Dal “Merluzzo

al sale e miele” alla nuova versione

del “Pollo al chilindrén”, con cipolle,

pomodoro e peperoni rossi.




A product I especially love

is the truf, /7(’. that grows in
the mountains of Somontano
and Ribagorza, Aragon.

[ prize the //’]é"l‘(?(/[(f/?/é’ of

my homeland; that is where
my inspiration comes from.

His culinary universe revolves around his native
Aragon. There, in fabulous Huesca province,
shines the Michelin star of the Lillas Pastia
restaurant, a paean to the inn made famous

by Bizet's Carmen. Famed throughout Spain,
Carmelo Bosque's food breathes new life into
traditional Aragonese recipes. Taking centre
stage are the fine ingredients, from black truffles
to black olives from the Maestrazgo Mountains,
in the most unexpected combinations. Such as?
Try “Cod with salt and honey” and his take on
“Pollo al chilindrén” — chicken stew with tomato,
onions and red peppers.

A ¢ ocodvim m penemom
OMHOULYCH K MP1o {/i eNAM,,
KOmopole pacmym 6 20pHvIx
pauonax Comonmano u
Pubazopca. Onu — nnodwvt
Moeu poOHOU 3eMAU U
KEUHMICCEHUUA MOeU KYXHU.

KynuHapHoe uckyccrso KapMeno bocke uepnaer
BAOXHOBEHWE B TPAAMLMOHHON KyXHe AparoHbl,
POAHOTO Kpad Wed-noBapa. 34ecs, B XUBOMNCHOI
MPOBUHLIM Y3CKa APKO ropuT 38e34a MuLuneH
pectopaHa Lilas Pastia, Ha3saHHoro B Yects /lunaca
MacTba, X03AMHA Xap4eBHY U3 fiereHaapHoN oneps
"Kapmen" Xopxa buse. /3BectHaq Ha BCio Mcnanuio
kyxHst Kapmeno bocke — 310, N0 CyTi, HOBAA
WHTEPNPETALMA TP3ANLMOHHBIX aPArOHCKIAX PELIENTOB.
(Camble nyuwwmne MHTPEANEHTLI — OT YEPHBIX
Tptoeneil 40 MaCIH C FOPHBIX CKNOHOB paitoHa
Ma3Crpacro — COYeTaoTa (aMbIM HEOXMAAHHbIM
0bpa3om B pykax Mascrpo. (Bexve ugen? "Tpecka ¢
(N0 ¥ MeOM" WA aBTOPCKMIA BapuaHT "KypuLbl
YATMHAPOR" C1YKOM, NOMUAOPAMY U CNAAKUM
KpacHbIM nepLiem.




In partnership

(ASTE]IARE

1l gruppo Domini Castellare di Castellina riunisce
tre splendide cantine, Castellare di Castellina

e Rocca di Frassinello, in Toscana, e Feudi

del Pisciotto, in Sicilia. Al centro di una produzione
ampissima ¢ il Sangiovese, nel ruolo di vitigno
nobile e di carattere.

The Domini Castellare di Castellina group brings
together 3 splendid wineries: Castellare di Castellina
and Rocca di Frassinello, in Tuscany, and Feudi del
Prsciotto, in Sicily The centrepiece of their abundant

output is the noble, classic, characterful grape variety

that is Sangiovese.

Risotto allo zafferano

Ingredienti per 4 persone

© 100 grammi di scalogno

© 500 grammi di riso Carnaroli

© 850 grammi di brodo di zafferano
© 50 grammi di mascarpone

© 50 grammi di parmigiano

® 20 grammi di olive nere

© 60 grammi di pangrattato

e foglie d'oro

Per 1 litro di brodo

© 80 grammi di mandorle

e 5 grammi di zafferano

e / fette di pane

e quanto basta di prezzemolo

Soffriggere lo scalogno con poco olio, aggiungere
il riso, tostarlo per bene e annaffiare con il brodo,
quindi far bollire per 6 minuti circa e lasciare raf-
freddare.

Prendere 125 grammi di riso, bagnarlo con un po’
di brodo di zafferano, aggiungere 2 grammi di sta-
mi di zafferano, mascarpone, parmigiano grattu-
giato. Girare il tutto fino a fine cottura.

Tritare le olive con il pangrattato, stendere su un
piatto e cuocere in forno a 80° per un’ora.
Servire in un piatto fondo il riso allo zafferano, ap-
poggiandolo su un letto di pangrattato e olive ne-
re. Infine decorare con le foglie d'oro.




Saffron risotto

Ingredients for 4 people

© 100 g (3.5 oz) shallots
* 500 g Carnaroli rice

* 850 g saffron stock

* 50 g mascarpone

© 50 g Parmesan

* 20 g black olives

* 60 g breadcrumbs

* gold leaves

To make 1 litre (1% pints) of stock
* 80 g almonds

e 5 g saffron

e 4 slices bread

* parsley to taste

Brown the shallots with just a little oil; add the
rice, and toast it well. Pour in the stock, boil for
about 6 minutes, and allow to cool. Take 125 g
rice, soak it in a little saffron stock, add 2 g saffron
stamens, mascarpone, and grated Parmesan. Stir
the mix until cooked. Chop the olives into the
breadcrumbs, spread on a dish, and cook for 1
hour in the oven at 80C (176F). Serve the saffron
rice in a deep dish on a bed of breadcrumbs and
black olives. Finally, decorate with the gold leaves.

100 1 nyka-wanorta

5001 puca “kapHaponn”

850 T WwadpaHoBoro bynsoHa
50 1 “mackapnoxe”

501 cblpa “napmugxaqo”

20 T YyepHbIx MaUIUH

60 T NaHMPOBOUHBIX Cyxapeli
3010138 GONbIa

[Linst npurotonerns 1 nutpa bynboHa
80 1 MuHAaNs
5rwadpaHa
4 nomtuka benoro xneba
neTpyLIKa no BKycy

B HebobLIOM KonMyeCTBe Macia 0bXapbTe NyK-Wanar.
[lobaBbTe K yky puC, XOPOLLEHBKO ero Mogxapbre, 3a-
nelite 6ynbOHOM, [aiiTe NOKMMETb OKONO 6 MUHYT U
0CTaBbTe 0CTbIBATh. Bo3bmute 125 T puca 1 fobasbre B
Hero HebonbLIOe KoNMYeCTBO WadpaHOBOro HynboHa, 2
I LIaGPaHOBBIX TbIUNHOK, MACKAPTIOHE 1 TePTbIA NapMu-
JXaHo. lepemeLuaiite BCe MHIpeaneHTbl Ha MeATeHHOM
OTHe 30 MONHOIA TOTOBHOCTM. TlepeKpyTuTe MacnHbl ¢
MaHNPOBOUHBIMU CyXapAMK, BbLNOXHTE B GOPMY U 3a-
nekarire B JyxoBke B TeyeHwe 1 yaca. llogasaiire puc
WwadpaHom B ry6OKoIi TapenKe, BbINOXIB ero Ha OCHOBY
M3 MACIMH 11 NAHNPOBOYHBIX Cyxapeid. YkpacsTe 61040
30710101 GONLION.



il

PROLD SINON

Executive Chef Forte Village Resorl

Santa Margherita di Pula, Cagliari

Cantina del Forte

4.07.2014

La mia passione ¢ scegliere
i prodotti migliori

e la Sardegna é un vero
paradiso gourmet. Basta
questo, con un esecuzione
semplice ma rigorosa,

per creare un grande piatto.

Per anni Paolo Simioni, chef stellato Michelin
con grande esperienza nella ristorazione
alberghiera di altissimo livello, & stato
I'ambasciatore della cucina italiana a Londra,
conquistando nel 2004 |'attestato

di eccellenza per il ristorante Toto’s.

Alla sua tavola si sono seduti moltissimi
personaggi famosi, e tra questi Madonna,
Ringo Starr, che adorava i suoi tagliolini verdi
gratinati, quindi Michail Gorbacév, Gwyneth
Paltrow, la principessa Carolina di Monaco

e la regina Beatrice d'Olanda. Oggi Simioni

e executive chef del Forte Village e dei suoi
venti ristoranti. Lo stile della sua cucina

ha un’impronta classica internazionale,

con straordinaria tecnica e sensibilita

di realizzazione, cui si aggiunge una
scrupolosa attenzione all’accordo dei sapori
e degli ingredienti.




My passion is selecting

the best products, and
Sardinia is a true gourmet
paradise. I'ine ingredients,
sumply but attentively
prepared, are all it takes
lo create a great dish.

Paolo Simioni is a chef with long experience in
top hotel catering. He has been the ambassador
for Italian cuisine in London for many years,
winning a Michelin star in 2004 for Toto’s
restaurant. It has welcomed a constellation

of celebrities, including Madonna, Mikhail
Gorbachev, Gwyneth Paltrow, Princess Caroline
of Monaco, Queen Beatrix of the Netherlands,
and Ringo Starr (he simply adored the green
tagliolini au gratin). Paolo Simioni is now
executive chef at Forte Village, overseeing

its twenty restaurants. His culinary style has a
classic international stamp, with extraordinary
technique and sensitivity allied to a meticulous
interest in combinations of flavours and
ingredients.

na mensa camoe bonvuLoe
JHAUCHUE UMEeM KAUecmao
unepeduenmos. C 3mou mouxu
3penus Capourus —
HACMOAWUU patl ONA 2YPMAHO8.
Dmozo docmamourno, umobol
€030amb BeLUKOe 8 C80eU
npocmome 011000.

[Llonrve rogbi Maono Cuminoxe, 38e34HbIA Wwed-nosap
C OTPOMHBIM OMbITOM PAbOThI B TOCTUHNYHOM W
PECTOpaHHOM BU3HeCe CaMOoro BbICOKOrO YPOBHS,
3aHUMancd Nonyndpu3aLment UanbsHCKoR KyxHit B
Benukobputarum. B 2004 1. emy yaanocs 3aoesatb
(epTuduKar BbICLero kauecrsa Ang Toto's Restaurant B
JIoHA0He. B ero 3auTHOM 3aBegeHui nobbisano
Hemano 3HameruToceli: MagorHa, Purro Crapp
(KoTOPBII NPOCTO BAKOUNCA B DUPMEHHbIE TANbOANHH,
3aneyeHHble € 3e1eHblo), Muxann fopbayes, MBiHer
[1antpoy, npuHLiecca Moxako KaposnHa 1 koposesa
Hugepnangos bearpukc. Ceroga Cummnorn —
IMaBHbIii Wed-nosap kypopra Forte Village n ero
ABAALATY PeCTOPaHoB. B aBTopCKMx b104ax Ma3CTpo
YYBCTBYETCA MPVBKYC KNACCUYECKOIA MEXYHAPOAHON
KyxHut. ET0 0TIMYaI0T BeMKONIENHAA TeXHIKA U
0e30WW1H0YHAd TBOPUECKAsA UHTYULMS B COUETaHN €
KpaiiHeli LLeneTnbHOCTLH0 B BbIDOPE UHIPEAUEHTOB.
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In partnership

Lazienda Agricola Monsupello nasce nel cuore
dell’Olirepo Pavese e dal 1893 ¢ gestita dalla
Jamiglia BoatiiNella sua carta, tra i tanti,

gli splendidi Monsiipé, Calcababio, Senso,

e il Monsupello Brut Cuvée Ca del Tava.

The Monsupello company was established in
the heart of the Olirepo Pavese area, Lombardy,
and has been run by the Boauti family since 1893.

[t makes numerous first-rate wines, notably Monsiipé,

Calcababio, Senso, and the Brut Cuvée Ca del Tava.

Risotto con fantasia
di verdure e branzino

selvaggio

Ingredienti per 4 persone

© 200 grammi di riso

© 500 grammi di filettini di branzino selvaggio
© 100 grammi di carote

© 100 grammi di asparagi verdi

© 100 grammi di broccoli

© 50 grammi di piselli

© 50 grammi di taccole

© 60 grammi di burro

© 500 millilitri di brodo vegetale

© 60 millilitri di olio extra vergine d'oliva
e 1 piccolo bicchiere di vino bianco secco
® sale e pepe

Le verdurine e il delicato sapore degli asparagi
rendono questo risotto sorprendentemente sapo-
rito, e molto adatto al gusto dolce del branzino sel-
vaggio.

Mettere i vegetali (dopo averli tagliati a tocchetti
se troppo grandi) in acqua bollente salata. Spa-
dellare le verdure in olio e burro. Una volta inten-
sificato il colore, lasciare da parte. In una pentola
separata aggiungere gradualmente al riso il brodo
e il vino bianco, e cucinare finché € al dente. A
questo punto, tagliare i filetti di branzino a cubetti
e aggiungerli al riso. Aggiungere il burro e mante-
care finché il branzino non si sia quasi sciolto nel
risotto. Impiattare mentre il risotto & ancora liqui-
do e tiepido. Guarnire con le verdure.




Risotto with vegetable
medley and wild sea bass

Ingredients for 4 people

© 200 g rice

* 500 g small fillets wild sea bass
* 100 g (3.5 0z) carrots

* 100 g green asparagus

* 100 g broccoli

* 50 g peas

e 50 g mangetout

* 60 g butter

500 ml (18 fl 0z) vegetable stock
60 ml extra-virgin olive ol

e 1 small glass dry white wine

* salt and pepper

The vegetables and the nuanced flavour of the as-
paragus make this a surprisingly flavoursome
risotto, an ideal accompaniment for the sweetness
of the wild sea bass. If the vegetables are too
large, cut them into pieces; place them into salted
boiling water. Toss the vegetables in oil and butter.
Once their colour has deepened, put them to one
side. Put the rice in a separate pan and gradually
add the stock and the white wine; cook until al
dente. Then dice the sea bass fillets and add to
the rice. Add the butter, and mix until the sea bass
has almost completely dissolved into the risotto.
Serve, garnished with the vegetables, while the
risotto is still liquid and warm.

2001 puca

500 1 ¢une ankoro cbaca

100 r mopkosn

100 r 3eneHoit cnapxu

100 r 6pokkonu

50 1 ropoLuka

50 T CTpyyK0BOIA Gaconu

60 1 cBOYHOrO MaCa

500 mn 0BOWHOTO bYNbOHA

60 M7 0MBKOBOTO MaCN1a NEPBOT0 XONOAHOMO
oTXUMa

1 ManeHbKuii CrakaH cyxoro 6en0ro BuHa
(0fb ¥ nepeyy

OBOLLM ¥ TOHKWIA BKYC, KOTOPbIIA NPUAAeT PUCY CNapXa,
BE/MKONEMHO COYETATCS C NPECHOBATbIM NPUBKYCOM
AUKOro cnbaca. OnycTuTe 0BOUW B NOACONEHHYIO KMs-
Luyto BOAY (NPeABAPUTENLHO Hape3as KpyMHbIe 0BOLLN
bpyckamu). 3atem cierka 06xapbTe 1x B OMBKOBOM U
(IMBOYHOM MaCne. KaK TONbKO OHI AOCTATOUHO NOApY-
MSHSTCH, OTCTaBbTe KACTPIOI0 B CTOPOHY. B Apyryto Ka-
CTPHOIIO MONIOXWTE PUC ¥ BAUTE €70 A0 FOTOBHOCTY "afb
JeHTe", Bpems OT BpemeHy NOAIMBAS B HETO OBOUHON
ByNbOH 11 benoe BUHO. Mopexste kybukamn Gune cnbaca
1 J0baBbTe ero B puC. TyAa Xe J06aBbTe UTUBOYHOE MaC-
110 11 B36YBAiATe pUC A0 TeX MOP, N0KA (16T B HeM Mpak-
TMYECKN He PacTBOPHTCH. PasnoxwTe ropaumii puc no Ta-
PeNKaM ¥ ¥ yKpacbTe 611043 OBOLLHbIM ACCOPTH.



€3 Michelin

Ristorante Marenna
Sorbo .\1'|'|)i1'u

Cantina del Forte

7.07.2014
8.07.2014

9.07.2014

Vengo dal cuore della
Campania, dal granaio

di questa regione bellissima,
e ogni giorno vado alla
scoperta dei migliort
prodotti locali e det sapori
del territorio.

Origini siciliane, nipote di albergatori e figlio

di pastai, Paolo Barrale incontra a 23 anni

la grande cucina di Heinz Beck ed entra alla
Pergola. Quindi prosegue fino al ristorante
Marenna, nella splendida tenuta vinicola dei
Feudi di San Gregorio, a Sorbo Serpico, in
provincia di Avellino. Al centro della sua cucina,
la grande tradizione campana, impreziosita da
una ricerca dei migliori ingredienti locali.

Tra i piatti “firma”, la “Cipolla con |'uovo”,

la “Passeggiata dell’orto”, combinazione
sorprendente di lenticchie rosse con fiori ed erbe
del giardino botanico della tenuta, e gli
“Spaghetti di Gragnano con asparagi selvatici

e coniglio”. Risultato? Una stella Michelin.




1 come from the heart of
( /'(fm/‘)(m la, [ / L th ¢ granary
of this beautiful region.

FEvery day, my quest continues

Jor the best local products
and authentic flavours.

Sicilian in origin, a hoteliers’ grandson and
pasta-makers’ son, Paolo Barrale encountered
the great cuisine of Heinz Beck and joined his
team at La Pergola restaurant in Rome aged 23.
He moved on to the Marenna restaurant in the
delightful Feudi di San Gregorio vineyard in
Sorbo Serpico, near Avellino, Campania. At the
heart of his cuisine lies the great Campania
tradition, embellished by the finest carefully
selected local ingredients. His signature dishes
include “Onion and egg”, “Gragnano spaghetti
with rabbit and wild asparagus”, and
“Passeggiata dell’orto” (a walk in the kitchen
garden), a surprising combination of red lentils
with herbs and flowers from the vineyard's own
botanic garden. The upshot? A Michelin star.

A poounca 6 Kamnanuu,

8 CaMOU HCUMHUUE 3MO020
braz00ammno20 Kpas, u no
cel 0enb NPoOONAHCAI0
omKpwvI8aMd 0N ceb
BENLUKONLENHBIE MECTIHDLE
NPoOYKMovL U camodvbImHvle
8KYCHL POOHOU 3eMNU.

faono bappane, cauuaKeL; N0 NPOUCXOXAEHNIO,
POANNCS B CEMbE M3rOTOBUTENEN MakapOHHIX
w3gennit. B 23 roga oH noctynaer Ha pabory B
pecropat La Pergola, r4e 3HakOMUTCA C 1ereHAapHbIM
XeliHLiem bexom 1 ero kyxHeii. lpoaonxws csoe
MPOdECCHOHaNbHOE BOCXOXAEHWE, [1aono raHoBuTCA
Wwed-noapom pecropaxa Marenna npu
BENMKONEMHOM BIUHOAENbYeckoM xo3sidcree Feudi di
San Gregorio, pacnonoxexxom 8 ropoge Copbo-
Cepnuko B NPOBUHLMN ABEANNHO. WCTOUHNK ero
BAOXHOBEHMA — OOrateiiLias TpagnLMOHHON KyXHS
Kamnanwu, 41 06HOBEHNA PELenToB KOTOpOit
112010 HEYCTaHHO WLLET 1yULLne MeCTHble
WHIpeaueHTbl. Cpean GUpMeHHbIX bitof Wwed-nosapa
"Mlyk ¢ aiitom", "Tporynka no oropoay”
(OpUTHANBHOE COYETaHMe KPACHOH YeyeBuLbl ¢
LiBeTamyt 1 TpaBamit 60TaHNYeCkoro caja
BIHOAENbYECKOr0 X03aicTBa) U "CharetTin u3
[DaHbAHO C AMKOIA CMapxedt 1 Kponukom". JInuHble
JocuxeHnst? OfHa 38e3ga MuwneH.



In partnership

FEUDI D1
GREGORIO

Fondata nel 1986 a Sorbo Serpico, in provincia

di Avellino, Feudi di San Gregorio ¢ il simbolo

del rinascimento enologico del Meridione d’lalia.
Al centro, la ricoperta dei sapori mediterranet.
Nella carta, i magnifici Aglianico, Fiano di Avellino
e Greco di Tufo.

Founded in 1986 in Sorbo Serpico, near Avellino,
Feudi di San Gregorio epitomises southern ltaly’s
wine renaissance. At its heart is the rediscovery
of Mediterranean flavours. Iis range includes

the magnificent Aglianico, Fiano di Avellino,
and Greco di Tufo.

Ocnosannas 6 1986 200y 6 Copbo-Cepnurxo
(nposuryus Asertuno) BUHO0EILUCCKAA KOMNAHUA
Feudi di San Gregorio cmana cumeonom
anono2uueckozo 603poxncoenusn l0ea Umanuu.
OcnoBHOe BHUMAHUE BUHO0EADL YOCAAOM
B0CCMAHOBNEHUI CINAPUHHDIX CHEOUIEMHOMOPCKUX
peuenmos. B xapme eun npedcmasieni
npesocxoouvie Aglianico, Fiano di Avellino

u Greco di Tufo.

Risotto al pomodoro
con olio di Ravece e “neve”
di mozzarella

Ingredienti per 4 persone

® 240 grammi di riso Carnaroli

e 1 litro di brodo di pollo

© 500 grammi di pomodori San Marzano
o Piccadilly

e 2 spicchi d'aglio

© 50 grammi di parmigiano

e 50 grammi di olio extravergine di oliva di Ravece

e quanto basta di pesto di basilico

e quanto basta di foglie di basilico e fiori

© 100 grammi di mozzarella di bufala

® 50 grammi di acqua di “governo”

Far bollire per pochi secondi 2/3 dei pomodori, to-
gliere la pelle e i semi, senza buttarli via, tagliarli
a cubetti e farli rosolare con aglio, olio e qualche
foglia di basilico. Tagliare a pezzetti i pomodori ri-
masti, farli saltare velocemente in padella insieme
ai semi messi da parte in precedenza, aggiungere
olio, basilico e aglio, fino a realizzare una salsa.
Togliere gli odori dalla salsa, passarla al minipimer
e poi al setaccio. Regolare di sale.

Tritare la mozzarella insieme all’acqua di “gover-
no”, inserire il composto nelle apposite vaschette
del ghiaccio perché si congeli in cubetti. Al momen-
to dell'utilizzo passare i cubetti nel frullatore.
Tostare in padella il riso, aggiungere un po’ di sale
e proseguire la cottura con il brodo di pollo. A meta
cottura unire la salsa e poi i cubetti di pomodoro
con qualche foglia di basilico. Mantecare infine
lontano dal fuoco con olio e parmigiano. Se neces-
sario regolare di sale. Infine, “sporcare” il fondo di
un piatto con il pesto, aggiungere un mestolo di ri-
sotto, qualche goccia d'olio, la “neve” di mozzarella
e le foglioline di basilico.




Risotto with tomato,
Ravece olive oil,

(13 »
and mozzarella “snow

Ingredients for 4 people

® 240 g Carnaroli rice

e 1 litre (13 pints) chicken stock

* 500 g San Marzano or Piccadilly tomatoes
* 2 cloves garlic

* 50 g Parmesan

e 50 g Ravece extra-virgin olive ol

* hasil pesto to taste

* basil leaves and flowers to taste

* 100 g (3.5 oz) buffalo mozzarella

e 50 g water from the mozzarella pack

Boil 2 or 3 tomatoes for a few seconds; dice them
(removing but not discarding the skins and seeds)
and brown them with garlic, oil and some basil
leaves. Cut the remaining tomatoes into small
pieces, and quickly sauté them with the seeds kept
back from earlier. Add oil, basil and garlic, and cook
until a sauce is obtained. Remove the herbs from
the sauce, apply the hand blender, and then sieve.
Add salt to taste. Chop the mozzarella in its water,
put the mixture into an ice mould, and freeze it into
cubes. Now toast the rice in a pan, add some salt,
and then cook with the chicken stock. Halfway
through, add the sauce and then the diced tomato
with a few basil leaves. Take off the heat and mix
with oil and Parmesan. Add salt to taste, if neces-
sary. Put the frozen mozzarella cubes through the
blender. Finally, line a dish with pesto, add a ladle
of risotto, a few drops of oil, the mozzarella “snow”
and the basil leaves.

240 1 puca “kapHaponn”

T TP KyPUHOTO ByNbOHA

500 r nomuzopos “CaH-Mapuaxo” win “nukaguanu”
2 3ybunka yecHoka

501 cblpa “napmugxaqo”

50 1 0/MBKOBOTO Macna NepBoro XoN04HOr0 OTXIUMa
W3 0118 CopTa “paseue”

necro u3 basnnnka no BKycy

JACTKA 11 LyBETBI Ba3nANKa NO BKYCY

100 r Mouapennbl 3 byBOAKHOrO MONOKA

50 1 XugkoCT 3-noz MoLapennbl

BraHwwpyliTe B TeYeHMe HeCKOAbKIX CekyHE 2/3 nomu-
JOPOB, CHUMWTE C HYX KOXWLLY, yAanute cemeHa (noue-
Hue He BbIOPaCbIBaliTe), NOpexbTe KybukaMi i 0bxapbTe
( YeCHOKOM, OMBKOBBIM MACIOM 1 HECKONIBKVMM CTH-
kamv 6a3unvka. NopexsTe Ha KycouKIA 0CTaBLLYIOCS YacTb
MOMUAOPOB 1 C1erka 0bXapbTe ix Ha CKOBOPOZE BMeCTe
( IPeABAPUTENBHO OTNOXEHHbIMI CemeHamu. [lobasbre
0/IMBKOBOE MACN0, 6A3MAMK 1 YECHOK 1 TyLIMTE OMMA0-
pbl O TOTOBHOCTA 19 COYCa. /3BnexuTe U3 CKOBOPOABI
a3NMMK 1 YecHoK, B3beiiTe MOMUAOPbI NOTPYXHbIM
fneHaepom 1 nponycTATe Yepe3 cAto. [lobasste oMb N0
BKyCy. [epekpytuTe MOLApenny BMecTe € ee XuaKkocTsHo,
BbINOXUTE CMECh B MOAXOAALLYI0 eMKOCTb A4 b4 W 3a-
MOpO3bTe kybukami. HenocpeacTBeHHo nepes nojaveit
Ha CToN U3menbumTe kybuki B bneraepe. B nogxoadiueii
(KOBOPOZE 0bXapbTe puc, HEMHOTO ero NocoauTe 1 Ba-
puTe, R06aBNAA KypuHbIiA BYNbOH. KOrga puc HanonoBuHy
roTOB, 400BbTE B HET0 NOPE3aHHbIe Kybukami noMUa0-
PbI W HECKONBKO INCTMKOB ba3unka. B KOHLE roToBKk
CHUMUTE PUC C OTHSI U 33NPaBbTe O/IVBKOBBIM MACIOM W
TepTbIM NapMe3aHoM. [Tpu HeobxogMMoCTi noconwTe.
BbIMa3aB AHO Tapenku Necto u3 6a3unnka, BuIOXuTe B
Hee OANH MONOBHUK PU30TTO, 406ABbTE B HErO Kan/Io
0/IMBKOBOTO MACNa U yKpacbTe b0 “CHEXHOI Kpynoi”
U3 MOLAPeATbI N NCTKaMU Ba31anKa.



Ristorante Molto

Roma

Cantina del Forte

11.07.2014
12.07.2014

Ho un amore sincero

per la cucina della tradizione

laziale e mi piace offrirla
ai miet ospiti in chiave
moderna e personale.

Dopo il diploma presso I'Istituto Alberghiero

di Roma, Giampaolo Castrignano, classe 1975,
inizia la sua attivita lavorando insieme agli chef
di famosi ristoranti italiani e di importanti hotel.
Fondamentale nella sua formazione ¢ lo stage
presso il ristorante L'Alberata di Gualtiero
Marchesi, esperienza che lo avvicina all‘alta
cucina italiana moderna. Nel suo curriculum
spiccano i nomi di ristoranti come il San
Domenico di Imola, quindi Il Convivio

di Angelo Troiani, dove lavora come sous-chef
per tre anni, poi Il Pagliaccio di Antony Genovesi,
e La Pergola del grande Heinz Beck, presso
I'Hilton di Roma. Dal 2007 Giampaolo
Castrignano & lo chef del ristorante Molto,
indirizzo prestigioso nel cuore del quartiere
romano dei Parioli. Alla base della sua cucina,
una ricerca selezionatissima delle materie
prime e la massima attenzione alla stagionalita
dei prodotti.




[ deeply love traditional l.azio
Pl

(.,‘()()/\'/'/lg', and I ///\'() offering

it to my guests with a modern,

personal twist.

After graduating from the Rome hotel school,
Giampaolo Castrignano, born in 1975, began his
career working alongside the chefs in famous
Italian restaurants and major hotels. A formative
influence was his internship at Gualtiero
Marchesi's L' Alberata restaurant, an experience
that taught him many things about modern
Italian haute cuisine. Highlights of his CV include
restaurants like San Domenico in Imola, Angelo
Troiani’s Il Convivio, where he was sous chef for
three years, followed by Anthony Genovesi's Il
Pagliaccio, and La Pergola under the great Heinz
Beck, at the Rome Hilton. Giampaolo
Castrignano has been chef at the prestigious
Molto restaurant at the heart of Rome's Parioli
district since 2007. His cuisine’s hallmark is a
highly selective quest for the finest ingredients
and a keen eye for seasonal produce.

[xamnaono Kacrpunbano poguncd 8 1975 7. To
OKOHYaHWI VIHCTUTYTa rOCTUHUYHOTO X037iACTBa B Pume
OH Hauan (BOE BOCXOX/eHNE K TPOYECCHOHANLHOMY
(0BEPLIEHCTBY, pabotas 60k 0 6OK C TaNnaHIMBbIMI
Wwed-nosapamm pAsa U3BECTHbIX UTaNbAHCKIAX
PECTOPaHOB 1 NPeCTXHbIX oTenel. OrpomHoe
BAUAHME Ha NPOYECCMOHANBHYIO MOATOTOBKY
[xamnaono KacrpuHbaHO Okasana (raxmposkay
NereHgapHoro [yansoepo Mapkesu B 3HaMEHUTOM
pectopaHe L'Alberata. 37107 0MbIT, NO CyTW, ¥ OTKPBIA
MONOZOMY NOBApY ABEPU B MUP BbICOKOW UTaNbAHCKOI
KyxHu. Cpeav MecT ero paborbl Takue 3AuTHbIE
pectopaHbl, kak San Domenico B 1. Vimona u Il Convivio
Troiani. B nouiegHem [xamnaono pu roga
npopabotan B kayecrse 3amecTuTend weg-nosapa
Azxeno TposHu. Mocne 31070 OH NOCTyNA Noj
Hauano AHToHMo [xeHoBe3w B pectopaH Pagliaccio,
3aTem pabotan 6ok 0 60K € nereHgapHbIM XaitHuem
bekom B pectopaHe La Pergola npu orene Hilton B
Pume. C 2007 roga xamnaono KacrpuHbgHo — wed-
noBap NpectuxHoro pecropata Molto,
PACMONOXEHHOTO B CePALLE MOAHOTO KBapTana
Mapuonn B Pume. [ing cBonx b11t04 MA3CTPO TLLATeNbHO
0TOMPALT BCe MHTPEAVEHTbI, YAends 0C0b0e BHUMaHHe
(€30HHOCTM POAYKTOB.



In partnership

DAMILANO ¥

ALOTS LAGEDLER
1823

Barolo

Dal 1890 nel fascino delle Langhe, la famiglia
Damilano produce il “re dei vini”, il Barolo.

Fondata nel 1823 e giunta alla quinta generazione
con Alois Ladeger, la Tenuta altoatesina di Magré
nasce dall’incontro tra coltivazione biologica e
impegno culturale.

The Damilano family began making the “king
of wines”, Barolo, amid the allure of the Langhe
in 1890, and they have never stopped.

Established in 1823 and now in the fifih generation
in the form of current owner Alots Lageder, the
Wagré estate in South Tyrol is a heady blend of past
and present, with organic production methods and
great cultural commitment.

C 1890 200a 060cH0BABWAACS HA HCUBONUCHDIX

xoamax Aanze cemos /Jamunano npoussooum

nezendapnoe bapono — “kopons sun’ Ilpunaonexncauyue

cemve sunozpaoruru Kannyou npusnanvr oonumu us
“« » )

yuwux “epan kpro” ona npoussodcmea bapono.

Ocnosanmoe 6 1823 200y 6 Mazpe-cymna-Cmpada-oenn-
Buno (Tpewmuno-Anomo-Aoudoice) sunodenvueckoe
nomecmue ce200ns ynpasnaemen Anousom Aadezepom,
npedcmasumenem namo20 NOKONEHUS BAA0NLYEE. Yenex
NPoU3B0OCMBENHOU 0CAMENLHOCTNU KOMNANUL OCHOBAN
HA YBANCUMENBHOM OMHOUEHUU K TPAOUYUAM,
8HEOPeHUU MEMO008 DUOLOUUECKO0 3EMALOCTUS U
Depesrcnom OMmHOUEeHUU K KYILMYPHOMY HACIEOUN.

Acqua e farina
alla carbonara

Ingredienti per 4 persone

© 150 grammi di guanciale stagionato

e 500 grammi di pasta acqua e farina
tirata a mano tipo strozzaprete

© 200 grammi di Pecorino Romano

© 50 grammi di Parmigiano Reggiano

e /4 grandi uova fresche

® pepe nero

Calare la pasta in acqua bollente salata e nel frat-
tempo rosolare il guanciale in una padella con olio
extravergine di oliva. Una volta croccante, scolare
e mettere da parte in caldo.Nel frattempo sfumare
con del vino bianco il contenuto della padella e se-
parare il rosso delle uova facendo attenzione a
non romperlo.

Versare due mestoli abbondanti di acqua di cottu-
ra in una boulle e aggiungere singolarmente e
sempre interi i rossi delle uova.

Scolare la pasta al dente, aggiungere il pepe nero,
il guanciale, il parmigiano e la meta del pecorino.
Mantecare e guarnire il piatto con il restante pe-
corino.




Flour-and- walter pasta
alla carbonara

Ingredients for 4 people

* 150 g cured pig’s cheek

* 500 g hand-shaped flour-and-water pasta
— strozzapreti or similar

* 200 g (7 oz) Pecorino Romano cheese

* 50 g Parmigiano Reggiano cheese

* 4 large fresh eggs

* black pepper

Place the pasta in salted boiling water. While it
cooks, brown the cheek in a pan with extra-virgin
olive oil. When it becomes crispy, drain and keep
it warm. Meanwhile, add some white wine to the
pan and simmer. Separate off the egg yolks, taking
care not to break them. Pour two generous ladles
of cooking water into a bow! and add the yolks
one by one, keeping them whole. Drain the pasta
when it is al dente; add the black pepper, the
cheek, the Parmigiano Reggiano and half the
Pecorino. Mix, then garnish with the rest of the
Pecorino.

150 1 BblAEPXaHHbIX CbIPOBANEHbIX CBUHBIX LieYeK
500 T BBITAHYTOIF BPYUHYHO NaCThl “aKBa-e-(hapuHa”
200 1 cbipa “nekopuHoO pomaHo”

50T cbipa “napmigxaHo pegxaqo”

4 KpynHbIX CBEXVUX AL

YepHBIil neped

OnycTuTe NacTy B NOACONERHYHO KMNSLLYt0 BOZy. Moka OHa
BapUTCs, B MOAXOLALLEN CKOBOPOAE 06XapbTe (BUHblE
LLeYKIN Ha 0AMBKOBOM MACTe NepBOT0 XONOAHONO OTKM-
Ma. KaK T0MbKO LLIeUK XOpOLO NOAPYMAHSTCS 1 CTaHyT
XpyCTALLMMY, CheiiTe MACT0 U NOCTaBbTe KACTHONKO B TeM-
noe Mecro. CopbI3HUTE COAEPXIMOE CKOBOPOAbI bENbIM
BIHOM. QUeHb OCTOPOXHO OTAENHTE XEATKM, CTapasich O-
XPaHUTb X LieNbIMY. B WapoobpasHyto MeTantnyeckyio
eMKOCTb BneifTe Ba M0AHbIX NOOBHIKA BOZbI, B KOTOPOIA
BapyuTCA Nacta. B BOZY N0 0AHOMY 06aBbTe Lienble XenT-
ku. Cnefire f0BeAEHHYIO O Tpebyemoii CTeneHm roTos-
HOCTI NaCTy ¥ 3anpaBbTe ee YepHbIM NepLeM, CBUHbIMYU
LLEeYKami, TepTbIM NApPMe3aHOM 1 MONOBUHON TepToro
NeKOPYHO. 3aTeM BCe TLaTeNbHO NepemeLwaie 1 NoAa-
BaiiTe NacTy Ha CT0, pa3Aenue ee Ha 4 nopuu 1 nono-
VB Ha KXLLyt0 NOPLIVIO KypUHbIA XenToK. U1 He 3abyapTe
NOCbINATh €8 OCTABLIMMCA MEKOPUHO.



€3 Michelin

Ristorante Gellius

Oderzo, Treviso

Cantina del Forte

14.07.2014
15.07.2014
16.07.2014

La mua cucina unisce
tradizione e innovazione,

con uno sguardo alla migliore
cucina regionale italiana.
Come la descrivo?

Gustosa, salutare, e sempre
con unidea.

Il suo ristorante, il Gellius di Oderzo (Treviso),
una stella Michelin, & immerso in una splendida
scenografia archeologica, con tracce dell’eta
romana, bizantina, medioevale, fino a un torrione
settecentesco affacciato sulla piazza. Eppure

la cucina di Alessandro Breda, classe 1967,

& un'armoniosa fusione tra prodotti tipici

e una continua ricerca di nuove tecniche.

Nel curriculum di Alessandro, un passaggio
importante nel ristorante di Gualtiero Marchesi,
quindi all’Enoteca Pinchiorri, al Four Seasons

di Londra e dal 2001 I'approdo felice nel suo
ristorante. Nel ment, “Composta di anguilla

e cipollotti”, “Ravioli di coniglio con sedano
croccante”, “Anatra al torchio servita in due
tempi”, e “Crema bruciata di ‘Serse’ con frutto
della passione”. Strepitosa anche la cantina,
che ha ricevuto il premio di ‘Miglior carta

dei vini’ del Veneto.




My cuisine unites tradition
and innovation with an eye
Jor the best ltalian regional
Jfood. How would I describe it?
Tasty, healthy, and always
thought-provoking.

His restaurant, Gellius in Oderzo (near Treviso)
has a Michelin star and nestles in a scenic
archaeological setting with Roman and
Byzantine remains, mediaeval heritage, and an
18th-century tower overlooking the piazza. And
yet Alessandro Breda (b. 1967) creates culinary
delights that harmoniously fuse typical products
and a continual quest for new techniques.

His CV includes an important period at Gualtiero
Marchesi’s restaurant, followed by Enoteca
Pinchiorri and the Four Seasons in London. Since
2001, he has been running his own successful
restaurant. The menu features “Eel and spring-
onion compote”, “Rabbit ravioli with crispy
celery”, “Pressed duck in two servings”,

and “Serse creme br(lée with passion fruit”.
The wine selection is spectacular, too, and has
won the “Best wine list in the Veneto” award.

Mou donrwoa — smo
opeanuuHoe couemanue
cmapo20 u H068020, 0CHOBAHHOE
HA CAMDBIX TYUUUX peyenmax
pasnuunvix obracmeu
Hmanuu. Kax 6v1 s onucan
6010 KyxH10? Brycnas,
3()0/)0(-;((;1, NHpu2omMoBLeHHAA

¢ 8000pasiceruem.

MpuHagnexalymii Aneccanapo pecropan Gellius umeer
B (BOEM aKTVBe OAHY 38e34y MuwneH. OH pacnonoxeH
B UCTOPUUeCKoM LeHTpe Ofepuo (MpoBUHLKS
Tpesw30), 1 B o Au3aliHe OpraHnyHo nepennereHsl
JAETanu pUMCKOHA, BIU3AHTIACKOI M CpEAHEBEKOBOI]
3nox. OH BKH0YaeT B (ebd Jaxe rMasHYo KPEenoCTHyto
6aLwHio XVIII 8., BbIXOAALLYIO Ha NOWALb.
OmmunTenbHble YepTbl KyxHu Aneccanapo bpesa —
rapMOHIYHO® COYeTaHe TUMMYHBIX MPOAYKTOB W
HempepbIBHbIi TBOPYECKUIA IKCTIEPUMEHT. B pestome
Aneccangpo bpeaa BaxHbIMI NepuojaMu ABASIOTCA
rOZbl, NPOBEAEHHbIE B pecTopaHe [yansTbepo
Mapkesu, 3Hoteke Pinchiorri, NOHAOHCKOM pectopaHe
Four Seasons. A8 2001 r. emy nocyactmsuaoch
OTKPbITL COOCTBEHHBIN pecTopaH. Cpean GUPMEHHbIX
01104 LWed-noBapa — Yropb C 3eNeHbIM YKOM,
PABMOAV U3 KPOWKA C XPYCTALLUM CeNbAEPeeM, YTka
M0/ NPeCCom, Noasaemas B ABa NPUeMa, kpeu-
bptone uaps Keepkca ¢ mapakyiieit. 3acnyxusaer
BOCXMLLEHUS ¥ BUHHBIN Norpeb pecropata,
NONYYMBLUNY NPEMUIO B HOMUHALWH "lyuluad BUHHAA
kapra" B 0bnac Benero.



In partnership

L

BERSANO

Tra le Langhe e il Monferrato, dall’inizio del “900

la cantina Bersano produce straordinari vini cru
come le Barbere Generala Nizza, il Ruché San Pietro,
il Barolo Badarina, il Brachetto Castelgaro

e il Moscato San Michele.

Straddling the Langhe and Monferrato, the Bersano
winery has been producing remarkable crus since
the early 1900s, like the Generala Nizza Barberas,
the San Pietro Ruche, the Badarina Barolo, the
Castelgaro Brachetto and the San Michele Moscato.

C navana XX cmonemus BUHO0NbUECKAS KOMNAHUSA
Bersano, pacnonosicenmas 6 patione mexncoy Aanee

u Mowngeppamo, npoussooum yHuKaroHbvie 6UHA
Kamezopuu "Kpro", 6 UAcMHOCMAL, HECKONLKO 81006
bapoepor Generala Nizza, Ruche San Pietro, Barolo
Badarina, Brachetto Castelgaro w Moscato San Michele.

Raviolo di ricciola, pistacchi,
mortadella e finocchio

Ingredienti per 4 persone

® 1 ricciola da 600 grammi

e 80 grammi di mortadella

e 700 grammi di finocchio

© 100 grammi di pistacchi

© 100 grammi di olio extra vergine d'oliva
e 1 limone

© 20 grammi di nero di seppia

® sale e pepe

Pulire la ricciola, sfilettarla, affettarla a carpaccio
e batterla sottilmente fra 2 fogli di carta oleata
con l'aiuto di un batticarne. Ricavare con l'aiuto di
un coppapasta rotondo 20 dischi del diametro di
6 centimetri. Mescolare il nero di seppia con I'olio
d'oliva e il succo di un quarto di limone.

Tagliare sottilmente il finocchio, rosolarlo in una
casseruola con un goccio d'olio, coprire d'acqua,
salare e portare a cottura.

Frullare e setacciare fino a ottenere una pure li-
scia. Tagliare la mortadella a brunoise. Riempire i
cerchi di branzino con la puré di finocchio, morta-
della e una grattata di buccia di limone. Chiudere
a mezzaluna.

Servire a temperatura ambiente 5 ravioli su piatto
piano con qualche goccia di nero di seppia, e de-
corare con la barba di finocchio e qualche pezzet-
tino crudo dello stesso finocchio.




Raviolo with amberjack,
pistachios, mortadella
and fennel

Ingredients for 4 people

e 1 amberjack (600 g)

* 80 g mortadella

* 200 g fennel

* 100 g (3.5 0z) pistachio nuts
* 100 g extra-virgin olive ol

e 1 lemon

* 20 g cuttlefish ink

* salt and pepper

Clean up the amberjack, fillet it, slice it thinly and
beat it between 2 sheets of greaseproof paper
with a steak pounder. Using a round biscuit cutter,
make 20 discs of diameter 6 cm (2.4"). Mix the cut-
tlefish ink with the olive oil and the juice of a quar-
ter lemon. Finely chop the fennel, brown it in a
saucepan with a few drops of oil, cover with wa-
ter, add salt, and set to cook. Blend and sieve to
obtain a smooth puree. Finely dice the mortadella,
and fill the sea bass circles with the fennel puree,
the mortadella and a little lemon zest. Fold into a
crescent shape. Serve 5 ravioli at room tempera-
ture on a flat dish with a few drops of cuttlefish
ink, and decorate with the fennel leaves and a few
pieces of raw fennel.

1 kopoHaza Becom 600 1

80 1 konbacwl "moprazenna"

200 T henxend

100 r pucrawek

100 r 0/1BKOBOTO Mawia NepBoro X00AHOT0 OTKMMa
T aumoH

20 1 yepHun KapakaTuLbl

(0f1b ¥ nepeyy

MouncinTe KOPOHaAy, pasgenaiite ee Ha Gune, Hapexs-
Te Gune TOHKMMI NOMTAKaMI (KaK Ha kaprayyo) 1 xo-
pOLIO OTOeiTe MONOTKOM A1 OTOWBKI M4Ca, NONOXMB
NOMTAKI MEXBY ABYMS NMCTaMV NapadUHUPOBaHHON
fymar. C nomoLLbIo cneunansHoii Gopmsl And Bbipe-
3aHNg TecTa BbIpexbTe 13 016KTOr0 phibHoro Gune 20
KPYXKOB A1amMeTpom b (M. CueluaidTe YepHuna kapaka-
TULbI C OAIMIBKOBBIM MACNIOM ¥ COKOM YETBEPTH IMMOH.
TOHKO HapexbTe GeHxenb, cnerka 0bxapbre ero B ka-
CTPHOIbKE C Kannei 0IMBKOBOMO MaUa, 3aneiite BOAol
W 0TBapwTe L0 rOTOBHOCTH. MoCne 3100 B3beiite ero
fN1eHAEPOM 1 NPONYCTUTE Yepes CUTo, YTobbl Nonyum-
N10Cb OAHOPOAHOE Ntope. opexsTe MopTaenny kyow-
Kamu. Bblnoxute Ha KpyXKki pbibbl mope u3 GeHxend,
MOpTaAE/NY U LWenoTKy TepToi AMMOKHON Liegpbl. Cro-
XUTE KPYXKW nonymecauem. Bbinoxwure Ha nnockoe
011040 5 PaB1OAM KOMHATHOI TeMNepatypel, ykpacus
01040 KanagMI YEPHUA KapaKaTHLibl, 3e1EHbI0 U He-
CKOMbKMMY KyCOYKaMI CBEXETO GEHXens.



Executive Chef Castel Monastero Siena

Ristoranti L.a Cantina, L.a Contrada

Cantina del Forte

18.07.2014
22.08.2014

Amo lo stile classico, solido,
che attinge al territorio
meraviglioso della Toscana.
I in ogni mio piatto cerco
la leggerezza e i saport
delle stagioni

Tutta la forza, la dolcezza, il calore e I'intensita
della cultura napoletana. Basterebbe questo per
descrivere il carattere e lo stile della cucina di
Nello Cassese, 26 anni, originario di Nola, in
provincia di Napoli. Nello muove i primi passi
nella scuola alberghiera, diventa chef de partie
presso |'Hotel Bristol di Stresa, in provincia di
Verbania, quindi passa al Ristorante Taverna
Estia, a Brusciano, in provincia di Napoli.

Nel 2010 approda a Castel Monastero, country
resort di Eleganzia a pochi minuti da Siena,

e con personalita vincente diventa sous chef
del ristorante La Contrada, ‘diretto’ dal genio
di Gordon Ramsay. Qui, in brevissimo tempo,
Nello Cassese conquista la stima del mitico
chef inglese, e ben presto diventa executive
chef del ristorante di Castel Monastero.




1 love the deep-rooted classic
style that draws on the
wonderful land of Tuscany.
In all my dishes, I seek

the freshness and flavours

of the seasons.

All the verve, charm, warmth and intensity of
Neapolitan culture, distilled. That encapsulates
the culinary character and style of chef Nello
Cassese, 26, from Nola, near Naples. After hotel
and catering school, Nello became chef de partie
at the Hotel Bristol in Stresa, on Lake Maggiore,
and then moved to the Taverna Estia restaurant
in Brusciano near Naples. In 2010, he joined
Castel Monastero, Eleganzia's country resort a
few minutes from Siena. With considerable élan,
he took the role of Sous Chef in La Contrada
restaurant, overseen by the creative brio of
Gordon Ramsay. Nello wasted no time in
winning the legendary English chef’s esteem,
soon becoming Executive Chef at the Castel
Monastero restaurant.

Mmne npasumbca
KACCUMECKAS COUMMHAL KYXHA
onazooamnou Tockanor.
Kascooe onrdo 5 cmaparoco
coenamo €KUM, COXPAHUB
NPUPOOHDIU BKYC CL3OHHDBIX
npooyKmos.

B KynHapHOM nckyccTse 26-neTHero wed-nosapa
Hesno Kaccese pogom 13 ropoga Hona B npoBrHLK
Heanons uyBCTByeTCs (una, 1aoCts, Tenao 1
HaCbILLEHHOCTb HeanoMTaHCKoi Kynbypl. 110
OKOHYaHWI LIKOABI TOCTMHUYHOTO X037iCTBa Henno
(THOBITCS NOMOLHUKOM LWed-noBapa B pecropaxe
orenq Bristol B 1. (rpe3a (npoBuHLMA Bepbakns), a
3aTem NepexoguT B pectopa Taverna Estia B
bpylwwano (nposuHuwmg Heanong). B 2010 7. oH
nepee3xaer B Kacrenb-MoHacrepo, rocTuHIYHbIi
komnnekc rpynnbl Eleganzia Hotels & Spa,
PACTIONOXEHHbIN B JBYX Warax T CUeHbl, v CTaHOBUTCA
3amecTuTeneM Wweg-nosapa B pecropate La Contrada,
Kypupyemoro rexuanbHbiM [opAoHOM Pam3u. 3ecs 3a
koporkuii cpok Henno Kaccese 3aBoeBbisaer
MPU3HAHVE NereHAapHoro GpUTaHCKoro Wweda u
(THOBUTCS UCTIONHUTENbHBIM Wed-NoBapoM
pecropaa kypopra Kacrenp-MoHacrepo.



In partnership

4 .
Y RGIOLAS

UARTE, EAVICHA TLVING

SARDUS PAIER

LiAka FI ATA NEL 1949

Dall’inizio del 900, la Cantina Argiolas, nel centro
di Serdiana, produce i grandi classici dell’isola,
dal Cannonau al Vermentino.

La Cantina Sardus Pater nasce nell isola
di Sant’Antioco, nel 1949. Da allora
le sue vigne producono un meraviglioso Carignano.

Since the early 1900s, the Argiolas winer)

in the centre of Serdiana, near Cagliari,

has been producing the great Sardinian classics,
Sfrom Cannonau to Vermentino.

Sardus Pater has been making wines on the isle
of Sant’Antioco since 1949. Stretching to within
150 metres of the sea, its vineyards produce

a wonderful Carignano.

C nauana XX cmonemus 6uH00eAbUECKA KOMNAHUA
Argiolas, pacnonoxcennas 6 uenmpe Cepouanot 6
nposunyuu Karvsapu, npouzsodum nezendapmvie
KLaccuveckue suna ocmposa, om I\‘//)uumu)\ 00
Bepmenmuno, Kapunvano u bonee pedkux mapox:
Monuxa, bosane, Hypazyc.

Bumnoodervuecxoe xosaticmso Sardus Pater ocnosano
na ocmpose Canm'Anmuoxo 6 1949 200y. C mex nop
¢ €20 r:uimc/)m)u/u\'m;. pacnonodxicennvix 8cezo 8 150 m
om mopa, npoussodumca seruxorenmoe Kapunvano,
NPONUMAHHOE B8030YXOM (.'/)(’()lumumm Mops u
apomamam. MAcCMUK08020 U 3EMAAHUUHO20 Oepesa,
MONCHCEBEALHUKA U MUPMA.

Filetto di cinta senese
marinato alle 5 spezie,
rapa rossa, mela e patate

Ingredienti per 4 persone

o 1 filetto di maiale di cinta senese (marinato per un
giorno in un composto di sale, acqua e 5 spezie)

® | raparossa

e foglie di rapa rossa

® 5> mazzo timo

e 1 bottiglia di aceto di Chardonnay

® salsa di maiale alle 5 spezie

e 2 mela (cotta a bassa temperatura sottovuoto
con uno sciroppo di zucchero)

e | patata novella grande

® olio extravergine d'oliva toscano

® brodo vegetale

e sale, pepe quanto basta

e 1 panetto di burro

® sale di Maldon

e germogli misti

Prendere le rape rosse e dividerle in 2 parti. Una
parte tagliarla a pezzettini e iniziarla a cuocere in
padella con un fondo di olio e scalogno. A meta
cottura aggiungere un po’ di aceto di Chardonnay,
un mazzetto di timo e portare a cottura aiutandosi
con un po’ di brodo vegetale. Tagliare 'altra parte
a cubetti e metterla a marinare in uno sciroppo
bollente fatto di acqua, sale e aceto. Prendere le
patate, pelarle e tagliarle a bastoncino, quindi
shollentarle e passarle in padella con burro noc-
ciola e timo. Far prendere colore e sapore, salando
il tutto. Comporre il piatto mettendo al centro la
rapa rossa, passata in padella, poi disporvi sopra,
tagliato a medaglioni, il filetto di maiale, scottato
semplicemente in padella con olio e le 5 spezie.
Finire con la rapa rossa marinata intorno al piatto,
le patate batonette e la mela ripassata in padella.
Salsare il piatto.




Fillet of Cinta Senese suckling
pork marinated in 5 spices,
beetroot, apple and potatoes

Ingredients for 4 people

e 1 fillet Cinta Senese suckling pork (marinated

for a day in salt, water and 5 spices) T dune cBUHOE “CHeHCKNIA NOAC” (BbIAEPXAHHOE B
« 1 beetroot TeYEHWe OJHOTO AHY B MApPUHAZE U3 CONH, BOALI U 5

cnewmii
* beetroot leaves L)

1 KpacHas csekna
1 o
* /2 bunch thyme 60TBa KpacHoii Bexbl

* 1 bottle Chardonnay vinegar Y nlyuKa TUMbSHa

© 5-spices pork ragu 1 6yTblka yKCyCa U3 BUHOTPaa “WapAOHHE”

* %2 apple (cooked at low temperature MAPUHAZ C 5 CIeLVsAMM, B KOTOPOM BbIZEPXUBAN0CH
in a vacuum-sealed bag with a sugar syrup) (BUHOe dune

* 1 large new potato Y2 26/10Ka (3aneyeHHOr0 NPy HU3KOIA TemMneparype B

e Tuscan extra.v]rgin olive oil BaKWMHOVI YNakoBKe C CaXapHbIM CI/IpOI'IOM)

* vegetable stock 1 KpynHas Mono4as kaproeniHa

« salt and pepper to taste TOCKaHCKO® 011BKOBOE MACN0 NepBOro XON0AHOTO

OTXNMa

0BOLLHOIF bYNbOH

(0f1b, NepeL| no BKycy

1 6pycoyek CIMBOYHOTO Macna
Cut the beetroot in half. Chop one half into small Mopckas cob ManzoH
pieces and start to cook it in a pan with a little oil CMECh POCTKOB

and shallots. When it is half cooked, add a little Pa3pexbTe nononam caekny. OAHy NOA0BUHY MOpeXsTe
Chardonnay vinegar and a sprig of thyme; com-  kycoukamu v HauyHuTe 0bXapuBatb Ha CKOBOPOZe C
plete the cooking, adding a little vegetable stock.  0/111BKOBbIM MACIOM 1 IYKOM-LUANOTOM. B cepeguHe ro-
Dice the other part of the beetroot and put it to  TOBKY J0baBbTe HEMHOIO yKCyCa U3 BMHOTPaja “lappoH-
marinate in a boiling syrup of water, salt and vine- ~ He" ¥ Iy4OK TuMbAHa W NPOAOXaiiTe TyWHTb 4O FOTOB-
gar. Peel the potatoes and cut them into chips: HOCTH, 1063BASA MO HEOBXOAUMOCTH OBOLLHOI BYNbOH.
blanch and toss them in the pan with butter, hazel- BTOpny rl0A0BIHY CBEKIbI NOPEXLTE Kybukawi u 3ama-
nut and thyme. Let them gain colour and flavour; PYHYITE B AOBEACHHON A0 KANEHIA CMEC BOAS, (O

R : n ykeyca. MoyucrTe 1 nopexsre CONOMKON KapToGeb,
add salt. Cook the pork fillet simply by pan searing bnaHWupyliTe ero 1 06XapbTe B COBOPOAE C TOMIEHbIM

vv|th' oil and the 5 spices. Copstruct the dish by yacnom u TumbstHoM o 06pa3oBaHits pyMsHoit kopou-

placing the sautéed beetroot in the middle, then  y Moconute. Buinoxute Ha CepeguHy bM10a TyLleHyio

adding the pork on top, cut into medallions. Tofin- pacwyio caekny, a cBepxy nomecTte MoOpe3aHHoe Me-

ish, arrange the marinated beetroot around the  zanboHamu cBHOe une (C1erka ownapexHoe B CKOBO-

dish with the potato pieces and the apple, re-  POZe B OMBKOBOM Macie € 5 cneuysamm). 110 kpato baio-

cooked in the pan. Garnish with sauce. Ja BbINOXWTE KyOUKI MApUHOBAHHOI (BeKNbI, PAAOM C
MSCOM NONOXWUTE KapTOGeNbHYHo CONOMKY 11 pa3orperoe
B Ck0BOPOZE 2610K0. Moneiite b1oA0 COyCOM.

* 1 butter pat
* Maldon salt
* mixed bean sprouts




il

rIANCK REYNALL

Michelin

Cantina del Forte

21.07.2013
22.07.2013
23.07.2013

La mia cucina?

Non ho dimenticato

le mie radici provenzali
e a ogni stagione cerco
di esaltare al meglio

L saport del territorio,
cucinandoli con passione
e dolcezza.

“Il mio mestiere & la storia della mia famiglia.
Sono figlio e nipote di pasticceri, ristoratori

e hotelier, e naturalmente mi sono formato
accanto a grandi chef. Tre persone hanno
contribuito alla mia crescita: mio nonno, Jacques
Malet, Jacques Maximin, e le sue due stelle
Michelin, e mio suocero Armand Bestenheider.
Tutti mi hanno trasmesso la loro passione per la
grande cucina e l'arte dell'ospitalita. Nel 1994,
insieme a mia moglie Séverine, ho aperto
I'Hotellerie du Pas de L'Ours, a Crans-Montana,
in Svizzera. Un anno dopo abbiamo ottenuto

14 punti da G&M, nel 1998 una stella Michelin,
quindi nel 2001 siamo stati ammessi

tra ‘Les Grandes Table Suisses’. Nel 2007

il nostro punteggio G&M ¢ salito a 17 punti.
Qualche piatto? “Farandola di primizie”,
“Agnello al latte”, quindi ‘le freschezze
dell’'estate’, e poi le buone zuppe della nonna

a base di tartufi bianchi di Alba”.




How would [ describe my
cutsine? I have not forgotten
my Provencal roots; each
season, I aim to bring out

the best in the local flavours,
by cooking them with passion
and tenderness.

“My profession is the history of my family.

| am the son and grandson of pastry-cooks,
restaurateurs and hoteliers, so naturally | trained
alongside great chefs. Three people have helped
me to develop: my grandfather Jacques Malet,
2-Michelin-star grandee Jacques Maximin,

and my father-in-law, Armand Bestenheider.
They all instilled in me their zeal for fine cuisine
and the art of hospitality. Together with my wife,
Séverine, | opened the Hotellerie du Pas de
L'Ours, in Crans-Montana, Switzerland, in 1994.
A year later, we gained 14 points from G&M;

in 1998, a Michelin star. In 2001, we were
included in “Les Grandes Table Suisses”.

In 2007, our G&M score rose to 17. For a taste
of our dishes, try the “Farandole of spring
vegetables”, “Milk-roasted lamb”, our fresh
summer produce, and the super home-made
soups with white Alba truffles.”

Ymo cxazamo o0 moeu KyxHe?
A ne 3abvn cou nposarckue
KOPHU U ¢ KAAHCOLIM HOBBIM
CE30HOM CMaApParoco
NOOUEHKHYMDb 8KYCHL POOHOU
3eMAU, HEHCHO U MPenemHo
OMHOCACH K ee 0apam.

"Mog pabota — 370 NPOCTO NPOZONXEHIe AONTOiA
(eMeNHOI TpagnLmA.  — BbIXogeL 13 poja
KOHAWTEPOB, NOBAPOB 1 PECTOPATOPOB. Y MeHs
(amoro Aercrea bblav BblgatoLimecs yuurend. Ha Mol
MPOYECCHOHANBHBII POCT CYLLECTBEHHO NOBANSIN TPY
yenosexa: Moii aej Xak Mane, nereHgapHolii ore
"aBaHrapAHoi" kyxHu Xak MakcumaH v Moid TecTb
Apmat bewutenxaiigep. OHu npuBMAM MHe 1t060Bb K
BbICOKOIA KyXHE 1t Penogany ypoku rocrenpummcrsa. B
1994 1. MbI C XeHoi CeBepuH OTKpbITN OTeNb
Hotellerie du Pas de LOurs Ha kypopre KpaH-MoHTaHa
B LUBeiiuapuu. Ha cnegytoLuii rog, nocne otkpbITAg
Haww oTe/b NoAy4Un 14 NyHKTOB OT KyIMHAPHOTO MMAa
lo-Muito, a B 1998 rogy bbin Harpax/ieH 3e340#
MuwneH. B 2001 r.Halue 3aBejeHue bbin0 BHECEHO B
(NPaBOYHNK NyyLLmX pecropatos LLiseiiuapum (Les
Grandes Table Suisses). A 2007 . Hala OLEHKa no
ruy fo-Muito nogxsnace £o 17 nyHktos. dupmeHHble
bnoga? GaHTasws 13 NepBbIX 0BOLEN, ATHEHOK B
MOJIOKE, aCCOpTM "CBEXECTb NIeTa" U OTMEHHbIE
0a0YLKMHbI Cybl C 6enbIMu TpIoGendmm u3 Anbosl.”



In partnership

Dal 1962 l'azienda Balan, con sede a S . Ambrogio,

in provincia di Padova, ¢ un punto di riferimento
per la produzione e commercializzazione di grandi
vini italiani ed esteri. Tra le etichette della maison,
i grandi classici, dal Prosecco al Cabernet Franc.

Rombo arrosto
al vino Humagne,
midollo e fiore di sale

Ingredienti per 4 persone

e 4 pezzi di rombo selvaggio di 160 grammi I'uno
e 2 porri verdi

e 12 asparagi selvatici

e 4 foglie di pasta tagliate a lasagne al vino rosso
e olio di oliva

e fiore di sale macinato al momento

Bollire i porri, e una volta scolati mettere al loro
interno il ripieno di midollo di bue. Bollire gli aspa-
ragi. Preparare una salsa al vino Humagne. Prepa-
rare la pasta per le lasagne insaporita al vino ros-
so e tagliare le porzioni da un millimetro di spes-
sore, quindi farle bollire in un brodo molto concen-
trato. Arrostire il rombo per 10 minuti a 220°.

Per servire il piatto, riscaldare il porro ripieno, pas-
sate gli asparagi selvatici nell’olio, appoggiare il
pesce sulla foglia di lasagna, quindi unire gli aspa-
ragi e decorare con un goccio di salsa al vino.




Turbot roast in Humagne
wine, ox bone marrow,

and fleur de sel

Ingredients for 4 people

* 4 pieces wild turbot, 160 g (5%2 0z) each
e 2 leeks

* 12 wild asparagus shoots

e 4 sheets lasagne made with red wine

e olive oil

e freshly ground fleur de sel

Boil the leeks. Drain and stuff them with the bone
marrow filling. Boil the asparagus. Prepare a
sauce with Humagne wine. Prepare the pasta for
the lasagne imbued with red wine, and cut into
portions 1 mm thick, then boil in a very concen-
trated stock. Roast the turbot for 10 minutes at
220C (430F).

To serve, warm the stuffed leek, lightly cook the
wild asparagus in the oil, place the fish on the
lasagne sheet, add the asparagus, and decorate
with a drizzle of wine sauce.

4 xycka kambanbl-pomba Becom 160 r kaxabli
2 porri verdi

2 1ebns nyka-nopes

12 asparagi selvatici

12 crebneit ankoi cnapxu

4 foglie di pasta tagliate a lasagne al vino rosso
4 ncra Tecra Ang nasaHby, NPUTOTOBAEHHOMO
( J0baBNeHMeM KpaCcHoro BUHA

olio dioliva

0/MBKOBOE MaCNo

Mopckas conb Fior disale,

nepemonoTas nepeg ynotpebnexnem

Branwupyiite crebau nyka-nopes, Cneite Boay, U3Bne-
KiTe 13 Tebneit CepALeBIHY M HANOMHUTE UX TOBIXbIM
Mo3rom. OTBapute cnapxy. purotosbTe CoyC 13 BUHA
Humagne. MpuroToBbTe TecTo 419 Na3aHbl C Jobasne-
HWeM KpacHOro BIHa, packaraite 4 aucra TonwwmHoi 1
MM 11 OTBApUTE WX B HABAPWCTOM bYNbOHE. 3anekuTe B
JyxoBKe kambany npu temneparype 220° (10 mun). Mo-
Jorpeiite GaplwmpoBaHHbIii Nyk-nopeii, NoApymMsHbTe
OTBAPEHHYIO AWKYHO CNApXy B OMBKOBOM MACne, BbINO-
XUTE PbIOY Ha NCT TeCTa A4 Na3aHbit v ykpacbTe 611040
Kanagmin BIUHHOTO Coy(a.



BIUSEPPE BISSACOT

Executive Sous Chef Forte Village Resort
Santa Margherita di Pula, Cagliari

Cantina del Forte

25.07.2014

1o non ho il mal d’Africa,
10 ho il mal di Sardegna.
Quest isola ¢ un libro

di cucina aperto. Infinite
possibilita. Infinite
suggestiont, tutto ['anno.

Formazione tra le montagne di Feltre e fioritura
tra i colori e |e estati calde del Mediterraneo.
Giuseppe Bissacot, Executive Sous Chef

del Forte Village Resort, ha trovato il suo mondo
e il suo stile in Sardegna. Un’isola di sapori

in ogni stagione. E di grandi soddisfazioni.

Dai primi posti nelle competizioni di scultura
vegetale alla presidenza della Federazione
Italiani Cuochi per la Sardegna. La cucina di
Bissacot esalta la bellezza delle materie prime
ed & un omaggio appassionato agli ingredienti
della nostra terra. Tutto freschissimo,
appassionato, sorprendente.




1t’s not Africa that has
enchanted me but Sardinia.
This island is an open
cookbook with infinite
posstbilities and endless
inspirations, all year round.

Trained in the Dolomite foothills in Feltre,
Giuseppe Bissacot has matured amid the vibrant
colours and hot summers of the Mediterranean.
Forte Village Resort's Executive Sous Chef has
found his world and his style here in Sardinia, an
island teeming with flavours in any season. It
has brought him great successes, from wins in
the vegetable sculpture competitions to the
chairmanship of the Sardinian branch of the
Federazione Italiani Cuochi (Italian chefs’
federation). Bissacot's cuisine glorifies the
beauty of the raw materials and pays passionate
homage to the ingredients of our land.
Everything is bursting with freshness, verve and
surprises.

A ne ucnvimmear
Hocmanveuu no Agppuxe,

A cxyuaro no Capounuu.
Ona — xax omxpovmas
KYLUHAPHAAL KHURA.
Heucuepnaemovrit ucmounux
B03MONCHOCTNEU U CBEHCUX
uoel Kpy2nviil 200.

Ha kynunaproe uckyccrso [xysenne buccakora
PABHO CTeNeHu NOBAUAMN XONOAHbIE TOPHbIE
neizaxu ®enbrpe 1 TenAble kpackn
CpegusemHomopbs. [bxyzenne buccaor,
WCTIONHUTENbHBI 3aMeCTATeNb Wed-noBapa kypopra
Forte Village, Halen cBoW JOM 1 uPMeHHbI b Ha
CapanHy, 0CTpoBE, KOTOPbII HACbILLeH BKYCaMM B
noboe spewms roga. OCTpose, KOTopbIii AapuT pagocTb.
3/eCb Ma3CTPO 3aHAN NEPBOE MeCTo B KOHKYPCe Ha
YULYI0 CKYNIBMTYPY W3 0BOLLEI 1 CTan Npe3ngeHToM
CapanHckoro orgeneqnd Gegepaii UTanbaHckux
nosapos. dupmeHHsle bnioga [xysenne buccakora
MOAYEPKIBAIOT BKYC 1 KPACOTY AaPOB NPUPOALI U MOKOT
XBaneobHylo necHb LeApoi 3emne CapauHui.
[pUroToBNEHHbIE 3360TAMBBIMI PyKaMU U3 CaMBbIX
(BEXVX MPOAYKTOB, OH He NepeCTaraT yAUBAATS ¢
PafoBarb.



In partnership

MASCIARELLI

Con 1 suoi 320 ettari divisi tra 14 comuni della
provincia di Chieti, U'Azienda Agricola Masciarellr,
Jondata nel 1978 da Gianni Masciarelli, produce le
splendide linee di vini rossi Classica, Villa Gemma,
Marina Coetic e Iskra.

Azienda Agricola Masciarelli was founded by Gianni
Vasciarelli in 1978. With 790 acres spanning 11
municipalities in Chieti province, it produces the
splendid Classica, Villa Gemma, Marina Coetic

and Iskra lines of red wines.

Ocnosannoe 6 1978 200y owcannu Mawaperiu
cenveroxossticmeennoe npeonpusmue Masciarelli
na ceoux 320 2a, pacnpederennvrx memicoy

14 xommynamu 6 nposunyuu Kvemu, npoussooum
serukonennvle aunuu kKpacuox sun Classica,

Villa Gemma, Marina Cuetic u Iskra.

Raviolo di mozzarella

di bufala sarda e carpaccio
di scampo al finocchietto
selvatico

Ingredienti per 4 persone

Per la pasta

© 150 grammi di farina

© 100 grammi di semola

® 7 uova

e pistilli di zafferano

e sale, un cucchiaio di olio d'oliva

Per la farcitura e la guarnizione

© 150 grammi di mozzarella di bufala

e scorza d'arancio

© 100 grammi di rucola

© 200 grammi di pomodori maturi

e 4 code di scampi

® pinoli, finocchietto selvatico, sale, pepe,
olio di oliva

Impastare e tirare la pasta fine. Con la farcia di
mozzarella e scorza d'arancio grattugiata, sale e
pepe, formare a piacere i ravioli. A parte frullare
la rucola leggermente shianchita con i pinoli to-
stati e I'olio d'oliva.

Fare un coli di pomodori di campo, e mettere sul
piatto il pesto e il coli di pomodoro, quindi adagia-
re i ravioli, accostandoli allo scampo tagliato a car-
paccio e al finocchietto selvatico.




Sardinian buffalo-mozzarella
raviolo with prawn carpaccio
and wild fennel.

Ingredients for 4 people

For the pasta

* 150 g flour

* 100 g (3.5 0z) semolina
® 2 eggs

e saffron pistils

e salt, 1 tbsp olive oil

For the filling and garnish

* 150 g buffalo mozzarella

* orange peel

* 100 g (3.5 0z) rocket

® 200 g mature tomatoes

* 4 prawn tails

e pine nuts, wild fennel, salt, pepper, olive oil

Mix the pasta and pull it out thin. Fill the ravioli
with mozzarella, grated orange peel, salt and pep-
per, shaping them as you like. Separately, lightly
blanch the rocket, toast the pine nuts, and blend
them with the rocket and olive oil. Make a coulis
of field tomatoes and put it on the plate with the
pesto. Then add the ravioli next to the sliced
prawn and the wild fennel.

Pasuono ¢ moyapenno u

u3 ca /)()u HCKO20 6)’ UBOLUNHO20
MONOKa U Kapnauuo

U3 HopeedtccKo2o omapa,
apomamu3uposarnnoz2o
ouxum perxenem

WHrpeamnenTbl Ha 4 nopuun

Jna puzommo

© 150 1 MyKku

© 100 r MaHHO# Kpynbl

° 2 gilua

° necukn Wwadpaxa

© (OMb, OHA CT. 10XKA O/MBKOBOTO MaUTa

[ npueomoenenus HaYuKKY U 20pHUP

© 150 r MoLapennbl 3 byiBOANHOIO MONOKA

© aneb(HoBas Lejpa

100 1 pykkonbl

200 crenbix noMuaopos

© 4 XBOCTa HOPBEXCKMX OMapOoB

© KeApOBbIe OPeLKY, AUKNii GeHxens, b,
nepeL, 0MBKOBOE Maco

3aMecnTe 1 TOHKO packaraidre Tecro. lpurotosbre Ha-
YIHKY U3 MOLLAPeAbI, TePTON anenbCHOBOI Lieapsl, Co-
A, NepLa u caenaiite pasuonn. OTAeNLHO NPOKpyTUTe
B bneHzepe bnaHWMPOBAHHYIO PyKKONY C 0OXapeHHbIMM
KeApOBbIMYU OpeLUKamM 1 O/IUBKOBbIM MaUioM. [puro-
TOBbTE KyNUC 113 NOAEBbIX NOMUA0POB. Ha bt040 Bbino-
XNTe NONYUNBLINIACA M3 pyKKOAbl "Mecto” 1 NoMugop-
HbIVA KyanC. Ha HUX NONOXUTe PaBIONO, @ Ha Hero —
Kapnayyo u3 HOPBEXCKOTO OMapa v BETOYKY AUKOrO
(heHxend.
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Mi ispiro all’ltalia e ai suot
saport, e vorrei che net miet
puatti si sentisse il profumo
del Mediterraneo e delle terre
meravigliose che st affacciano

sulle sue acque.

Dalla Germania all'ltalia. Dalla cucina

a fianco del padre, a Diisseldorf, alla Costiera
Amalfitana. Da una ricerca sempre pill personale
alle due stelle Michelin. Questa la storia di
Oliver Glowig e del magnifico ristorante
all'interno dell’Hotel Aldovrandi Villa Borghese,
antico convento dove ha studiato I'ultima regina
d'ltalia. Anima della cucina di Oliver Glowig

e la ricerca “assoluta” degli ingredienti, unici
per la loro tipicita, e la voglia di sperimentare

e riscrivere i grandi classici della cucina italiana.
Dagli “Spaghetti con ostriche e cavolfiori”

alle “Eliche cacio e pepe con ricci di mare”.




ltaly and its flavours inspire
me. [ want my dishes to evoke
the fragrance of the
Mediterranean and the
marvellous lands that it laps.

From Germany to Italy. From cooking with his
father in Dusseldorf to the Amalfi Coast. From an
increasingly personal quest to 2 Michelin stars.
This is the story of Oliver Glowig and the
magnificent restaurant in Hotel Aldrovandi at
Villa Borghese, Rome, the old convent where the
last Queen of Italy was educated. At the heart of
Glowig's cuisine is an “absolute” quest for the
perfect uniquely typical ingredients and the
desire to experiment with and reinterpret the
great Italian culinary classics. His repertoire
includes “Spaghetti with oysters and
cauliflower” and “Cheese and pepper eliche
pasta with sea urchins”.

Mens 80oxnosnsem Hmanus
U ee boeamas KyxHs.

A xouy, umobvr mou 6ar00a
naxauw Cpeousemmvin mopem
U apomamamu oOMvI8aemou
UM UYO0LCHOU 3EMAU.

13 Tepmannm B Uranuio. C cemeitHol kyxHu B
[Lioccenbgopde Ha KyxHio pecTopana Ha
AvansouTanckom nobepexse. OT MHAMBIUBYaNbHOMO
TBOPYECKOTO MOWUCKA K ABYM 3Be34am MuwwneH. Takosa
ncropusg Onvsepa [noyura, weg-nosapa
Be/KONeNHoro pecropaxa npu otene Aldovrandi Villa
Borghese, 0TKpLITOTO B CTEHaX CTaPUHHOTO MOHACTbIPY,
B KOTOPOM y4nnacb NOCNeAHAA Koponesa Vrann.
Brumanne Onnsepa [noyura BCeLeno cocpeaoToyeHo
Ha MOWUCKE CAMbIX TYULLIX, QYTEHTUUHbIX
MHIpesneHToB. OH He yCTaer 3KCnepumMeHTMpoBaTb 1
M10-HOBOMY 06bITPbIBATb KNacCHueckue peLentsl
WTaNbAHCKOI KyxHI. CPeaM KynMHAPHBIX HaX0A0K
Ma3CTpo "Cnareriv ¢ yCTpuLaMm v UBETHON Kanycroi"
u "®y31 C CIPOM, NepLEM v MOPCKUMI examu”,



In partnership

FALESCO

Fondata nel 1979 dai fratelli Cotarelli, ’Azienda
Agricola Falesco ha recuperato i vitigni storici del
Lazio e dell’Umbria e ha creato vini come Fst! Fst!!
FEst!!! Poggio dei Gelsi, Ferentano, e Tellus Syrah

e 1rentanni.

Set up in 1979 by the Cotarell brothers, Falesco has
given the historic vines of Lazio and Umbria a new
lease of life, creating wines like Poggio dei Gelst,
Ferentano, Tellus Syrah, Trentanni and Est! Est!! Est!!!

Cenvekoxozaticmsenmoe npeonpusimue Talesco,
ocnosanmoe 6 1979 200y bpamvamu Komapennu,
BOCCMANOBULO UCMOPUULCKUE BUHOPAOHUKU

4 . o Vb . /K
obnacmeti Aayuo u Ymobpus w co3daro maxue
mapxu, kax Est! Est!! Est!!!, Poggio dei Gelst,
Ferentano, Tellus Syrah u Trentanni.




Scampi crudi con burrata
e cuore di carciofo

Ingredienti per 4 persone

Per gli scampi

® 12 code di scampi

e 80 grammi di burrata di bufala

© 10 grammi di bottarga di muggine

Per i carciofi

e 4 carciofi

e 2 spicchi di aglio in camicia

e 4 rametti di prezzemolo

e 4 rametti di timo al limone

e 4 difoglie di alloro

e quanto basta di vino bianco, sale e pepe

Pulire i carciofi e metterli sottovuoto con aglio in
camicia, prezzemolo, timo, vino sale e pepe. Cuci-
narli per 20 minuti al forno a vapore e raffreddarli
in acqua fredda. Riempire i fondi dei carciofi con
la burrata, coprire la burrata con gli scampi e con-
dire con sale e olio extra. Scaldare leggermente il
tutto sotto forno elettrico, detto Salamandra.

Per la crema di patate

© 50 grammi di cipollotti

® 4 spicchio di aglio

© 10 grammi di burro

© 200 grammi di patate

© 500 grammi di brodo di pollo

e 1 foglia di alloro

e quanto basta di sale e pepe

© 25 milligrammi di olio extra vergine

Rosolare cipollotti e aglio nel burro, aggiungere le
patate, bagnare con brodo e aggiungere alloro, sa-
le e pepe. Frullare il tutto e montare con 25 milli-
grammi di olio extra vergine, quindi aggiungere
nei 50 grammi della crema 2 grammi di buccia di
limone candito. Stendere la crema di patate nel
piatto, aggiungere il carciofo al centro e condire
con bottarga di muggine. Mettere le erbe intorno
al carciofo e finire con un filo d'olio e una foglia
d'argento come decorazione.



Raw prawns with burrata
mozzarella and artichoke
heart

Ingredients for 4 people

For the prawns

® 12 prawn tails

¢ 80 g buffalo burrata mozzarella
* 10 g grey mullet roe

For the artichokes

e 4 artichokes

* 2 garlic cloves, unpeeled

* 4 sprigs parsley

* 4 sprigs lemon thyme

* 4 bay leaves

e white wine, salt and pepper to taste

Remove the artichokes’ outer leaves and put the
hearts in a vacuum pack with unpeeled garlic,
parsley, thyme, wine, salt and pepper. Cook for 20
minutes in a steam oven, and then cool in cold wa-
ter. Fill the artichoke hearts with the burrata
cheese, cover with the prawns, and season with
salt and extra-virgin olive oil. Heat it all gently in
a “Salamandra” electric oven.

For the creamed potatoes

© 50 g spring onions

e Y clove garlic

© 10 g butter

200 g (7 oz) potatoes

* 500 g chicken stock

* 1 bay leaf

e salt and pepper to taste

® 25 mg extra-virgin olive oil

Brown the spring onions and garlic in the butter.
Add the potatoes, stock, bay leaf, salt and pepper.
Blend the mixture and add 25 mg of extra-virgin
olive oil. Then to the 50 g of creamed mix add 2 g
of candied lemon peel. Spread the creamed potato
in the dish, add the artichoke at the centre, and
dress with grey mullet roe. Place the herbs around
the artichoke and finish with a drizzle of oil and a
silver leaf to decorate.



Jna npueomosieHus HOPBEXCKUX OMAPO8
12 XBOCTOB HOPBEXCKYUX OMAPOB
80 T cbipa “byppata” U3 byiiBOMMHOMO MONOKa
10T ukpsl kedanm

L mpueomossenus apmuwiokos
4 apmniwoka
2 HeOUMLLEHHBIX 3ybUMKa YeCHOKa
4 BETOUKM NeTpyLuKi
4T BETOYKM IMMOHHOTO TUMbSHA
4 naBpOBbIX UCTa
6enoe BiHO, Conb 1 NepeL, Mo BKycy

QuuCTIATE aPTULIOKIA 1 NOMECTUTE X B BaKyyMHYI0 yna-
KOBKY C HEOUWLLEHHbBIM YECHOKOM, METPYLWKOH, THMb-
SHOM, BIHOM, COMbIO 1 nepLiem. otywuTe Ux Ha napy B
JYXOBKe B TeueHMe 20 MUHYT v OXNaAuTe B XONOAHON BO-
Je. HanoHwTe cepALeBMHbI apTAWOKOB byppatoid, no-
NOXUTe NOBepX byppaTbl XBOCTbI HOPBEXCKIX OMApOB U
3anpasbTe 611010 COMbIO 1 OUBKOBBIM MACIOM NEPBOr0
XONOAHOTO OTXMMA. Mepes nogaueii Ha cTon C1erka pa-
30rpeiiTe 611080 B 3neKTPUUECKOl AyxoBke Salamandra.

Jnd npuzomosneHus kapmogensHo2o kpema
50 1 Mon0g0ro NyKa-Lwanora
V2 3ybu1Ka YecHoKa
10 r cmBouHOro Macna
200t kaprodens
500 r kypuHOro bynboHa
1 naBpOBbIA MCT
C0fb 1 MepeL, No BKyCy
25 Mr 0/IMBKOBOTO MaCna NMepBoro X0N0AHOTO OTXNMA

MoapyMsHbTE MYK 1 YECHOK B CIMBOYHOM Macae, 4o-
6aBbTe K HUM KapToens, bybOH, 1aBPOBLIA NNCT, COMb
¥ nepeL v Tywure 0 roToBHOCTA. CMelLaiiTe BCe MHrpe-
AMeHTb! BNEHAePOM 1 3anpaBbTe 25 MT 0MBKOBOTO Mac-
N1 NEPBOTO XONOAHOTO OTXUMA, 3aTeM Ha kaxgaple 50 T
Kpema 406aBbTe 2 [ TepToro LiyKaTa u3 IMMOHHOH KOpKY.
Pacnpesenute poBHbIM C10eM KapToenbHbIi Kpem Ha
bnioge, nocepeanHe b1 NOAOXMTE HA Kpem apTuLIoK
¥ 3anpasbTe ero UKpoit kegany. Mosepx apTuiwoka no-
NOXUTE OMapa, a BOKPYT HEro pacnpeaenvTe apomary-
Yeckve TpaBbl, J06aBbTe Kan 0AMBKOBOTO MACIa U 33-
BepLLUTe 0GOPMAEHME BNH0AA, NONOXMB KyCoueK ceped-
PAHOM GONbrv NOBEPX OMapa.
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DI BRUNEL

Maison Peter Brunel

Folgaria, Trento
Cantina del Forte

1.08.2014

La mia firma é una cucina
raffinata e creativa

che punta sulla scelta
d’ingredienti insoliti

e preziost, provenienti

da ogni parte del mondo,
tenendo ben _ferme

le mie radici trentine.

“Quante ore passo in cucina? Con la testa 24",

E veloce e ironico Peter Brunel, nato nel 1975

a Soraga in Val di Fassa, in Trentino. E con la
stessa velocita, grazie agli insegnamenti di
Giorgio Nardelli, Peter approda al ristorante Villa
Negri di Riva del Garda e conquista a soli 28
anni una stella Michelin. Quindi nel 2007 arriva
al ristorante Chiesa di Trento, dove inventa il suo
piatto pili famoso, la trota marinata al miele

di rododendro colata nella cera d'api. Nel 2010
viene selezionato dalla Triennale di Milano

e partecipa alla mostra New Italian Design,

a Istanbul e in Cina, dove vengono esposte

le sue creazioni culinarie. Nello stesso anno
vince il titolo ‘Chef sorpresa dell'anno’. Oggi
Brunel e chef consultant del ristorante Il Palagio
‘59, a Rignano sull’Arno, e della splendida
Maison Peter Brunel, Folgaria, Trento.




My signature s a
soplusticated, creative

cutsine hallmarked

by unusual selections of special
ingredients from all over

the world, while remaining
true to my Trentino roots.

“How many hours a day do | spend in the
kitchen? Mentally, 24.” Peter Brunel, born in
1975 in Soraga, Val di Fassa (Trentino), is swift
with the dry wit. And he was equally swift,
thanks to Giorgio Nardelli's tutelage, in gaining a
position at the Villa Negri restaurant in Riva del
Garda and a Michelin star, aged just 28. Then, in
2007, he joined the Chiesa restaurant in Trento,
where he invented his most famous dish,
marinated trout with rhododendron honey on
beeswax. In 2010, he was chosen by the
Triennale di Milano design museum to
participate in the New Italian Design exhibition
in Istanbul and China, where his culinary
creations went on show. In the same year, he
won the “Surprise Chef of the Year” title. Now
he is consultant chef at the restaurant Il Palagio
‘59 in Rignano sull’Arno, near Florence, and the
superb Maison Peter Brunel, at Muu Village in
Folgaria. In 2013, together with a group of
friends, he launched circle23.it, a virtual meeting
place devoted to food and entertainment, with
articles on great cuisine, design, music and
literature.

“CkonbKo BpeMeHw 5 NpoBOXY Ha KyxHe? i He
MOKMZAI0 ee axe BO CHe." BbICTpbIl, HaX0AuMBbIiA,
VPOHNYHbIIA MuTep bproHenb poAwACA B roposke
Copara B fonnHe Banb-gu-Gacca 0bnacin TpeHTmHo-
AnbTo-Agnaxe. Obydenue y nereHaapHoro Xopaxo
Hapaenau He npoxouT sapom, 1 Mutep 6yksanbHo o
LWKONbHOV CKaMby NOCTyNaer Ha paboTy B pecropax
Villa Negri B Pusa-gens-Tapaa u yxe 8 28 ner
(TaHOBUTCS 0bnafatenem 3se3abl Muwnen. B 2007 .
OH nepexoanT B pecropan Chiesa B r. TpeHTo. 34eck OH
u306peTaert (Boe camoe 13BeCTHoe bntojo — dopens
B MapuHaze 13 Me4a, CObpaHHOro C LBETKOB
POACAEHAPOHA U MPOLIEXEHHOTO Yepes NueHblil
Bock. B 2010 1. ero kaHamaatypy Bbibupator gng
yuacmg B MeXyHapoAHOiA BbICTake TpueHHane B
Munare, 1 ero kyuHapHole NPON3BEACHIA BXOAAT B
3KCNO3MLMIO BbICTaBKYM "HOBbIN UTaNbSHCKINR AU3aiiH"
(New Italian Design) 8 Crambyne u Kutae. B ToM xe
rOZY OH CTaHOBMTCA NObeAUTENEM B HOMUHALWN
"IWe¢, cralmii otkpbitvem roga". Ceroand Mutep
BptoHen — wed-nosap KOHCYNbTAHT pecTopaa

Il Palagio '59 B PuHbIHO-CyNb-APHO 11 BENMKONENHOTO
Maison Peter Brunel 8 orene Muu Village Ha kypopre
Gonbrapus.



In partnership

NES

Nel 2004 Gavino Sanna, famoso pubblicitario, decide
di creare qualcosa di unico e straordinario come

la sua terra, la Sardegna. Nasce la Cantina Mesa,

a Sant’Anna Arresi, nel Sulcis Iglesiente.

Nella sua carta, i classici della tradizione,
Carignano, Vermentino e Cannonau.

In 20014, famed advertising guru Gavino Sanna

decided to create something as unique and

extraordinary as his homeland, Sardinia.

Thus the Mesa winery was born, in Sant’Anna
\rresi, in the Sulcis [glesiente area, with

a repertoire including the traditional classics

Carignano, Vermentino and Cannonau.

B 2004 200y ussecmuoni cneyuaiucm no pexiame
Tasuno Canna pewun cozoamnv newmo 6u10a10UeeCs
U opuunarvroe Ha ceoell poonoti semae, Capouruu,
u ocHoBal suHodenvUeckoe xo3atcmeo Cantina Mesa
6 20podke Canm-Anna-Appesu, pacnonodxcenrom

6 ucmopuueckom peauone Cyrvuuc-Henesvenme.

B xapme sun komnanuu npedcmasnenv
knaccuueckue mapxu Capounuu: Carignano,
Vermentino u Cannonau.

Spaghettoni di montagna con
rapa bianca al coltello, uova
di salmerino e speck di trota

Ingredienti per 4 persone

© 800 grammi di rape
© 500 grammi di uova di salmerino
® 200 grammi di speck di trota
con guanciale di maiale
e erba cipollina
® 250 grammi di olio extra vergine di oliva
e sale di Maldon
® pepe nero

Con I"aiuto di un mixer a immersione frullare le uo-
va, aggiungendo a filo I'olio extra vergine, fino a
ottenere la maionese. Utilizzando un coltello pa-
rare la rapa e ottenere delle falde. Tagliarle a bar-
re, in modo da avere come risultato dei bastoncini
simili a degli spaghettoni. Tagliare lo speck di trota
a listarelle dello spessore di 2-3 millimetri e arro-
stirle a fuoco vivo in un padellino antiaderente.
Portare a bollore dell'acqua, salarla e shollentare
la rapa bianca. Scolare gli spaghettoni e saltarli
in padella con olio, sale e pepe, poi adagiarli in un
piatto fondo, salsarli con la maionese e aggiunge-
re lo speck. Guarnire con dell‘erba cipollina taglia-
ta finemente.




“Mountain” spaghettoni with
sliced white turnip, arctic char
roe and trout speck

Ingredients for 4 people

* 800 g turnip

* 500 g arctic char roe

* 200 g (7 oz) trout speck with pig's cheek
e chives

250 g extra-virgin olive ol

e Maldon salt

* black pepper

Mix the roe using a hand blender, trickling in the
extra-virgin olive oil to make a mayonnaise. Slice
the turnip and cut it into sticks like the thick
spaghettoni. Slice the trout speck into strips 2—
3 mm thick and cook them over a high flame in a
non-stick pan. Bring a pot of water to the boil, add
salt, and blanch the turnip. Drain the spaghettoni
and toss in a pan with oil, salt and pepper; place
in a deep dish, adding the mayonnaise and then
the speck. Garnish with finely chopped chives.

800 r penel

500 1 nkps! ronbLa

200 wneka u3 popenu

C CIPOBANEHBIMI CBUHBIMY LLyeUKaMI

WHAT-NYK

250 1 0/11BKOBOTO MaC/1a NepBOro XON04HOM0 OTXIMA
Mopckas conb MaszoH

YepHbIii neped

( NOMOLLI0 NOTPYXHOTO MUKCEPa B3OVBAIATE MKDY FOMb-
Lia, B11Bad TOHKOIA CTPYIAKOIA 0/1MBKOBOE MACO, L0 NO-
Ny4eHns maiioHesa. HoXom pasgenalire Ha ciov peny.
HapexbTe C10M TaK, Yrobbl NONYYTH TOHKHME NONOCKH,
MOXOXMe Ha ToncTble cnaremu. LUne w3 dopenn Hapexs-
Te TOHKVMY NOAOCKAMY TONLLMHOI 2-3 MM 1 NOZXapbTe
VX Ha OTKDLITOM OTHe B CKOBOPOAE C aHTUNPUTAPHBIM 10-
Kpbivem. BekunstuTe Bogy, noconute ee 1 bnaHwmpyiire
B Heid peny. (nieidte Bogy U3-nog "MakapoH" 13 persl i
(N1erka 06XapbTe 1X Ha CKOBOPOZE C 0AMBKOBIM MACIOM,
(OM1bI0 11 NepLLEM. 3aTeM PasnoxuTe vx B rybokie Tapen-
ki, 3anpasbTe MalioHe30M 11 JobasbTe wwnek. Ykpacbre
011040 MENIKO NOPe3aHHbIM WHUTT-IYKOM.
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La mua cucina e
contemporanea,

intensa ed essenziale.
Oggi bisogna togliere.
Net miet pratti non ct sono
mai piu di tre ingredienti.
Bastano per vivere

una grande emozione.

Alle porte di Udine, a Godia, da cinque
generazioni la famiglia Scarello & I'anima del
ristorante Agli Amici dal 1887. E il protagonista
& Emanuele Scarello, classe 1970, uno degli chef
pill apprezzati d'ltalia, due stelle Michelin,

tra il 2009 e il 2012 presidente dell"associazione
Jeunes Restaurateurs d'Europe. L'esordio

ai fornelli? Accanto alla madre. L'ispirazione?

Il Friuli dell'infanzia. “I miei primi ricordi sono
legati al cibo della mia terra, dove sono
cresciuto e dove vivo ancora oggi. Per esempio,
non potrei mai pensare di fare un ment senza
metterci gli gnocchi, perché Godia & il paese
della patata. E poi i ritmi, i nostri ritmi sono
ancora umani, non voglio rinunciarci.

Al pomeriggio riesco a chiacchierare con

il contadino che ci vende le patate. Sono cose
impagabili. Quando offro un pezzo di carne

nel mio ristorante, so dove & cresciuto I'animale
e che cosa ha mangiato. In una grande citta,
non sarebbe possibile”.




My cuisine s contemporary,
intense and pared down.
Vowadays, we need to
stmplify. My dishes never
contain more than three
ingredients; that’s all it takes
(o stir great sensations.

In Godia, just outside Udine, the Scarello family
has been the heartbeat of the Agli Amici
restaurant for 5 generations, since 1887. The
star is Emanuele Scarello (b. 1970), one of Italy’s
most respected chefs, with 2 Michelin stars, and
president of the Jeunes Restaurateurs d'Europe
association from 2009 to 2012. He began
cooking at his mother’s apron strings, and the
Friuli region, where he grew up, has been his
inspiration. “My earliest memories are of the
food from my local area, where | spent my
childhood and still live to this day. | could never
create a menu without gnocchi, for example,
because Godia is the home of the potato. Life
here still flows at a human pace, and | don't
want to give that up. In the afternoon, | have
time to chat with the farmer who supplies our
potatoes; moments like that are priceless. When
| serve meat in my restaurant, | know where the
animal was reared and what it ate; in a big city,
that would be impossible.”

Bor yxe natoe nokoneHue cembi CKapenno 3a4aet ToH
B pecropane Agli Amici dal 1887 B paitoHe [ogu
ropoga Yaure. CeroaHa KyxHei pectopaxa 3anpasnger
ImaHyane CKapenno, OAMH 13 Camblx NPOCNABAEHHbIX
Wwed-nosapos Mranuu. B ero nocayxHom cnucke e
MULINEHOBCKWE 3Be3AbI 1 NOCT MPe3NAeHTa
MEXAyHapOAHON accounaLimmn «Monogbix
PeCTopaTopos EBPOMbI», KOTOPbIA IMaHy3ne 3aHuMan
2009 10 2012 1. [lebtot Ha kyxHe? Y nAuThl PAAOM €
Marepbo. MCTouHmK BROXHOBEHUS? BocnoMuHaHus
J€TCTBa, NPOBeAeHHOr0 B 0bnact Gpuynu. "Mowu
MepBble BOCTIOMIHAHMA (BI3aHbI C €40V Kpad, B
KOTOPOM 5 POAWACA, BBIPOC W X1BY A0 Cux nop. K
MPUMEpY, ¥ MeHs He NOBHUMETCH pyKa CoCTaBnTh
MEH!O, B KOTOPOM He 6bIN0 bbl HbOKKI, Beb [0a1a —
310 3eMAA KapTodend. 1 notom, s Hu 3a uTo Ha sere
He 0TKaXyCb OT pa3MePEHHOCTI NPOBUHLMANbHON
Xu3HW. Mocne 0befa y MeHs BCerga ectb MUHyTKa,
Y0661 NEPeKIHYTLCA Napoii (0B C pepmepoM,
KOTOpBIiA NPOAAET HaM KapTodenb. Takue MOMEHTbI
Mpocto becteHHsl. Mogasad B pecropane MacHoe
011080, 4 3Hat0, € BLIPOUIO U YeM MUTanoch
MPUroTOBAEHHOR XBOTHOE. B 60/bLIOM TOPOAE Takoe
MPoCTO HEMbICTAMO”,
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La Famiglia Antinori si dedica alla produzione
vinicola dal 1385. Oggi i Marchesi Antinori
producono gli emblemi del vino toscano e del Chianti
classico, dal leggendario Tignanello al Solaia, dal
Badia Passignano al Péppoli. Dal 26 generaziont,
una storia straordinaria.

The Antinori family has been producing wines since
1385. The Antinori marquises now make the
emblematic Chianti Classicos and other Tuscan wines,
Srom the legendary Tignanello (o Solaia and from
Badia Passignano to Péppoli. It is a remarkable
story, 26 generations strong.

Cembs, AHMUHOPU 3AHUMACMCR NPOUIBO0CIMEOM
sun ¢ 1385 z200a. Uma Anmunopu 6 Hmanuu

U 60 6CEM MUpe CMANLO CUHOHUMOM MOCKAHCKUX
BUN U, 6 UACMHOCTU, Kaccuuecko2o Kvanmu,
om nezenoaprozo Tignanello al Solaia, om Badia
Passignano 0o Péppoli. Ynuxanonan ucmopus
26 noxonenuil.

Crudo di scampt
con chutney di pesche
e foglie di pepe d’acqua

Ingredienti per 4 persone

e 1 pesca gialla

e 1 cipollotto fresco

e 5 grammi di bacche di coriandolo
e 20 grammi di aceto di vino bianco
® 30 code di scampi freschi

e foglie di pepe d'acqua

e erbe aromatiche

Pelare e tagliare sottilmente le pesche, e affettare
il cipollotto. Velare con olio extravergine d'oliva
una padella e iniziare a cuocere dolcemente il ci-
pollotto e la pesca, quindi unire il coriandolo tri-
tato e continuare la cottura a fuoco moderato per
15 minuti. Unire I'aceto e mescolare bene affinché
risulti una crema. Far raffreddare e mettere in un
sac a poche. Dopo aver pulito preventivamente gli
scampi, condirli con olio extravergine d'oliva, poco
sale di Maldon e il pepe d'acqua tagliato a julien-
ne sottile.

Per completare il piatto, "tirare" con il sac a poche
il chutney di pesca nel piatto, disporvi gli scampi
e completare con qualche foglia aromatica.




Raw prawns with /)(%(/(‘/1
chutney and water- pepper
leaves

Ingredients for 4 people

* 1 yellow peach

e 1 fresh spring onion

e 5 g coriander berries

® 20 g (0.7 oz) white-wine vinegar
¢ 30 fresh prawn tails

* water-pepper leaves

e aromatic herbs

Peel and finely chop the peach; slice the spring
onion. Cover a pan with extra-virgin olive oil and
start to cook the spring onion and the peach, gen-
tly. Add the chopped coriander, and continue on a
moderate heat for 15 minutes. Add the vinegar;
stir well until a creamy mix results. Allow to cool,
then put it in a pastry bag. Shell and clean up the
prawns, then dress them with extra-virgin olive
oil, a pinch of Maldon salt, and the thinly julienned
water pepper.

To complete the dish, squeeze the peach chut-
ney into the dish using the pastry bag, position
the prawns, and add a few aromatic leaves to
round off.

T Xenmblii nepeuk

1 r0f10BK 3€N1€HOT0 N1yKa

5T (eMfAH KopuaHzpa

20 T ykeyca w3 benoro BuHa

30 XBOCTOB (BEXMX HOPBEXCKMX OMAPOB
JNACTBS TOPLIA NepeYHoro
apomarnyeckue Tpasbl

OuucTite 1 TOHKO NopexsTe Nepaik 1 ayk. COpbI3HUTE
[HO CKOBOPO/bI OIMBKOBbIM MAC/IOM MEPBOTO X0I0AHO-
rO OTKMMA, C1erka NOAPYMAHbTE YK v NepyK, f0baBbTe
MepemonoTble CeMeHa KOpUaHapa 1 TyLnTe BCe UHrpe-
JAAEHTbI Ha CPeHeM OrHe B TeueHme 15 muHyT. lobasbre
YKCyC v B3beilTe BCe MHrpeaneHTsl B kpem. Oxnagute
Kpem 1 NoMecTiTe ero B KOHAWTEPCKMiA Mewok. Mped-
BApUTE/ILHO OYNCTAB HOPBEXCKMX OMAPOB, 3anpasbre
WX ONMBKOBbIM MaCIOM MEPBOro X0N0AHOI0 OTXMMa,
LenoTkow conv MangoH 1 TOHKO MOpe3aHHbIMK INCTb-
MU TOpLA NePEYHOro.

(C NOMOLLBIO KOHAWTEPCKOTO Mellka pacnpeaentre Ha
60/ NepCAKoBbINE YaTHK, NONOXUTE HE HEro OMapoB
1 NOCbINbTe OO0 apOMATUUECKUMI TPABAMM.



La cosa piu complessa
da trovare in un piatto

e la semplicita, una virtu
che ti lascia sempre

un buon sapore in bocca.

E lo chef italiano che ha collezionato il maggior
numero di stelle Michelin, sette, a pari merito
con Gualtiero Marchesi. Romagnolo, scopre
la sua vocazione guardando cucinare la nonna.
Piatto “memoria”, le lasagne. Nel 1979
s'imbarca come cuoco sulle navi da crociera

e viaggia tra i Caraibi e il Sud America.

Torna in Italia e a meta del 1981 si lancia
Chef Freelance nell’avventura del ristorante Trigabolo, due stelle
Michelin, ad Argenta di Ferrara. Da allora
Cantina del Forte un successo dietro I'altro. Tra i suoi ristoranti,
la Grotta di Brisighella, 1 stella Michelin,
S a Brisighella (Ravenna), la Locanda Solarola,
8.08.2014 2 stelle Michelin, a Castel Guelfo (Bologna),

O NL 2714 e un ristorante nel Veronese, 2 stelle Michelin.
Y. 0620[4 La cucina di Bruno Barbieri e creativa,
sperimentale e rivoluzionaria al punto giusto.
E autore di numerosi volumi. Oggi & chef
freelance. Dal 2011 partecipa alla giuria

di MasterChef Italia, ed & anche giudice

di MasterChef Junior.




The most complex ingredient
in a dish is simplicity, a virtue
that always leaves a good
taste n the mouth.

He is the Italian chef with the largest collection
of Michelin stars, 7, on a par with Gualtiero
Marchesi. From Romagna, Barbieri discovered
his vocation as he watched his grandmother
cook —memorable lasagne, especially. In 1979,
he became a cruise-ship cook, plying between
the Caribbean and South America. He returned
to Italy and, in mid-1981, threw himself into the
adventure of the Trigabolo restaurant, now with
2 Michelin stars, in Argenta di Ferrara. One
success led to another. His restaurant portfolio
includes Grotta di Brisighella, with 1 Michelin
star, in Brisighella (near Ravenna), Locanda
Solarola, with 2 Michelin stars, in Castel Guelfo
(near Bologna), and a restaurant near Verona,
with 2 Michelin stars. Bruno Barbieri’s cuisine
is creative, experimental and just revolutionary
enough. He has written numerous books and

is now a freelance chef. He has been on the
MasterChef Italia jury since 2011, and is also

a judge for MasterChef Junior.

3107 UTanbAHCKWIA Wed-noBap 3aBoesan camoe
bonbluee KomnuecTso 38e34 MulieH — cemb,
HapasHe  lyanbTbepo Mapke3n. bpyHo bapbbepu
POANNCS B PoMaHbe v ¢ paHHero Aercrea Habtogan,
kaK roToBMT ero babyLuka. bAtAo, KOTOpOe 0CTaBisIo B
NamgTu Ma3CTpo Camblii mybokuii cieg — nasaxby. B
1979 rofly OH NoCTynaer noBapom Ha 60pT KpYW3HOTO
(yAHa v MnaBaet Mexay Kapubckumn ocipoBamu v
tOxHoit Amepukoit. 3atem bpyHo BO3BpaLLaeTCs B
Viranuio v B cepeanHe 1981 roga oTkpbIBaeT pecropax
Trigabolo B ApaxenTe (nposuHUMa Geppapa),
3aB0EBaBLUVI JBe 38e34bl MuluneH. U cTex nop ero
yCnexy Cnegytot 0a1H 3a ApyruM. Cpegu ero
pectopaHos Grotta di Brisighella, 1 38e35a Muwnen, 8
Bpusurenne (PasenHa), Locanda Solarola, 2 38e3gpl
Muwwnen, 8 Kacrens-Tyanso (bonoHbd), v pectopan B
OKpecTHoCTAX BepoHbl, 2 38e346l MuluneH.
upMerHbli CTunb bpyHo bapbsepu otnyaetca
KPeaTMBHOCTbH, CKNOHHOCTBIO K
KCMIEPUMEHTUPOBAHINI 1 HOBATOPCTBOM — B TOUHO
BbIBEPeHHbIX NPonopuusdX. OH Hanucan MHOXeCTBo
KyIMHapHbIX KHur 1 € 2011 rofa BXOANT B COCTaB Xiopy
koHkypca MasterChef Italia n MasterChef Junior.
CeroaHs oH — wed-nosap Gpunaxcep.



In partnership

i

VIGNE

SURRAU

Nella valle rigogliosa di Arzachena nasce la Cantina
Surrau. Dai suoi vigneti, una collezione di vini rossi
e bianchi tradizionali sardi, premiati a livello
internazionale. Un viaggio in Sardegna, passando
dal Sincaru allo Sciala, dal Barriu al Branu.

The verdant Arzachena valley is home to the
Surrau winery. lts vineyards produce a collection
of international award-winning traditional
Sardinian reds and whites, on a journey from
Sincaru to Sciala via Barriu and Branu.

Burodenvueckoe x03a1cmeo Surrau pacnonoxcero

6 ysemyueli donune Apyaxenvr. Co ceoux
BUNOPAOHUKOB KOMNAHUA CODUPaeM BeLUKOLENHBI
Ypodxcail Ons npoussodcmea MPacuyUOHHLIX KPACHHIX
U DenviX capouncKux 6UH, KAUecmso Komopoix
NPUIHANO Ha MeAcOYHapoorom yposre. Haunume
3naxomemso ¢ Capounueti ¢ kpacrozo Sincaru

u bervix Sciala, Barriu w Branu.

Uova in cocotte con fonduta
di talegguo, frutta secca
e uova di salmone

Ingredienti per 4 persone

® 8 uova

® 100 grammi di taleggio

® 100 grammi di frutta secca tra nocciole,
pistacchi e mandorle

o (0,75 millilitri di panna per la strapazzata

o (0,90 millilitri di panna per la fonduta
di gorgonzola

e olio extravergine di oliva

® hurro

Tagliare con un coltellino la parte a punta dell'uo-
vo, separare il rosso dall'albume, shattere poi I'al-
bume con una frusta e cuocerlo in una piccola pa-
della con un pizzico di burro. Appena I'albume in-
comincera a coagulare, aggiungervi la panna, sa-
lare e pepare, quindi aggiungervi i rossi d'uovo e
farli andare per un minuto. Dovranno risultare stra-
pazzati ma molto morbidi.

A parte, fare una piccola fonduta di taleggio unen-
do la panna al taleggio e la paprika. Cuocerla a ba-
gnomaria. Dovra risultare leggermente ristretta.
Riempire piccole ciotole di sale grosso, appoggiar-
vi le uova e servirle ben calde.

Dopo avere sterilizzato i gusci, riempirli a strati
con la strapazzata, poi con la fonduta, e quindi con
la frutta secca. Aggiungervi una noce di burro. In-
fine passare I'uovo nel forno per qualche minuto.

()




Fggs in cocotte with
taleggio fondue, dried fruit
and salmon roe

Ingredients for 4 people

* 8eggs

* 100 g (3.5 0z) taleggio cheese

* 100 g dried fruit, hazelnuts, pistachios
and almonds

* 75ml (2.5 fl 0z) cream for scrambling

* 90 ml cream for the gorgonzola fondue

e extra-virgin olive ol

* butter

Cut the top off the egg, and separate off the yolk.
Beat the white with a whisk, and cook it in a small
pan with a dab of butter. As soon as the white
starts to set, add the cream, salt and pepper then
the yolks, and cook for a minute. The scrambled
mix should become very soft. On one side, make
a little taleggio fondue by adding the cream and
paprika to the cheese. Cook in a bain-marie; it
should reduce a little. Liberally sprinkle two small
dishes with plenty of coarse salt, place the eggs
inside and serve piping hot. Sterilise the shells
and fill them with layers of first scrambled-egg
mix, then fondue, and finally dried fruit. Add a
knob of butter. Finally, cook the egg in the oven for
a few minutes.

8 gy,

100 1 cblpa “Tanesxo”

100 1 accoptit n3 N1ecHbIX 0pexos,

(dnaawek n muHaans

0,75 Mn UIMBOK 1S NPUTOTOBNEHMS

SUUHOIE “bonTyLwKy”

0,90 mn c1MBOK Ang NPUTOTOBNEHN

(hOHAI0 M3 Tanemxo

0/IUBKOBOE MaU10 NepBOro X0J04HOT0 OTKMMA
(IMBOYHOE MACN0

AKKYPATHO CPEXbTE HOXMKOM BEPXYLIKY KaX0ro fiiLia,
OTAENUTE XENTKN 0T HeNKOB, B3OeliTe Oenkn BEHUMKOM 1
NOMECTUTE KX B MANEHbKY0 CKOBOPOAY C KyCOUKOM (k-
BOYHOI0 Macna. Kak oK beNKIA HauHyT (BOPAUMBaTh-
(4, f0baBbTE CIMBKM, COMb, NEPeL, 1 XENTKK 11 OCTaBbTe
WX Ha OTHE OAIHY MUHYTY. B pe3ynbTare fofxHa nony4ub-
(9 04eHb MArkas AuuHas “bontywka”. OTaenbHo caenait-
Te ManeHbkoe GOHAL CTanesxo, A00aBuB K HeMy CMBK
W NanpuKy, ¥ NPUroTOBbTE €ro Ha BOAAHON baHe. GoH-
A0 BOMXHO CNerka CxaTbed. HanonHuTe KpynHoi Mop-
(KO COnbto HebonbLne batoaa. Mpoctepunmsyiite auy-
Hble CKOPAYMbI 1 HANONHNTE WX NO0YEPEAHO AUYHON
"BONTYLIKOIA" 1 GOHAIO, CBEPXY NONOXMTE OPEXM 1 Ma-
NEHbKHIA WApKK CIMBOYHOTO MACNA 1 YCTAHOBWTE ANY-
Hble ckopaymbl B 610a ¢ conblo. Moctasbre batoAa Ha
HECKONbKO MUHYT B AyXOBKY.



il

CNCO CRIPPA

Michelin

Ristorante Piazza Duomo

\lba

Cantina del Forte

11.08.2014
12.08.2014
13.08.2014

Credo nello studio e so di
dover essere sempre un passo
avanti al mio team se voglio
davvero avere qualcosa

da insegnare. I\ pot di nuoyo
studio e studio per avere

una visione chiara di cio

che voglio.

Tre stelle Michelin per lo splendido ristorante
Piazza Duomo, nel cuore di Alba. Ma il
curriculum di Enrico Crippa & importante fin
dall'inizio. A 16 anni & commis nel ristorante
milanese di Gualtiero Marchesi e poi a scuola
dei migliori chef europei. Un nome, Ferran Adria.
Quindi per tre anni immersione nella cucina
giapponese a Osaka. Rientro in Italia e |a lezione
dell’eleganza nipponica risplende nelle Langhe.
Nella cucina di Enrico Crippa gli ingredienti

di questa terra, cantata da un grande scrittore
italiano, Cesare Pavese, si uniscono alla tecnica
raffinatissima del Sol Levante. E un incontro
unico al mondo.




1 believe in research, and 1
know [ always need to be a
step ahead of my team if
really want to hayve something
to teach. And I keep
researching to develop a clear
vision of what [ want.

Three Michelin stars adorn the splendid Piazza
Duomo restaurant in the heart of Alba, in
Piedmont. But Enrico Crippa’s CV impresses right
from the start. Aged 16, he became commis
chef in Gualtiero Marchesi's Milan restaurant,
learning under the best European chefs — Ferran
Adria, to name one. Three years' immersion in
Japanese cuisine followed, in Osaka. On
returning to Italy, his acquired far-eastern
elegance now shines in the Langhe. In Enrico
Crippa’s food, the ingredients of this land —
eulogised by great Italian author Cesare Pavese
—combine with the supremely refined technique
of Japan. There is nothing else like it on Earth.

A sepro 6 cuny Hayku u 3Har,
umo A 00NdHCen OLIMd HaA Wa’
8nepeou Moeu Komanowl, eciu
xouy ee uemy-Hubdyon
nayuums. H cnosa yuumoca,
YUUMDCA, YUUMBCA CAMOMY,
YMoOLL ACHO NPedcmasramo,
Ue20 5 XOUY.

B nocyxHom crucke HpuKo Kpunna 1pu 3se34b!
MuwneH, 3aB0eBaHHble B BEMUKONLMHOM pecropaqe
Piazza Duomo, pacnonoxeHHoM B LieHTpe Anbbbl. Ho
ero brorpadus NoaHa U APYrix 3HaMeHaTeNbHbIX
CObITHIA. B 16 11€T OH (TAHOBWTCH MOMOLLHUKOM
10Bapa B MUNAHCKOM pectopae [yansTbepo
Mapke3n, 3aTem NPOZONXAET YUTbCA Y NIy4LINAX
eBPOMeNCkuX Wed-NnoBapos, Takux kak GeppaH Agpus.
33 3TUM UIRAYIOT TP T0AA NOSHOTO NOTPYXEHNA B
AMOHCKYI0 KyxHio 8 Ocake. Mocne 37010 IHPUKO
BO3BPALLALTCd B VITannio 1 npUMEHAET ypoku
SMOHCKOV 3N1€raHTHOCTM K peLientam obnactv flaxre. B
KyxHe SHpUKO Kpunna MHTpeANeHTsI 37010
01ar0BaTHOro kpas, BOCMTOT0 BEMNKUM UTaNbAHCKUM
nucarenem Yesape llae3e, 0praHn4HO COYETAOTCA €
YTOHUEHHOM 3CTeTikol (TpaHbl BOCXOAALLETO CONHLA.
V1 mony4aetcd camblit OPUTMHANBHBI B MUPE By3T.




In partnership

CERETTIO

Nel centro delle Langhe, in Localita San Cassiano,
nascono gli splendidi vini delle Aziende Ceretto,
dall’Arneis al Dolcetto d’Alba, dal Barbera al
Barolo. Alla base del successo un dialogo tra passato
e presente ¢ un amore per larte contemporanea.

From Localita San Cassiano in the heart of the
Langhe spring the Ceretto wineries’ [ine creations,
Srom Arneis to Dolcetto d’Alba and Barbera

to Barolo. Their success is founded on a dialogue
between past and present and a love

./(.)l’ ('()/I/(’IN/)()/'(//.'] art.

B acusonucnvix oxpecmmocmax Can-Kaccoano
8 obnacmu Aanee npou3so0sMes 6eNUKONENHDIE
8UHA 2PYNNDBI sunodenvueckux xozaticme Ceretto.
B accopmumenme npedcmaenenvr om Arneis

al Dolcetto dAlba, 0o Barbera al Barolo. Yenex
NPou3B00CMBEHHOU 0eAMENLHOCU KOMNAHUU
0CHO6AN WA MECHOUL C6A3U NPOUTLIM U 11006U

K C /u,’///’\ll HHOMY UCKYCCMBY.



Agnello sambucato cucinato
arrosto, formaggio
di capra e camomilla

Ingredienti per 4 persone

Per la carne

e 4 carré di agnello sambucano

e 1 rametto di finocchio secco

© 6 fiori di camomilla secchi

e quanto basta di burro

e quanto basta di salsa di agnello
e sale e pepe

Cuocere il carré di agnello sambucano in casse-
ruola con il burro e gli aromi, tenerlo ben rosa alla
“goccia” e riservarlo al caldo.

Per il formaggio di capra

© 100 grammi di latte di capra

e 1 grammo di agar agar

© 50 grammi di formaggio di capra fresco

Far bollire il latte con I'agar agar, a ebollizione raf-
freddare e poi mixarlo con il formaggio per otte-
nere una crema.

Per la tisana alla camomilla
© 550 grammi di acqua
© 10 grammi di camomilla

In una casseruola portare a 90° I'acqua e poi to-
gliere dal fuoco la casseruola. Mettere la tisana
nell'acqua e lasciare in fusione per 4 minuti. Tra-
scorso questo tempo, filtrare la tisana e raffred-
darla in abbattitore.

Per la riduzione “mielosa” di tisana alla camomilla
® 500 gr di tisana camomilla
e 40 gr di tapioca in polvere

Unire a freddo la farina di tapioca con la tisana e
ridurre fino a consistenza mielosa. Raffreddare in
abbattitore.

Per finire

e 2 foglie di bietola

e 2 foglie di strigoli

e sale di Maldon

® polline di camomilla

e quanto basta di sugo di agnello profumato alla
camomilla

In 4 piatti individuali adagiare un cucchiaio di for-
maggio fresco di capra e coprire con polline di ca-
momilla. Alla destra del formaggio, formare con
un piccolo sac a poche delle gocce di tisana mie-
losa e appoggiare il carré sopra al formaggio.
Shollentare le foglie di bietola, condirle con olio e
sale e appoggiarle sul carré. Finire con gli strigoli
shollentati e un cucchiaio di salsa di agnello.



Roast Sambucano lamb with
goat’s cheese and camomile

Ingredients for 4 people

For the meat

* 4 racks Sambucano lamb
* 1 sprig dry fennel

* 6 dry camomile flowers
e butter to taste

* |lamb ragu to taste

* salt and pepper

Cook the rack of Sambucano lamb in a saucepan
with the butter, herbs and spices, keeping it deep
pink and with some blood in it. Leave to one side
and keep it warm.

For the goat's cheese

* 100 g (3.5 oz) goat's milk
e 1gagar agar

e 50 g fresh goat's cheese

Heat the milk with the agar agar until boiling
point, then cool, add the cheese, and mix to obtain
a creamy texture.

For the camomile infusion
* 550 g water
* 10 g camomile

Heat the water to 90C (194F) in a saucepan, then
turn off the heat. Put the camomile in the water
and leave to steep for 4 minutes. Filter and cool
in a blast chiller.

To reduce the camomile infusion into
a "honey-like” consistency

* 500 g camomile infusion

* 40 g tapioca flour

Add the tapioca to the cold infusion and reduce
until a honey-like consistency results. Cool in a
blast chiller.

To finish

e 2 chard leaves

* 2 bladder campion leaves

* Maldon salt

© camomile pollen

* |amb ragu flavoured with camomile to taste

Place a tablespoon of fresh goat's cheese in 4 in-
dividual dishes, and dust with camomile pollen. To
the right of the cheese, add some drops of reduced
infusion using a small pastry bag, and lay the rack
on top of the cheese. Blanch the chard leaves,
dress them with oil and salt, and place them on
the rack. Finish off with the blanched campion
leaves and a tablespoon of lamb ragu.



Jng npueomossierus maca
4 xape arHeHka nopofsl “cambykaHa”
1 BETOUKA 3aCyLLEHHOrO deHxens
6 3aCyLWeHHbIX LIBETKOB POMALLKM
(IMBOYHOE MACIO MO BKYCY
(0yC ArHeHKa 1o BKycy
(b 1 nepey

MorywwumTe kape ArHeHKa B KaCTprone CO CIMBOYHbIM MaC-
NIOM 1 CEeLUAMI, CTapasich XOPOLIO ero NOAPYMSHUTS,
HO He NepecyLMTb, ¥ OCTaBbTe B TeMAOM MecTe.

L npueomossienus ko3ve20 coipa
100 r ko3bero mosoka
1rarap-arapa
50 T cBexero ko3bero ceipa

JloBeyTe MONIOKO C arap-arapom A0 KUMeHud, oxnaguTe
1 B3beiiTe CO CBEXIM CbIPOM A0 06Da30BaHUS kpema.

JIn ipueomos/ieHus POMALLIKO8020 Yad
550 1 BOZb!
10 T pomaLLku

B noaxoAdLLel kacTprofne HarpeliTe Boy 0 Temmneparyps
90° 1 CHUMUTE KacTptoNio € orHs. JlobasbTe B BOAY Po-
MaLLKy 11 0CTaBbTe HaCTanBaTb(A B TeUeHmne 4 MuHyT. o
WCTeYeHNMI 3TOT0 BPEMEHH NPOLIeAITE POMALLKOBbIN Yail
W OXNaANTe ero B CACTeMeE N9 ObICTPOTO OXNaXAEHNS.

A 302ycmenus pomawkogo2o 4oa
500 r pomatukoBoro yas
40 T nopoLuKa Tannokm

B oxnaxzaeHHblii poMallKoBbIii Yail A0baBbTe NOPOLIOK
TanvoKi 1 BapwTe ero A0 Tex op, NoKa yaii He 3arycreer
20 KOHCACTEHLIM Mea. Oxnagute nony4erHbIi capon
B C1CTEME OBICTPOTO OXNaXAeHHS.

Jna ogopmnenus bawda
2 1CTa CBeKSbl
2 UCTa CMONeBKY 0BbIKHOBEHHOI
Mopckas conb MaszoH
MblbLia POMALLKK
(0K M3-NOJ ArHeHKa, apOMaTU3MPOBAHHbIN
POMALLIKOHA, N0 BKYCY

Ha kaxgayto u3 4 Tapenok nonoxure no foxke kpema u3
KO3bero cblpa 11 MoCbIMbTe ero MbibLOA poMaLKi.
(npaBa 0T Cblpa C NOMOLLLH) KOHAUTEPCKOTO MelLka pac-
npesenuTe N0 Tapeske kanau 3arycreBluero poMalLKo-
BOro Yas. CBepxy Ha CbIp NONOXUTE kape drHeHKa. bnak-
LWMPYVATE MNCTbS (BEKNBI, 3aMPaBbTe WX ONMBKOBLIM MaC-
JIOM 11 COMbIO W MONOXMTE Ha Kape. 3aBepLuiTe 0Gopw-
NeHve 611043, NONOXNB Ha Apyroii Kpai kape bnaxwu-
POBAHHbIE INCTbS CMONEBKM 0BbIKHOBEHHOI 1 IOXKY CO-
ka M3-N0j ATHeHKa.



1l muo obiettivo e realizzare
pratti dove i saport siano netti
e ben definiti, con un numero
di ingredienti non eccessiyo,
perché ogni sapore sia in

equilibrio e ben leggibile.

E la nuova generazione del San Domenico,
leggendario ristorante di Imola, due stelle
Michelin. Massimiliano, 27 anni, nipote di

Natale e Valentino Marcattilii, si & formato
‘incucina’ dall’eta di 14 anni. Dopo il diploma,
viaggia e alterna esperienze italiane e

Michelin internazionali, dal Ristorante Vissani al
Ristorante Romano di Viareggio, all'Osteria
Ristorante San Domenico Fiamma di New York, fino al Plaza Athenée di

Imola Alain Ducasse. “La mia vera scuola & stata ed
e tuttora il San Domenico. Cio non toglie che le
C(ll’l[l'l’l(’l (/6/ FOI’[€ altre esperienze siano state fondamentali per
la mia crescita professionale: negli Stati Uniti
ho imparato a lavorare a ritmi sempre elevati e

18 0820]4 ho compreso I'importanza dell’organizzazione, in
]9 0820[4 Francia ho percepito il gra.nde'valor(.a della stqria

— e della cultura gastronomica, in Italia ho studiato
Z() 0820[4 attentamente |la materia prima, che non ha

eguali nel mondo”.




1 aim to create dishes with
clean, well-defined flavours
but not too many ingredients,
where each flavour is
balanced but distinctive.

This is the new generation at San Domenico,
the legendary restaurant in Imola with

2 Michelin stars. Massimiliano Mascia, 27,

is Natale and Valentino Marcattilii's grandson;
he began his cooking apprenticeship aged just
14. After gaining his diploma, he broadened his
horizons in Italy and overseas, from the Vissani
restaurant near Terni to the Romano in
Viareggio, and from the Osteria Fiamma in New
York to Alain Ducasse’s Plaza Athenée in Paris.
“My real culinary school has always been and
still is San Domenico. Yet my other experiences
have still been vital for my professional
development. In the States, | grasped the
importance of organisation and learned to work
at an unstinting pace; in France, | understood the
great value of gastronomic history and culture;
and in Italy, I have carefully studied the raw
materials, which are the best in the world.”

Maccimunsano Maluma — npegcraiTens HoBoro
MOKONeH!S N0BAPOB JIeTeHAAPHOTO Pecropaxa San
Domenico B T. VImona, 0bnagatens Asyms 38e3gamu
Mutwnen. bygyuun naemaHHrKoM Hatane 1 BaneHtHo
Mapkarunun, 27-netHuii Maccummnbgro Mawna ¢ 14
NIET NPAKTUYECKN XUBET Ha KyXHE. [10 OKOHUaHMH
LWKOAI FOCTHUYHOTO X039/ACTBA OH NOCTOSHHO
nyTewecrsyert, pabotas B Wtanum v 3a pybexom. B ero
MOUIYXHOM Cnncke pectopan Vissani 8 TepHu, Romano
B Buapesxo, Osteria Fiamma B Hbto-Mopke u gaxe
nereHfapHblil pecropad Anana Jltokacca npu otene
Plaza Athenée. "Moeii 0CHOBHOIA WwKoNOiA A0 CX NOp
ocraercd pectopal San Domenico. Xot 370 BoBCe He
FOBOPWT 0 TOM, YTO OMbIT PabOThI B APYriX MeCTax He
Jan MHe Huyero Hosoro. B CLLIA 4 Hayunncs paborars
B 0UeHb ObICTPOM TEMMIE ¥ YCBOWA BaXHOCTb
0OpraHu3aLy, 8o GpaHLuy 8 OLLYTN LIHHOCTS
TPAZMLMN 1 TaCTPOHOMUYECKOW KyNbTypbl, B WTanum
TILATENbHO M3Y4WN BCE UCXOAHBIE UHTPEANEHTDI,
PaBHbIX KOTOPLIM HET B Mupe”



In partnership

ket T 1)

La Cantina Terlano, in provincia di Bolzano,

¢ una delle pict antiche dell’Alto Adige. Dal 1893
produce vini inconfondibili, vigorosi, fruttati

e dalla straordinaria longevita. Nella carta,

dal Terlander alla Schiava Grigia,

dal Gewiirztraminer al Miiller Thurgau.

Cantina 1erlano, near Bolzano, is one of the South
Tyrol’s oldest winemakers. It started producing its
unmistakably vigorous, well-fruited and remarkabl)
long-lived wines in 1893 and is still going strong.

[1s range includes Terlander, Schiava Grigia,
Gewiirztraminer and Miiller Thurgau.

Bunodenvueckoe xozaticmeo Terlano 6 nposunyuu
bonvyano — 00no us camvix cmapwix 6 ooracmu
Tpenmuno-Anvmo-Aoudoce. C 1893 200a xomnanua
Npou3soouUm 0puUUHANLHLIL, KPenKue, Heodvruaino
cmotiKue BURA ¢ APKUM PPyKmMosvim bykemom.

B Kapme 6UH npedcmasienvt maxue Mapru,

kax Terlander, Schiava Grigia, GewUrztraminer,
Muller Thurgau.

Piccione arrostito

al rosmarino e murtlli
con funghi prugnoli
dell’Appennino

Ingredienti per 4 persone

e /4 piccioni ben spiumati, eviscerati e disossati
e 7 porcini freschi ben sodi e tagliati a cubetti
e 1 litro di buon vino bianco secco

e | rametto di rosmarino

e 1 bicchiere di brodo di carne

e olio dioliva

© 50 grammi di mirtilli freschi

© 200 grami di prugnoli

e 1 scalogno tritato finemente

® sale e pepe

In una capace casseruola fare rosolare da ambo
le parti in poco burro e poco olio di oliva i petti di
piccione e le coscette fino a ottenere un buon co-
lore nocciola, quindi aggiungere il rosmarino, e
porre al forno a 180° per circa 5 minuti.

Tenere a parte e al caldo i piccioni, deglassare il
fondo del tegame con il vino e ridurre della meta,
quindi unirvi il fondo di vitello o il brodo e conti-
nuare la cottura fino ad ottenere 4 cucchiai circa
di sugo. Infine aggiustare la salsa di sale e pepe,
e filtrarla.

Nel frattempo in una padella antiaderente, con po-
co olio di oliva, fare rosolare i funghi, unirvi lo sca-
logno e cuocere per alcuni secondi. All'ultimo ag-
giungere i mirtilli tagliati a meta e aggiustare di
sale e pepe.

Disporre i piccioni in piatti individuali, guarnire at-
torno con i funghi e i mirtilli, infine aggiungere la
salsa e un filo di olio crudo.




Roast pigeon with rosemary,
blueberries and St George’s
mushrooms from

the Apennines

Ingredients for 4 people

e 4 pigeons, well plucked, gutted and boned
e 2 fresh, firm porcini mushrooms, cubed

e Y litre (17 fl oz) good dry white wine

* 1 sprig rosemary

e 1 glass meat stock

e olive oil

* 50 g fresh blueberries

* 200 g (7 oz) St George's mushrooms

e 1 finely chopped shallot

* salt and pepper

In a large stew pan, brown the pigeon breasts and
thighs on both sides in just a little butter and olive
oil until they gain a good hazelnut colour. Then add
the rosemary and put in the oven at 180C (356F)
for about 5 minutes. Put the pigeons on one side
and keep hot. Deglaze the bottom of the pan with
wine, and reduce by a half. Add the veal juices or
stock and continue to cook until around 4 table-
spoons of sauce are obtained. Add salt and pepper
to the sauce, and filter it. Meanwhile, take a non-
stick pan, add just a little olive oil, brown the mu-
shrooms, add the shallot, and cook for a few se-
conds. At the end, add the halved blueberries plus
salt and pepper to taste. Place the pigeons on in-
dividual plates, garnish around them with the mu-
shrooms and blueberries, and finally add the sau-
ce and a little drizzle of fresh olil..

4 ronybuHbIe TyLKK, OUMLLEHHbIE OT NEPbEB,
BHYTPEHHOCTEIA 1 KOCTel

2 (BEXWX NNOTHbIX benbIx rpui6a, nope3axHbIx Ky-
bukamn

Y2 11 xopoLLero cyxoro 6e10ro B1Ha

1 BETOUKA pO3MapUHa

T (TakaH MSCHOr0 byNbOHa

0/IMBKOBOE MaCN0

50 T cBEXEN YePHHKM

200 1 rpuboB NOABNLIEHHIKOB

1 MefIko Nope3anHas IykouLa Lwanora

(onb 1 nepety

B 10CTAaTOUHO BMECTATENLHOIE KaCTpHONe B HEOObLIOM
KOAMYeCTBe UIMBOYHOTO M ONMBKOBOTO MAcia XopoLo
MOAPYMSHBTE C 1BYX CTOPOH FONYOUHbIE TPYAKY U HOX-
Ki1. 3aTem J06aBbTe K HUM PO3MAPUH U NOCTaBbTE B Ay-
XOBKY, Harpetyto 10 180°, Ha 5 MuHyT. Yoepute ronyos-
TUHY B TENN0 MeCTo, HaneliTe Ha AHO KacTptou benoro
BIHA 11 BbINAPbTE €ro HanonosuHy. Mocne 31oro fo-
HaBbTe FOBIXbIO MOANMBY WA BYNbOH 1 yBapUBaIATe €ro
[0 NoAyYeHud 4 CTonoBbIX N0Xek coyca. foconute, no-
NepuuTe 1 NPOLLEANTe NONYYEHHbIN COyC. [TapannensHo
( 3TUM B (KOBOPOZE C aHTUMPUTapHbIM MOKPbITHEM B
HebONbLIOM KOMMUECTBE ONMBKOBOTO Macna 0bxapbie
rpubebl, 106aBLT K HUM NYK-LIANOT A NOTYWIMTE X BMe-
(Te HeCKOMbKO CeKyHa. B koHLe J0baBbTe pa3pe3anHyio
ronoaam YepHuky, noconute u nonepuure. Boinoxure
MACO Ha OTZE/bHbIe TaPeNKK, BOKPYr HEero pacnpese-
uTe rpUbbI 1 YEPHUKY U 3anpaBbTe HMI0A0 COYCOM U
Kannei 01MBKOBOTO Macna.



€3 Michelin

. .
Ristorante Unico

\l il:!llt)
Cantina del Forte

25.08.2014
20.08.2014

27.08.2014

Se non fossi chef, sarei un
esploratore. Sono curioso,
assaggio tutto. Cosa mi prace?
La pasta fatta in casa, perché
rimanda alla manualita

e alla fatica. L'ho sempre
vista fare fin da bambino.

La passione e il talento di Fabio Baldassare,
classe 1971, nascono all'interno di una famiglia
di cuochi d'origine abruzzese. L'esordio € nella
cucina dell’Ambasciata Tedesca a Roma, un
contatto anche territoriale che lo spinge ad
approfondire la sua formazione in Austria, a
Salisburgo. Nel 1994 torna a Roma, sous-chef
di Heinz Beck, nel ristorante La Pergola
dell'Hotel Cavalieri Hilton. Riprende a viaggiare,
prima in Germania con Heinz Winkler, poi in
Inghilterra da Raymond Blanc. Al ritorno in Italia
e executive chef de L'altro Mastai, dove
conquista la sua prima stella Michelin. Dalla
primavera del 2011 Fabio Baldassarre € a
Milano, alla guida del prestigioso Unico, al
ventesimo piano della World Join Center Tower,
da cui si gode una vista meravigliosa sulla citta
fino alle Prealpi. Pochi mesi dopo I'apertura,
arriva la stella Michelin.




If I weren't a chef, I'd be an
explorer. I'm curious; I like to
try everything. What do I like?
Home-made pasta, because

it reminds me of manual skill
and hard work. [ have
watched it being made

ever since [ was a child.

Fabio Baldassare was born into a family of chefs
from Abruzzo in 1971, and his passion and talent
grew from there. He began cooking at the
German Embassy in Rome, and the Germanic
influence inspired him to continue his training in
Salzburg, Austria. In 1994, he returned to Rome
as Heinz Beck's sous chef at La Pergola
restaurant in the Cavalieri Hilton Hotel.
Resuming his travels, he went first to Germany
with Heinz Winkler then to the UK with Raymond
Blanc. On returning to Italy, he became executive
chef at L'altro Mastai, winning his first Michelin
star. Since spring 2011, Fabio Baldassarre has
been head chef at the prestigious Unico
restaurant on the twentieth floor of the World
Join Center Tower, Milan, whose wonderful
views stretch over the city to the Alpine
foothills. Just a few months after opening, he
won a Michelin star.

Ecnu 6w s ve bvun wegpom, mo
cman 6vl uccnedosamenem.

A yoxcacro nrwobonvimen

u 6ce20a 8ce npodyr. Ymo
MHe bonvute 8ce2o wpagumea?
Aomawmnsas nacma:

8 Hel WYBCMBYemces menjo
pyoonrodusvix pyx. C dememea
A Habrooarw 3a mem,

Kax 0enaom smy nacmy.

®abuo banbaccappe pogunca B 1971 rogy B cembe
MPOGECCHOHaNLHbIX NOBAPOB POAOM 113 ABPYLILO,
KoTOpbIE MPUBMAM CbIHY N1H060Bb K XOPOLLEI KyXHe i
(M10CO6CTBOBANY PA3BUTMIO €70 MPUPOAHOTO
KynuHapHoro TanaxTa. [lebtor monogoro nosapa
oCToANCA Ha kyxHe foconbCrsa fepmaxiiu 8 Pume.
BIOXHOBNIEHHBIV YCTIEXOM, OH OTMPaBAAETCA
0TTa411BaTb (BOE KyMHAPHOE MACTepCTBO B
aBCTpuiAckuin 3anbLbypr. B 1994 1. banbaaccappe
BO3BPALLAETCH B PUM, YTOObI (TaTb MOMOLLHUKOM Y
XaliHua beka B pecropate La Pergola npu otene
Cavalieri Hilton. Mocne 37010 OH CHOBA Nepee3xaer,
(Hayana B lepmaHmio k XaitHLy Burknepy, a 3atem B
AHrmto k PaiimoHy bnany. Mo Bo3gpalleruy B Mranuio
OH (TaHOBMTCH Wed-noBapoM pectopaHa L'altro Mastai,
B KOTOPOM 11 38BOEBLIBAET (BOIO NEPBYI0 3Be34y
Muwnen. CsecHbl 2011 roga ®abwo banbaaccappe
PYKOBOAWT NPECTUXHbIM pecropaHom Unico,
PACTIONOXEHHOM Ha JBAALIATOM 3TaXe TOProBoro
Lentpa World Join Center Tower 8 Munane. 13 okoH
€ro pecTopaHa oTKPLIBALTC BNUKONRNHBIN BIA Ha
BECb TOPOA A0 CaMblX CKII0HOB AbN. U bykBanbHO
Yepe3 HeCkobKo MecaLes paboTsl Ha HOBOM MecTe
Wwed nony4aer (ot BTOPYIO 38e34y Muwwnen.




Baccala con olio, foglie
di limone e aroma di caffé

Ingredienti per 4 persone

e 480 grammi di baccala

e 1 spicchio d'aglio

e foglie e scorze di limone
e caffe in grani o in polvere
® olio extra vergine di oliva

Rosolare il filetto di baccala, avvolgerlo nelle fo-
glie di limone, senza salarlo, quindi immergerlo
nell’olio di cottura, a cui e stato aggiunto qualche
chicco di caffé insieme a uno spicchio d'aglio, e
per intensificare I'aroma anche qualche goccia di
. limone. Cuocere in forno per 20 minuti a 63°. Tutta
:ana""E“E |la ricetta va controllata perché parte da un model-

lo per ristorante. Non capisco temperature e du-
rata cottura.

In partnership

[mmersa nelle colline senesi, con i suoi 18 ettari

di vigneti, U'Azienda Capannelle di James Sherwood
ha scelio la strada dell’eccellenza e della produzione
limitata. Nella carta, un Chianti Classico Riserva,
uno Chardonnay; e il famoso 50&50.

Immersed in the Sienese hills, with its 44 acres

of vineyards, James Sherwood’s Capannelle
compaiy has chosen /U/)/'UI///('I’ a //.///IV/I’(/U////II//
of truly excellent wines. Their repertoire includes
a Chianti Classico Riserva, a Chardonnay,

and the famous 50&50.




Cod with otl, lemon leaves
and coffee aroma

Ingredients for 4 people

® 480 g (17 oz) cod

* 1 clove garlic

* |lemon leaves and peel

e granulated or ground coffee
e extra-virgin olive ol

Brown the cod fillet and wrap it in the lemon
leaves without salting. Add a few coffee grains, a
garlic clove and — to heighten the flavour —a few
drops of lemon juice to the cooking juices and oil,
then place the wrapped fillet in it. Cook in the
oven for 20 minutes at 63C (145F).

T/)(’(,'K(l C OlUBKOBBIM MACITIOM,

AUCMBAMU TUMOHA

u (I/)().\*i((}”(,),\'l K(){/j('

WHrpeanenTbl Ha 4 nopunn

480 1 pecku

© 13y6uMK YeCHOKa

© NCTBA 1 LieAPa IMMOHA

© KO(E B 3ePHAX WU MONOTbIA

© 0/IMBKOBOE MACNO0 NepBOrO XON0AHOTO OTXMMA

MomkapbTe Gune Tpeckin u 06EpHHUTE WX ANCTbAMY K-
MOHa. He conute. CHoBa onyctuTe Gune B Macno, Ha Ko-
TOPOM OHM XapuAnch, 106aBUB B HETO LWEMOTKY KOde,
3y6UMK YECHOKA 1 KA NMOHHOTO COKa ANS YCHNeHHs
apomara. locrasbTe 611040 B ZyXOBKY M I0TOBbTE €ro
npy Temneparype 63° B reuermne 20 MUHYT.



il

FAANCESCD MAZH

[V Anima Restaurant
LLondra, UK

Cantina del Forte

29.08.2014
30.08.2014

31.08.2014

La mia cucina é quella
della mamma, preparata
con le mani di uno chef.
Ed e una cucina calabrese
con i suoi sapori forti

e piccanti, ma sempre
straordinariamente sana.

La passione nasce da bambino, guardando
cucinare sua madre. Cucina calabrese, olio,
passata di pomodoro, salame, e pane fatto in
casa. La passione prosegue nella gelateria dello
zio. Poi, a 14 anni, I'incontro con Angelo Sabetta.
Nasce un sogno: diventare chef. Questo I'inizio
dell’avventura di Francesco Mazzei. Nel suo
curriculum, una partenza stellata all’'Eden di
Roma, quindi passaggio al Dorchester di Londra.
Poi Milano, Edinburgo e Bangkok. Oggi
Francesco Mazzei € lo chef del ristorante
L'Anima, considerato il miglior ristorante italiano
di Londra. Il segreto del successo? Un legame
fortissimo con la terra dell’infanzia, i suoi piatti,
i suoi ingredienti.




My cuisine is mum’s home
(,’()()/f/'/’]é", /)/'()/)(1/'(%(( (1}{//1

a chef’s hands. It is full
of strong and spicy

yet remarkably healthy
Calabrian flavours.

| acquired my passion for food as a child,
watching my mother cook. Good Calabrian food,
with oil, puréed tomato, charcuterie and home-
made bread. My interest was further piqued in
my uncle’s ice cream parlour. Then, aged 14,

I met Angelo Sabetta; my dream to become a
chef was born. That is how Francesco Mazzei's
culinary adventures began. His CV includes

a stellar start at the Eden in Rome and a move
to the Dorchester in London. Stints in Milan,
Edinburgh and Bangkok followed. Francesco
Mazzei is now the chef at L'Anima, considered
London’s best Italian restaurant. What is the
secret of his success? A powerful connection
to the land of his childhood, its dishes and its
ingredients.

Mos KyxHa — amo
mamepuncKue peuenmaot,
npuzomosienHvle pyKamu
weg-nosapa. A 2omosnio
ocmpoie, HacLUUEHHLIE

U 6 MO JHce 6PeMs NONEIHIE
u 300poswvie H1100a
KaLabpuuckou KyxHu.

ViHTepec k npurotosaeHuto nuwy ®paryecko Maduen
HaYnHaeT NPOSBATH YXe B PaHHEM AeTCTBe,
Habno4ad 3a (BOEN MaTepbio, roTossLLel bntoa
Kanabpuiickoli kyxHu, B KOTOPOIA WIMPOKO
MCTIONB3YOTCH 0AMBKOBOE MaC0, TOMATHasA nacra,
Konbachl v JOMALLHHIA Xneb. 3aTem OH yBNeKcs
MPUroTOB/EHIEM MOPOXEHOr0, NoceLLas kage (Boero
231 B 14 niet ®paHuecko 3HaKoMUTCs C AHAXeno
(Caberroif, w1y Hero noABASeTCH MeyTa: (ratb Weg-
M0BAPOM. Tak Ha4MHAETCA XU3HEHHOE NPUKTIOYeHIe
®paxyecko Mauten. B ero nocnyxHom crncke
Be/KONENHIiA (TapT B pectopake Eden B Pume. 3atem
(yAbba 3abpacwiBaer ero B pecropat Dorchester
NloHgoHe. Motom MunaH, SauH6ypr, baHrkok, —
cerogrs ®panyecko Mauuen — wed-nosap
pecropata LAnima, KoTopbIii CYnTaerca ny4wium
WTanbAHCKIM pectopaHom B JIoHAOHe. B uem cexper
ero ycnexa? B Hepa3spbIBHOI (B31 C POAHOIA 3eMneid,
£€ BKyCaMV 1 TagNLMAMY.



In partnership
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Nata alla fine del XIX secolo a Soave, in provincia
di Verona, Villa Rinaldi ¢ un’autentica Maison

de Negoce ltaliana, apprezzata sulla scena
internazionale per altissima qualita dei suot
Spumanti a Metodo Classico e del suo Amarone

della Valpolicella DOC.

Fstablished in the late 19th century in Soave,

near Verona, Villa Rinaldi is a genuine Maison

de Negoce ltaliana of world renown for the sublime
quality of its méthode champenoise sparkling wines
and its Amarone della Valpolicella DOC.

Ocnosannasn 6 xonye XIX cmonemus 6 Cyase
(nposunyus Bepona) Villa Rinaldi siensemes
aymenmuunmm umanvanckum Topeosvim domom,
NPUSHAHHDIM A MEACOYHAPOOHOM YPoBHe 3a
8bicoualimee Kauecmeo WaMnanckux sun Spumante
a Metodo Classico w Amarone della Valpolicella DOC.



Pesche al forno con lavanda
e Prosecco Aneri’ Superiore

Ingredienti per 4 persone

e 4 pesche

e 200 milligrammi di Greco di Bianco

e 200 milligrammi di Prosecco Aneri Superiore
e} stecca di cannella piccola

e 4 rami di fiori di lavanda o rosmarino

e 1 stella di anice

© 100 grammi di zucchero di canna grezzo

e 50 grammi di miele millefiori

Tagliare le pesche a meta, togliere il nacciolo e
mettere in una teglia con il lato tagliato in giu. Ag-
giungere lo zucchero, il miele, il Prosecco Aneri
Superiore, il Greco di Bianco, i fiori di lavanda e
le spezie e cuocere nel forno preriscaldato a 190°
per 15 minuti o fino a che si ammorbidiscono. To-
gliere le pesche dal liquido e fare raffreddare. Nel
frattempo ridurre il liquido a fiamma media fino a
ottenere uno sciroppo.

Ripieno di Amaretto

e 80 grammi di burro ammorbidito
® 40 grammi di zucchero

e 700 grammi di biscotti Amaretto
© 100 grammi di mandorle

® 25 grammi di pistacchi

Per il ripieno di amaretto

In un mortaio schiacciare bene gli amaretti, i pi-
stacchi, le mandorle e lo zucchero. Trasferire il
tutto in un recipiente e aggiungere il burro am-
morbidito e le uova. Con I'aiuto di una spatola,
mescolare tutti gli ingredienti finché si forma un
impasto morbido. Formare delle piccole palling,
della misura del nocciolo della pesca, e mettere
su una teglia. Cuocere nel forno preriscaldato a
190° per 12 minuti.



Baked peaches with lavender
and Aneri Superiore prosecco

Ingredients for 4 people

* 4 peaches

200 mg Greco di Bianco wine

e 200 mg (7 fl 0z) Aneri Superiore prosecco
* %2 small cinnamon stick

e 4 rosemary or lavender flower twigs

* 1 aniseed star

© 100 g raw cane sugar

* 50 g multi-flower honey

Cut the peaches in half, remove the stone, and
place them in a tin, cut side down. Add the sugar,
honey, prosecco, Greco di Bianco, lavender flow-
ers, and spices, and cook in a preheated oven at
190C (374F) for 15 minutes or until the peaches
soften. Remove the peaches from the liquid and
allow to cool. Meanwhile, reduce the liquid to a
syrup over a medium heat.

Amaretto filling

e 80 g softened butter

e 40 g sugar

© 200 g Amaretto biscuits
* 100 g (3.5 0z) almonds
e 25 g pistachio nuts

For the Amaretto filling

Crush the amaretti, pistachios, almonds and sugar
thoroughly in a mortar. Transfer the mix into a
container and add the softened butter and the
eggs. Stir all the ingredients with a spatula into
a soft mix. Make little balls the same size as the
peach stone, and place on a tin. Cook in the pre-
heated oven at 190 for 12 minutes.



4 nepcmka

200 mr BiHa Greco di Bianco

200 wr BuHa Prosecco Aneri Superiore

Y2 ManeHbKoi KOPUUHOI Nanoykm

4 BETOUKIN NaBaHAb!I WK PO3MapUHA

1 3Be3/1a aHM(a

100 r HepadMHMPOBAHHOrO TPOCTHUKOBOTO (axapa
50 r MHoroTpaBHoro Mesa

Paspexbre Nepcikv nononam, yaanute KOCTouky 1 Bbl-
NOXWTE 11X Ha POTVBEHb Pa3pe3om BHY3. lobasbTe ca-
Xap, meg, BUHO Prosecco Aneri Superiore u Greco di
Bianco, nasanay v cneumn 1 nomectiate NpoTMBEHs B
npeasapuTenbHo Harperyto 4o 190° ayxoBKky Ha 15 Mu-
HYT W1 B0 TeX NOp, NMOKa NePCUKIA He CTaHYT MATKUMY.
CHUMUTE NEepCUKIA C NOAMMBBI 1 OXNagwTe. Ha megneH-
HOM OTHE BbINapuTe NOAIMBY A0 KOHCUCTEHLMN CAPONa.

Hauunka u3 neyexss “amapemmo”
80 T MArKOro C1MBOYHOTO Macna
401 caxapa
200 r neyexbq “amaperro”

100 1 MmuHAaNS
25T hucrawex

JnA npueomossieust HAYUHKU U3 eYeHss “amapemmo”

B crynke TWaTeNLHO PACTONKHTE U NepeTpuTe NeyeHse,
(Guaawku, MuHzanb 1 caxap. lepenoxwre Bee uHrpe-
JAMEHTbI B NOAXOASALLYH0 eMKOCTb 1 406aBbTE K HIAM MéT-
Koe UIMBOYHOE MACo v Aliua. lepemeluaiite BCe NH-
rPeAVeHTbI C NOMOLLbHO 10MaTKV 40 06Pa30BaHNd Mér-
Koro Tecra. CkaraliTe Wapukv pasmepom ¢ NepeukoByto
KOCTOYKY 1 BLUTOXUTE X Ha NPOTUBEHb. Bbinekalire wa-
PUKIA B NPeABapUTeNbHO Harperoid 4o 190° ayxoske B
TeyeHne 12 MAHyT.






Celebrity Chet Nights

Forte Gourmet



Rocco lannone & Friends

F un incontro di personalita e sapori. I un dialogo bellissimo,
Rocco lannone, straordinario chef del ristorante Forte
Gourmet, cucinera insieme a una costellazione di famost colleghi
e amict. Sei splendide serate a “7 mani” per scoprire che la
creativita, la fantasia, la voglia di sperimentare e di stupire non
hanno limiti. Soprattutto nel cuore del Forte Village.

Personalities and flavours meet in a sublime interplay. Rocco
Iannone, chef extraordinaire az the Forte Gourmet restaurant,
will cook together with a stellar collection of his famous friends
and colleagues. Six splendid evenings with the creative flair of
“4 hands”, where the desire to experiment and amaze knows no

bounds. Especially at the heart of Forte Village.

Bempeua ¢ svroarowumuca ruunocmamu u oawooamu. Y HAKanb-
Hoe couyeTaHue. Pokko fAnHoHe, bABCTaTEeABHBIN IHEP-TIO-
Bap pecmopana Forte Gourmet, 6ydem omosumn méecme ¢ nies-
00U 3Hamenumovlx Kowree u opyseu. lllecTs BeAHKONEHHBIX
BEUYEPOB 6bICOKOU KYXHU “6 4 pyKu; npu3eammoix npodemoncmpu-
posamv He3epanuuny0 KPeaTHBHOCTD, 8000pajicerue, HCenanue
axcnepumenmuposamsv u yousiamv. Ocobenno 8 HHusonucrol 0b-

cmanosxe Forte Village.



Rocco lannone & Champagne

Vogliamo festeggiare il romanticismo. Vogliamo illuminare il
magnifico perlage della vostra passione. Vogliamo offrirei sei se-
rate frizzanti e vellutate per scoprire le pit famose marche di
champagne francesi. Roceo lannone, chef del ristorante Forte
Gourmet, dedichera a ogni Maison un intero menu. Pronti a
brindare con una flite di fantasia, talento ed esclusivita?

Romance is in the air, and we are celebrating with six sparkling,
elegant evenings to explore the most renowned French cham-
pagnes and evoke all the effervescence of amour. Rocco lan-
none, chef at the Forte Gourmet restaurant, is dedicating an
entire menu to each maison. Get ready to raise a flute brimming

with exclusive verve and talent, and see where it leadls.

Mo npuenawaem sac wa npa3onux poMaHTHKH. Ymodvl 3adiceud
8 6aC JHCaprue UCKPol cmpacmu, Mbinpeorazaem 6am MeECThb " Ur-
PHCTBIX " U "bapxamnvix" eeuepos, NOCBAWEHHBIX 3HAKOMCMEY
€ CAMBIMU UIBECMHBIMU MaPKAMU PPAHYYICKO20 WAMNAHCKOZ0.
Poxko AnHOHe, wep-nosap pecmopana Forte Gourmet, cocma-
gum ons xkaxc0ozo /oma wamnarnckux 8uH cneyuanrvhoe Memio.
Bwi 20mogvr noduams_boxan 3a Arpy BoobpaxkeHHsa, maianm

U YHUKALObHOCMD 2



Cucinare vuol dire scegliere.
In una societa globalizzata,
dove orientarsi é sempre

pu difficile, io concentro

le mie energie sulla semplicita

Ha conquistato i palati piu esigenti. Ha esaltato
[;HH: la cucina italiana e ogni volta ha ricominciato
da capo, dagli ingredienti, dalla loro semplicita,

bonta e “serieta”. “La cucina € una cosa seria”,
spiega Rocco lannone, anima del ristorante
Pappacarbone, una stella Michelin, a Cava de’

Tirreni, e ogni estate protagonista sulla scena
Ristorante Forte Gourmel del nostro splendido Forte Gourmet. Qual & il
Forte Village Resort sapore che guida la sua cucina? “In un mondo
Santa Margherita di Pula, Cagliari globalizzato, cerco di ritrovare il gusto delle cose
semplici. Irrinunciabili, le uniche a non
tramontare mai”.




10 cook is to choose.

In our globalised society,

c,'v/{ ere fin {/mg) our way

is increasingly o ug/./, .1 Jfocus
my energy on simplicity.

He has impressed the most demanding palates.
He has raised Italian cuisine to new heights,
starting afresh every time from the ingredients,
whose simplicity and goodness demand respect.
“Cooking is a serious business,” explains Rocco
lannone, Michelin-starred chef and creative
spirit behind the Pappacarbone restaurant in
Cava dei Tirreni, Campania, who stars every
summer at our glorious Forte Gourmet. What are
his “typical” flavours? “In this globalised world, |
want to recapture the zest for the simple things
— the essentials, the only things that never go
out of fashion.”

Iomosumo 3nauum embupamo.
B znobanusuposarmom
obuiecmae, 20e
opuenmuposamocs
CMAHOBUMCSL 6CE CLONCHEE,

A cocpedomanusaro ece Mou
CUNBL HA NOUCKe NPOCMombL.

3107 Wed-nosap Halen NoAxoz K cambim
TpeboBarebHbIM rypMaHam. OH BO3HEC UTaNbAHCKYI0
KyXHIO Ha HOBbIIA YPOBEHb, KaX/blil Pa3 HaumHas ¢
(aMOr0 Hauana: C Mo1Cka UHrPeAMEHTOB 1 M3y4eHus
WX NPOCTOTbI, MONE3HOCTH, BAXHOCTI. “KyXHA — 3T0
0ueHb (epbe3Had Bellb", — roBopuT Pokko AHHOHE,
Wwed-nosap pecropata Pappacarbone 8 Kasa-gei-
Tupperu, ogHa crenna MuLneH, KoTopbliil kaxgoe eTo
(THOBWTCS r1aBHbIM AEVCTBYIOLIMM IMLIOM Ha CLieHe
Hawero senukonenHoro Forte Gourmet. MnasHble
OpVeHTMPbI? "B cerogHdWHeM robanu3npoBaHHoM
MUpe 4 (Tapatoch OTbICKATb BKYC NPOCTOTH. BKyC
YHUKaNbHbIX, HeNpexoAALx otog."




Rocco lannone & Friends

13.07

Rocco lannone & Alessandro Breda
Ristorante Gellius, Oderzo, Treviso

£2 Michelin

Rocco lannone & Franck Reynaud
Pas de 1.Ours, Crans-Montana, Svizzera

€23 Michelin

27.07
Rocco lannone & Peter Brunel

Maison Peter Brunel, Folgaria, Trento

3.08
Rocco lannone & Emanuele Scarello

Ristorante Agli Amici dal 1887, Godia, Udine

€353 Michelin

10.08

Rocco lannone & Paolo Simioni

[xecutive Chef Forte Village Resort

Santa Margherita di Pula, Caghari

17.08
Rocco lannone & Giancarlo Perbellini
Ristorante Perbellini, Verona

€252 Michelin

24.08
Rocco lannone & FFabio Baldassarre

Ristorante Unico, Milano

€3 Michelin




Rocco lannone & Champagne

N 17.07
]ﬁuiuaft Rocco lannone

& Ruinart

ﬁ 24.07

MG Rocco lannone
THIENOT & Champagne Thienot
31.07

Rocco lannone
& Pommery

POMMERY

B

Curee ;08 I
. occo lannone
ouise & Couvée Louise
14.08
o
Dom J:‘uf}“‘m Rocco lannone

& Dom Pérignon

21.08
KIR W Ge Rocco lannone
& Krug












ForteVillage

SARDEGNA

lL.e emozioni non si fermano mai

1l Forte Village Resort si apre sulla splendida costa sud occi-
dentale della Sardegna, a 40 km da Cagliari, @ un’ora di volo
dalle principali citta italiane e a poco piu di due ore dalle capitali
europee. La stagione del nostro resort inizia ad aprile, nella me-
raviglia della Pasqua sarda, e finisce a ottobre, nell’autunno piu
caldo del Mediterraneo. Nel nostro meraviglioso parco di 47
ettari, fioriscono 8 alberghi di fascino, 3 ville indipendenti e
44 suite, tra cut le lussuose Cala del Forte, Beachcomber e Boa-
thouse. IX ancora, vt offriamo la magnifica Thalasso del Forte
e il suo straordinario percorso di set vasche di acqua marina ay-
volte dallo splendore di un giardino tropicale. Una cena tra le
stelle Michelin? Vi abbiamo riservato un tavolo nel magnifico ri-
storante di Gordon Ramsay, chef di fama internazionale, in esclu-
stva al Forte Village. I per gli sportivi, abbiamo creato le fanta-
stiche Sport Academy, a partire dalla Chelsea Football Aca-
demy, diretta dagli allenatori della famosa squadra inglese.
Ogni anno, nuove emozioni. Novita 20142 La nuovissima hall
dell’Hotel Castello e le sue spettacolart suite, completamente ri-
disegnate. La voglia di migliorare ci ha sempre premiato. Dal
1998 il Forte Village ¢ “World’s Leading Resort”, dal 2010
“World’s Leading Green Resort”, e dal 2013 “World’s Leading
Sport Academy”. Ancora qualche riconoscimento? 1l Prizx Ville-
glature 2013 e la stella Michelin vinta da Antonello Arrus, stra-
ordinario Chef del nostro ristorante Belvedere.






ForteVillage

SARDEGNA

Simply scintillating

Forte Village Resort extends along the delightful south-western
coast of Sardinia, 40 km (25 miles) from Cagliari, just an
hour’s flight from ltaly’s largest cities and little over two hours
[from the main Furopean capitals. Our season opens in April with
the exquisite Sardinian Fastertide and winds down in October,
amid the Mediterranean’s warmest autumn. Our marvellous
116-acre park is home to § charming hotels, 5 independent
villas and 44 suites, including the luxrurious Cala del Forte,
Beachcomber and Boathouse. What's more, we offer you the
magnificent Thalasso del Forte and its remarkable set of 6
seawater baths enveloped in the splendour of a tropical garden.
And sporty types will love our fantastic Sport Academy, which
kicks off with the Chelsea Football Academy, run by the coach-
es from the famous London team. Fach year brings something
[resh and exciting. New features for 2014 include Hotel Castel-
lo’s brand-new hall and spectacular, completely redesigned suites.
Our desire to improve has always reaped reward: Forte Village
has been the World’s Leading Resort since 1998, the World's
Leading Green Resort since 2010, and the World's Leading Sport
Academy since 2013. And let’s not forget the Prix Villegiature
2013 and the recent Michelin star for Antonello Arrus, the re-
markable chef at our Belvedere restaurant.






ForteVillage

SARDEGNA

IOmoruu 6e3 rpaHuIy

Kypopm Forte Village Resort pacnonoxcen Ha HHuBONUCHOM 1020-30-
naonom nobepescoe Capauanu B 40 km or Kansapu. Yac nonema
Ha camoneme omoensiem e2o om Kpynuox 20podos Mmanuu, oséa uaca
om esponetickux cmonuy. Ceson 6 Forte Village navuunaemces 6 anpene,
8 nepuod npexpacnou capourckou Ilacxu, u 3axanuusaemes 6 ox-
mabpe camou mennol ocenvio na Cpeduzemnomopckom nobepedicwe.
B Hawem BEAHKOAEIHOM HapKe MAOIIAAbI0 47 reKTapoB pac-
nonoscenvl § MpeKPacHbIX OTeAeH, 3 0moeibHblX BHAABL U 44
CIOHUTA, 6 uucie komopovix u pockouwnvie Cala del Forte, Beachcomber
u Boathouse. Kpome mozo, 6ac sxoem A3yMHTEABHBIN CIIa-KOM-
naekc Thalasso del Forte ¢ wecmovio yerumenvioimu sannamu ¢
MOPCKOU B000U, NOPYHCEHHBIMU 8 USYMPYOHYIO 3eNeHd POCKOULHO0
mponuueckozo cada. A O cnopmemenos Mot opeanusosanu panTa-
CTHYeCKHe aKaJeMHH cnopma, Hanpumep, PyrbonrpHyI0 akage-
MuI0 “Yencu; komopoii pykosodsm mpenepor 3HaMeHUMOU aHAUL-
ckou Komamnovt. Kaxcovuil 200 sac sxcdym nosevle eneuamienus. Ho-
sunku 2014 200a? Iompsacarowuii xonn omensa Castello u e2o senu-
KOLENHDBIE CHUMDBL € COBEPUEHHO HO8LIM Ju3atnom. Cmpemnenue K
ayuutemy npurocum ceou nroov. C 1998 200a Forte Village nocum
36anue “Beagymero xypoprta mupa’ (Worlds Leading Resort), ¢
2010 200a — 36anue “Bedywyezo 3eneno2o xypopma mupa’ (World’s
Leading Green Resort), ¢ 2013 200a — 36anue “Bedywet cnopmus-
noti akademuu mupa” (World’s Leading Sport Academy). Jpyeue na-
epaom? Hazpaoa Prix Villegiature, nonyuenwnas 6 2013 200y, u 3Be3-
Aa Mumnen, xomopoi ovur Hazpadxcoen Anmonerno Appyc, necpas-
HeHHBIUL wed-nosap naweeo pecmopana Belvedere.



Celebrity Chef Nights

Per partecipare alle splendide serate della Cantina del Forte e
del Forte Gourmet vi preghiamo di rivolgervi al Ricevimento del
vostro albergo. Sara un piacere riservarvi un tavolo e offrire

un autentica esperienza gourmelt.

1o attend one of these fabulous evenings at Cantina del Forte and
Forte Gourmet, please ask at your hotel reception. We will be

p/(?(lé‘(?(] lo reserye you d [(lg)](f_](()i“ a genuine g()lﬂ'ﬂl(ff experience.

Yuacmue 6 meponpuamusax-Cantina-del Forte w Forte Gourmet
MOXCHO 3aKA3AMb, 00PaAMUBUUCH HA CMOUKY peucmparyuu 6a-
wezo omens. Mvi ¢ padocmoio 3adbporupyem Ons 8ac cmonux u

Yempoum He3a0L18aeMbIU MPA3OHUK EKYCA.






ForteVillage

SARDEGNA

S.S. 195 km 39,600 — 09010 Forte Village (CA) Sardegna — Italia
Tel. +39.070.92171 — Fax +39 070.921246
forte.village@fortevillage.com — www.fortevillage.com



