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Per un ristorante che ha sede 
niente meno che nella Villa Reale 
della Tenuta di Fontanafredda di 

Serralunga d’Alba (CN), nel cuore del-
le Langhe, dove avvenivano gli incon-
tri amorosi tra Vittorio Emanuele II e 
la Bella Rosina, ci vuole “uno chef da 
re”, erede di una dinastia dedita all’arte 
dell’haute cuisine. Come Ugo Alciati, 
classe 1967, nato praticamente in un 
ristorante. Sette anni prima della sua 
nascita, infatti, ha aperto i battenti il 
ristorante Guido, poi divenuto insegna 
storica. Figlio di Guido e Lidia, punti di 
riferimento dell’alta cucina italiana, e 
fratello “di mezzo” di Pietro e Andrea, 
muove i primi passi in cucina a 15 anni, 
anche se la prima meringa l’ha prepa-
rata a 9, come ama raccontare.
La sua carriera comincia al Guido di 
Costigliole, poi, nel 2003, si trasferi-
sce a Pollenzo, nell’agenzia che ospita 
l’Università delle Scienze Gastronomi-
che, per poi approdare, nel 2013, in-

sieme al fratello Pietro, che cura sala 
e cantina, al Ristorante Guido di Villa 
Reale, insignito di una Stella Michelin, 
dove l’abbiamo incontrato.

L’ho vista accanto alla sua Range 
Rover… Cominciamo parlando di 
auto?
Negli ultimi 18 anni ho solo avuto 
Range Rover Sport. Il primo model-
lo nel 2005. Ogni quattro anni esce 
un modello nuovo e ogni 4 anni la 
cambio. Contando che ci faccio da 
50.000 a 65.000 km all’anno per re-
cuperare e cercare le materie prime. 
Essendo molto legato al territorio e 
ai piccoli fornitori, che sono sparsi 
per il Piemonte, siccome molti non 
consegnano, guido io!

E quando deve guidare per piacere, 
nei weekend?
Per noi i weekend sono domenica e 
lunedì essendo ristoratori. Sì, qual-
che volta riesco ad allontanarmi per 
un paio di giorni. È raro, quindi uso la 
macchina per andare a trovare qual-
che collega con il quale non ci si vede 
mai. Ma non riesco ad allontanarmi 
molto dalla ricerca di materie prime.

Mi dica un weekend che vorrebbe 
fare o che si ricorda, staccato dai 
sapori e dalla cucina.
Non amo troppo il caldo e non amo 
la folla. Quindi è la montagna o il lago 
la meta mia preferita. Amo la Val di 
Susa, amo la neve e lo sci. In cima c’è 
il Lago Nero, sopra Cesana Torinese. 
Quello è uno dei miei posti preferiti.

Viaggio all’estero? Che si ricorda o 
che vuole fare?
I più importanti in Giappone, anche 
dal punto di vista eno-gastrono-
mico. Il più bello nel 2003, durante 
un’apertura di un ristorante in co-
struzione qui in Italia sono riuscito a 
ritagliarmi un mese. Facevo delle di-
mostrazioni, di fatto lezioni di cucina 
italiana (tipica piemontese), ma con 
mezza giornata libera tutti i giorni. 
Venivo trasportato nei luoghi meno 
turistici del Giappone: i mercati del 
pesce chiusi ai visitatori che non fos-

AL RISTORANTE 
“DA GUIDO” NELLA 
TENUTA REALE DI 
FONTANAFREDDA UNA 
CUCINA DA RE

di Raffaele d’Argenzio

UGO ALCIATI

RISTORANTE 
DA GUIDO  
Tenuta di Fontanafredda 
via Alba 15
Serralunga d’Alba (CN)
Tel 0173/626162
www.guidoristorante.it
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sero del settore, i ristoranti nascosti. 
Ho visto Hokkaido, quindi la parte 
più rurale, con la loro cultura di pre-
cisione ed ordine, che adoro.

Quindi in questo viaggio ha anche 
imparato qualcosa? 
C’è sempre da imparare qualcosa. 
Non si può pensare di non farlo, so-
prattutto in un luogo come il Giap-
pone. Dall’affilatura dei coltelli alle 
materie prime. Frutta, verdura ec-
cezionali, con tecniche di agricoltura 
completamente diverse. Da una cul-
tura diversa non si può che imparare.

Lei è figlio d’arte. Se dovesse de-
scrivere il suo percorso in step?
Sono stati pochissimi, in realtà e con-
centrati in un unico luogo. La cucina 
del ristorante “Guido”, dei miei genito-
ri, aperto prima che io nascessi. Ho tre 
fratelli, ma sono l’unico ad aver segui-
to le orme di mia mamma, cuoca del 
ristorante. Mio padre e i miei fratelli 
sono da sempre in sala, si occupano 
del servizio. Io giocavo in cucina con 
mia mamma e ho capito che mi pia-
cevano molto i dolci. Avevo appena 
10 anni quando ho iniziato. A 14 anni 
ho scelto la mia strada, dopo le scuole 
medie. Potevo andare in Francia, ma 
mi sono fermato a casa e ho imparato 
da mia mamma e mia nonna.  I dolci 
sono per me una rincorsa al migliora-
mento. E in questo sono autodidatta, 

IL VITELLO TONNATO DI UGO ALCIATI
PER LA SALSA
200 gr di tonno sott’olio
120 gr di maionese fatta in casa
15 gr di aceto bianco
5 gr di capperi di Pantelleria
2 filetti di acciuga

PER LA CARNE
800 gr di girello
100 gr di burro
30 gr di olio di oliva
1,5 l di brodo di carne o vegetale
50 gr di cipolla
80 gr di carota
50 gr di sedano
1 rametto di rosmarino 

PREPARAZIONE
Per la salsa: frullate i vari ingrediente e 
aggiungete al composto ottenuto la ma-
ionese, amalgamando il tutto con delica-
tezza.

Per la carne: soffriggete in un tegame 
l’olio, il burro e i vari aromi. Unite il girello 
e fatelo dorare su tutti i lati a fiamma vi-
vace. Innaffiatelo con il brodo, coprite con 
un coperchio e passatelo in forno a 150°C 
per circa 20 minuti. Lasciatelo raffreddare, 
ripulitelo dalla crosta di cottura, tagliatelo 
a fette sottili e disponetelo nel piatto guar-
nendolo con la salsa. Aggiungete a piacere 
un letto di valeriana micro. Decorate con 
gocce di olio frullato con dei capperi.

in una continua ricerca alla perfezione. 
Poi nel 2002, da Castiglione, siamo 
passati  nei locali dell’Agenzia di Pol-
lenzo, sotto la regia di Carlin Petrini 
(presidente Slow Food), che ci ha chie-
sto di spostarci lì. Ci rimaniamo per 10 
anni fino a quando Oscar Farinetti ci 
chiede di venire in questa storica Villa 
Reale di Vittorio Emanuele II, nella te-
nuta di Fontanafredda. Siamo stati un 
po’ titubanti all’inizio, ma poi con le sue 
capacità seduttive (ride), Oscar ci ha 

convinto.  In ogni caso ci siamo evoluti 
grazie a questa opportunità, raggiun-
gendo uno step diverso. Questa Villa 
nella quale ci troviamo adesso era una 
casa, non un ristorante. Ed è questa 
sensazione che ci mancava. E questo 
è sempre stato lo spirito insegnato, 
tramandato dai nostri genitori. Quindi 
non clienti, ma ospiti a casa. E i clien-
ti di oggi lo percepiscono. Finalmente 
servizio e location si completano a vi-
cenda. Questa è casa nostra.

PER 20 TOP CHEF
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BRUNO BARBIERI
Sei un viaggiatore?

Da sempre! Da ragazzo mi piace-
va essere on the road in pieno sti-

le hippie, zaino e Lonely Planet in tasca. 
Una volta ho fatto Panama-Forte Iguas-
su, tutto in autostop.

Sei spesso al volante?
Sono un giramondo e guidare non mi 
stanca, ricordo di aver fatto 21.000 km 
in un mese.

Quale auto preferisci ?
Ero pazzo per la Land Rover di papà, 
quando vivevo in Spagna. Oggi in città 
guido una Mini e una Jeep, se ho cose 
da trasportare,. Certo. girare in Ferrari 
non guasta…

Dove passi un weekend libero?
Al mare, mi piace girare in barca, anche 
a vela, in fondo la mia carriera è iniziata 
su una nave da crociera. Per viaggi più 

lunghi punto verso le isole le isole Pon-
tine e le Eolie all’estero le San Blas e le 
Antille Olandesi.

C’è un piatto che mangi solo se cuci-
nato da un’altra persona?
Bella domanda…ah si, ma certo… il 
‘pollo alla cacciatora’ di mia mam-
ma Ornella! Tutto sommato, un piatto 
semplice e popolare in mezzo mondo, 
Sud America compreso, ma come quel-
lo di mamma… E’ davvero un’ottima 
cuoca e il mio dottore preferito…

Cioè?
Si, quando mi ammalo vado almeno un 
paio di giorni a casa sua. E’  l’ unica che 
sa farmi guarire con i suoi piatti e so-
prattutto i suoi brodi.

Hai collezionato 7 stelle Michelin, un 
traguardo ottenuto solo dal grande 
Gualtiero Marchesi. Ma cosa signifi-
cano veramente? 
Le stelle sono una storia importante 
per uno chef, un coronamento alla sua 
passione e sacrificio.  Fanno godere 
quandi arrivano e soffrire quando ti ab-
bandonano. Vanno e vengono….

FOURGHETTI   
Fourghetti, bistro-bar-locanda di Bruno Bar-
bieri. Nome bizzarro: stà per quattro spa-
ghetti? O forse è l’inglesismo “forget it” cioè 
”dimentica”? In ogni caso qui si dimenticano 
pensieri e stress per tuffarsi in un’ atmo-
sfera serena  e accogliente e assaporare un 
delizioso pranzo tutto bolognese (o quasi)

Via Augusto Murri, 71
Bologna

20 TOP CAR di Cesare Zucca 
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Una volta hai detto: “ le donne vanno 
e vengono”, quindi, sono come le stel-
le Michelin?
Sono cresciuto in una famiglia dove i 
miei genitori non erano sempre pre-
senti, ho grande rispetto della famiglia, 
ma con la vita che ho fatto è stato diffi-
cile metter su famiglia. Ho iniziato a 17 
anni a girare fuori casa, ora ne ho 57 e a 
casa ci devo ancora tornare.  Con questi 
ritmi penso che mi sia impossibile es-
sere un buon marito, crescere dei figli 
in un certo modo.

La tua ricetta?
Un mio cavallo di battaglia: la Coppa 
Machiavelli. Qualcuno l’ha definita “un 
volo acrobatico di apocalittica dolcez-
za’… Provatela e fatemi sapere.

PER 4 PERSONE
•	 200 gr di tuorli d’uovo 
•	 150 gr di zucchero 
•	 50 gr di amido di mais 
•	 1 baccello di vaniglia Bourbon 
•	 1 limone da grattugiare biologico 
 Per la salsa di ciliegie e frutti di 
bosco:
•	 1 l di lambrusco 
•	 200 gr di zucchero di canna 
•	 300 gr di ciliegie snocciolate 
•	 300 gr di frutti di bosco 
•	 1 foglia di alloro 
•	 Un sacchetto in stoffa da infusio-

ne di spezie (cardamomo, chiodi 
di garofano, anice stellato, pepe 

nero in grani, fave di tonka) 
•	 2 fette di arancia 

Pulire l’anguilla dalla pelle e dalle in-
teriora e ricavarne due filetti.Tagliarli 
a metà arrotolare ciascun filetto su 
se stesso condito con sale e pepe,in-
filzarlo con uno spiedino per tenere 
la forma. Cuocere i pomodori pelati 
in unateglia all’interno del barbe-
cue avendo cura di aggiungere nel 
carbonedei legnetti bagnati (cedro 
o ciliegio). Chiudere il barbecue con 
il coperchio per affumicare i pomo-
dori. Lasciarli per circa 40 minuti per 
asciugarli. Passare i pomodori all’e-
strattore ed ottenere il succo, filtrare 
con uno straccio fineper ottenere ac-
qua di pomodoro affumicato. Saltare 
le verdure per il soffritto, tagliate a 
cubetti, in una padella capiente, con 
olio evofino ad appassirle.Passare le 
verdure all’estrattore ed ottenerne 
un succo, filtrare con uno straccio 
fine mettere sul fuoco fino a bollore, 
aggiustare di sale e pepe, aggiungere 
l’agar agar e lasciare attivare qualche 
istante, filtrare e mettere a rappren-
dere in frigorifero. Una volta rappreso 
frullare fino adottenere una crema. 
Cuocere gli spiedi di anguilla sul-
carbone a fuoco deciso in modo da 
arrostirla bene;in una fondinamet-
tere unagocciaabbondante disalsa 
di soffrittoe qualche zeste di limone, 
disporre unfiletto disteso di anguillae 
irrorare il tutto con acqua di pomodo-
ro affumicato.

COPPA MACHIAVELLI 

BOLOGNA
La Dotta, la Rossa e (per l’appun-
to)...  la Grassa. Un vero tesoro 
della cultura e della storia italiana, 
una città più antica di Roma che 
nasconde tracce dell’età del ferro, 
della civiltà etrusca, dell’era roma-
na. In tutti questi secoli i bolognesi 
non solo studiano, crescono, crea-
no, fanno guerre ma anche cucina-
no con amore, passione e con ge-
neroso gusto. Il ragu bolognese, le 
lasagne, i tortellini, la mortadella e 
la torta di riso sono piatti che hanno 
portato fama mondiale a Bologna. 
Spesso la chiamano delizia gastro-
nomica italiana e ancora più spesso 
”la Grassa”.
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Belle le Maldive?
Sì. Anche quest’anno ho vo-
luto  portare nelle Maldive la 

mia  creativà e la mia passione per le 
materie prime italiane.”

Ci racconti I tuoi menu maldiviani? 
Per il menu dell’Jing ho proposto piatti 
iconici delle tradizioni italiane: vitel-
lo tonnato alla fregula sarda,   seppie 
ripiene di pane e mortadella, anatra 
alla torba... per concludere con il riso 

RICORDO DELLE MALDIVE

di Cesare Zucca 

latte wasabi con cremoso al cioccolato 
bianco e streusel alla liquirizia. 
Per la cena all’ Alizee, i piatti erano 
all’insegna del “lusso della semplicità”, 
e il menu è stato realizzato insieme al 
team di cucina del Constance Moofu-
shi guidato da chef Daniel Agathine. 
Giardiniera di verdure, culurgiones pa-
tate e menta con brodo umami di 
pesce, sorbetto pomodoro e basilico, 
guancia di vitello e una dolce meringa-
ta spaziale.

Spaziali anche le location, mi pare….
Yes!  Il  pluripremiato ristoran-
te Jing sul jetty più lungo delle Mal-
dive e l’Alizee,  in riva all’oceano e 
illuminato da scenografiche fiaccole, 
ristoranti magici in due spettaco-
lari  resorts: il  Constance  Halave-
li  e  il  Constance  Moofushi.  Abbia-
mo  orchestrato   live  cooking  che 
hanno avvicinato idealmente l’Italia 
e le Maldive, 

Hai portato là l’Italia,  porterai  qual-
cosa di maldiviano nel tuo prossimo 
menu?
Ho voluto eseguire un blend di ricette 
sia di taglio italiano  che  maldiviano. 
Per uno chef è un classico andare all’e-
stero e portare qualcosa indietro, che 
rientra nel proprio bagaglio gastrono-
mico.

Stavolta cos’è entrato nella tua vali-
gia?
Del buon tamarindo e ottime spezie. 
Spero di utilizzarli al più presto, sono 
certo che salterà fuori qualche piatto 
interessante, rivisto in chiave italiana.

20 TOP CAR
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Progetti per l’estate italiana? 
Ritornare a cucinare, dopo una lunga 
assenza, nel mio ristorante AB – Il lus-
so della semplicità, a Milano in zona Ci-
tyLife, con  un menu estivo che  vedrà 
delle new entry, soprattutto perché in 
questo periodo di  lockdown ho avuto 
tempo per ricerche di esperimentazio-
ne e di fermentazione. 
 
Qualche anticipazione? 
Un piatto  è ispirato alla vignarola alla 
romana, un cibo antico che si narra ve-
nisse  preparato dai vignaioli a fine 
maggio. E’ a base di  lattuga romana, 
legumi, carciofi, menta e guanciale.
 
E in tv? 
Una nuova stagione  di  Alessandro 
Borghese: 4 Ristoranti. In alcune delle 
più belle località italiane per decretare 
il migliore rappresentante della cucina 
locale!

Last  but  not  least… la tua passione 
per le auto!
Si, una passione ereditata: nonno ge-
stiva l’autofficina, “Autoricambi Bor-
ghese”   nel cuore di Napoli. Papà è 
stato un pilota di motociclette, ha cor-
so in tutte le categorie. Anche lui aveva 
la sua scuderia.  Sono  cresciuto lì, tra 
gare, piloti e racconti di velocità.

Che auto guidi nei tuoi weekend?
Una Mercedes, mentre quando corro 
in pista, sono al volante di una  Por-
sche GT3. 
La passione per i motori la sento nel 
sangue, nella testa e nel cuore.  Fin 
da ragazzo, le mie muse erano moto 
e macchine dalle forme così sinuose 
che parevano fendere l’aria anche da 

IL LUSSO DELLA SEMPLICITÀ  
Viale Belisario 3 - Milano
Tel. 02 8404 0993 
www.constancehotels.com

CULURGIONES PATATE E MENTA CON BRODO UMAMI DI PESCE
PER 4 PERSONE
Brodo umami di pesce
1 Kg ghiaccio • 1 l acqua • Arancia qb • 
Lemongrass qb • 1 spicchio d’aglio • 60 g 
carote • 60 g finocchio • 20 g scalogno • 
20 g cipolla bionda • 30 g sedano • Lime 
qb • 100 g ramato • 40 g zenzero • Pe-
peroncino qb • 200 g lische di pesce • 30 
g teste di gambero • 130 g cozze • 130 g 
vongole • 7 g katsuobushi • Sale, olio evo 
q.b. • Spurga i frutti di mare in 1 L di acqua 
e 30/32g sale fino marino a 12/13°C per 
circa un’ora al buio. Dissangua sotto ac-
qua corrente le lische. Monda le verdure 
e taglia a pezzi regolari e fai appassire in 
una casseruola alta con il pesce, i crosta-
cei e i molluschi. Aggiungi tutti i liquidi (ac-
qua, ghiaccio, succhi di cottura) porta ad 
ebollizione e abbassa la fiamma. Fai sob-
bollire per un’ora e mezza. Schiuma quan-
do necessario. Lascia riposare il brodo per 
40 minuti aggiungendo il katsuobushi. 
Filtra prima allo chinoix poi con un pan-

no. Aggiungi i due aceti, aggiusta di sale e 
metti in abbattitore

Per ogni lt di brodo ricavato
4 g aceto di riso • 7 g shampotzu

Ripieno Culurgiones
200 g patate • 70 g pecorino romano cro-
sta nera • Menta qb • Lessa le patate in 
acqua bollente con la loro buccia, pelale 
e passale allo schiacciapatate. Aggiungi 
il pecorino grattugiato e la menta tagliata 
finemente. Per ogni culurgiones 12 g di 
pasta e 18 g di ripieno.

Impasto culurgiones
100 g farina 00 • 44 g acqua • Chiudi i cu-
lurgiones con il ripieno e congelali. Cuoci 
prima a vapore 86°C 100% per 3-4 minu-
ti, raffredda in frigo e friggi in olio di gira-
sole fino a farli dorare. Servi bollente con 
una foglia di erba limoncina e brodo caldo 
in bricco.

ferme. Sognavo di guidarle in pista per 
portarle al limite e  godere del  fischio 
dei pneumatici, lasciando dietro di me 
una nuvola bianca di fumo.  È stato 
amore a prima vista.  

Ristorante Jing La trasmissione 
4 Ristoranti

PER 20 TOP CHEF
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   MASSIMO BOTTURA

L’INARRESTABILE
Modena è sinonimo di prelibata 

gastronomia e al top del top, 
al numero 22 di Via Stella, 22, 

si trova la celebrata Osteria Francesca-
na, tre stelle Michelin, guidata da uno 
degli chef più famosi al mondo: Massi-
mo Bottura. 
Nato e cresciuto a Modena, culla delle 
supercar, tra cui Ferrari, Maserati e Pa-
gani, Massimo Bottura, hauna grande 
passione per le auto ed è brand am-

bassador di Maserati. Ebbene, la Casa 
del Tridente ha realizzato solo per lui 
un pezzo unico, la Maserati Levante 
Trofeo Fuoriserie Edition, un gioiello 
nato dalla collaborazione tra lo stesso 
chef e i designer della casa automo-
bilista. L’ispirazione? Bottura ha rac-
contato che gli è venuta ricordando di 
quando, da ragazzo, insieme ai suoi 
fratelli e agli amici si avventurava nelle 
campagne modenesi su auto d’epoca 

e tornava a casa a fine giornata con la 
carrozzeria schizzata di fango.
Massimo Bottura, ha pubblicato poi 
numerosi libri, tra cui “Aceto balsa-
mico”, “Parmigiano Reggiano” e “Mai 
fidarsi di un italiano magro” e ha col-
lezionato una miriade di premi, tra cui 
il Grand Prix de l’Art dall’Accademia 
Internazionale della Cucina di Pari-
gi, il White Guide Global Gastronomy 
Award e il Premio Nobel per l’Econo-
mia, mentre le Nazioni Unite lo procla-
mano “Ambasciatore contro lo spreco 
alimentare”. Tra le sue frequentazioni 
ci sono stati grandi” maestri” come 
Lidia Cristoni, Georges Cogny, sacer-
dote di cucina classica a Nonantola, 
nel 1994 Alain Ducasse , paladino del 
terroir (territorio) e poi il grande Fer-
ran Adrià, per finalmente aprire la sua 
Osteria Francescana che guadagna tre 
stelle Michelin e il primo posto nella 
classifica mondiale dei 50Best World 
Restaurants.

Ciao Massimo, se hai un weekend li-
bero dove vai?
(sorride) Beh, non ho mai un weekend 
libero… lavoro sette giorni su sette.

20 TOP CAR

I PIATTI ICONICI DI BOTTURA   
Tra tradizione e innovazione, serietà e scherzo, all’Osteria 
Francescana nascono i piatti iconici di Massimo Bottura come 
”Opps… mi è caduta la crostatina di limone”, nato da un inci-
dente in cucina, quando il dolce gli era scivolato dalle mani, 
sfracellandosi sul tavolo di lavoro, oppure le” Cinque stagiona-
ture del Parmigiano Reggiano in diverse consistenze e tempe-
rature e texture. demi-soufflé, salsa, galletta, spuma, aria. rap-
presentando cosi tutte le stagionature del formaggio emiliano, 
dai 24 ai 50 mesi. 
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E se capita qualche momento di tem-
po libero?
Il tempo libero per me è il lavoro, sem-
plicemente perché mi fa divertire.
Un posto che non hai ancora visto?
Lo devo ancora immaginare visto che li 
ho visti un po’ tutti…

Una città che ami?
New York! La considero la mia seconda 
città natale

Nel tuo frigorifero di casa, cosa tro-
veremo sempre?
Parmigiano, aceto balsamico e… voglia 
di fare.

E invece mai?
Dello spreco e del cibo in eccesso.

INFO
www.osteriafrancescana.it  

I passatelli sono una tradizionale 
specialità diffusa in Emilia.
Nascono in campagna, dove l’az-
dora preparava la forma finale del 
passatello utilizzando uno stru-
mento particolare noto appunto 
come “ferro per i passatelli”, che 
oggi è scomparso ed è stato sosti-
tuito dallo schiaccia-patate a buchi 
larghi. semplici presenti in tutte le 
case e si fa con il pane raffermo 
che viene grattugiato.

PER 4 PERSONE
•	 1 litro di brodo di pollo
•	 150 g pangrattato
•	 100 g Parmigiano Reggiano
•	 3 uova

•	 1 limone
•	 noce moscata

PREPARAZIONE
Portare a bollore il brodo di pollo. Nel 
frattempo mescolare in una ciotola 
il pangrattato, il parmigiano, un piz-
zico di noce moscata grattugiata e la 
scorza grattugiata di 1 limone. Unire 
le uova e mescolare con le mani, fino 
a ottenere una palla liscia e uniforme. 
Mettere l’impasto in uno schiaccia-
patate e schiacciate il composto di-
rettamente nel brodo bollente. Cuo-
cete i passatelli per 1 minuto, finché 
non risalgono in superficie. Vanno 
serviti bollenti, con una generosa 
quantità di brodo ben caldo

I PASSATELLI DI MASSIMO BOTTURA

MODENA
Modena è una città antica e moderna. Si trova al cen-
tro di arte, storia e regalità e nel cuore della Motor 
Valley italiana, patria di famosi marchi automobilistici 
come Lamborghini, Maserati e la gloriosa Ferrari, dop-
piamente celebrata nel Museo Ferrari a Maranello e 
nel Museo Enzo Ferrari che ospita alcune delle auto 
più significative del marchio. Sono assolutamente da 
visitare: Piazza Grande, Il Duomo e la Ghirlandina. Pa-
trimonio Unesco. E poi Palazzo Ducale, l’antica resi-
denza dei Duchi Estensi di Modena, Mercato Albinelli, 
un fantastico mercato alimentare Casa Museo Lucia-
no Pavarotti dedicato a uno dei figli più famosi della 
città. La Galleria Estense che ospita opere di Tintoret-
to, Paolo Veronese, Guido Reni, Correggio, Guercino.
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Le ha conseguite con il suo Villa Cre-
spi. Noi di Weekend Premium l’abbia-
mo incontrato in Sicilia, per un even-

to delle Soste di Ulisse, associazione 
delle migliori strutture siciliane, di cui è 
un ambasciatore. D’altra parte Antonino 
è quello più adatto ad unire il Bel Paese, 
dalle acque del Lago d’Orta, all’acqua del 
mare di Siracusa, passando per Napoli e 
Vico Equense, da cui è partito. 

Ambasciatore delle “Soste di Ulisse”, 
perchè? 
Perché mettersi insieme è la cosa 

giusta da fare, aiutarsi a vicenda, sti-
molarsi, crescere insieme, proporre 
le cose migliori della fantastica Sici-
lia. Oramai sono quasi 90, anzi siamo 
quasi 90, io mi sento vicino a loro. 

Ho sentito che qualcuno degli chef si 
chiedeva se è il caso di semplificare il 
linguaggio, i nomi dei piatti, attenua-
re la ricerca.
È una domanda che ci facciamo, ma io 
sono convinto che dobbiamo andare 
avanti, puntare ancora più verso l’alto, 
per spingere gli altri, tutti a migliorare.

Così non ci saranno più “Cucine da 
incubo”… a proposito, cosa succede 
dopo alle cucine, ai ristoranti, che lei 
visita, che lei toglie dall’incubo?
La metà va meglio, impara la lezione, 
ma l’altra metà invece va peggio…

Peggio? Dopo che lei gli insegna tan-
te cose, dopo che gli rimette a nuovo 
il locale?
Sa perché? Perché in un bel locale, in 
un bell’ambiente si nota di più se il 
cibo fa schifo, o meglio continua a fare 
schifo come prima, perché non voglio-
no migliorare la qualità.

Parlando di qualità, quali itinerari 
suggerisce ai lettori di Weekend Pre-
mium?
La penisola sorrentina: il paese delle 
mie origini, in provincia di Napoli. Il tut-
to, per un’esplosione unica dei sapori e 
della tradizione del Sud Italia. Dai limo-
ni di Sorrento al basilico fresco, dalle 
melanzane ai carciofi, dalla pasta fatta 
in casa al freschissimo pesce di mare.

Una cornice suggestiva nel Nord? 
Orta San Giulio, un bellissimo borgo 

ANTONINO CON 
TRE STELLE

VILLA CRESPI  
via Giuseppe Fava 18
Orta San Giulio (NO) 
Tel 0322.911.902 
www.villacrespi.it
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medievale, non molto conosciuto, ma 
che vanta un paesaggio ed un’atmo-
sfera indimenticabile, tra cui il sacro 
monte dedicato a San Francesco d’As-
sisi (patrimonio dell’ Unesco), e l’Isola 
di San Giulio, raggiungibile dalla Piazza 
di Orta con un battello. Qui ho cono-
sciuto mia moglie Cinzia ed insieme 
abbiamo affrontato l’avventura della 
gestione dell’Hotel Ristorante Villa 
Crespi, dove al momento si trova, oltre 
alle 14 camere in stile moresco, il mio 
Ristorante tre stelle Michelin.

Qualche altra meta speciale?
Stresa, sul lago Maggiore. Bellissima la 
gita in barca visitando le tre isole Bor-
romee: Isola Bella, Isola Madre e Isola 
dei Pescatori, che regala paesaggi e 
architetture uniche, legate alla natura 
e a strutture architettoniche eleganti. 
Bellissimo il palazzo in stile Barocco 
presente sull’isola Bella e il giardino 
botanico di quest’ultima, considerato 
tra i più belli d’Europa.

All’estero?
In Francia ricordo con piacere i giorni 
trascorsi a Reims. Bellissime le gior-
nate della vendemmia nelle campa-
gne, la cultura dello champagne, e l’at-
mosfera che si respira”.

Lei viaggia tanto: che auto usa? I suoi 
rapporti con il mondo dei motori?

POLPO CON PATATE RIVISITATO 
DA ANTONINO CANNAVACCIUOLO
PER 2 PERSONE
Polpo lessato 250 gr.
Patate lessate 150 gr.
Crema di latte 50 gr.
Pomodori pelati 1.
Olio extravergine d’oliva 2 cucchiai.
Rosmarino q.b.
Erbe aromatiche q.b.
Sale fino q.b.

PROCEDIMENTO
Per prima cosa si procede alla realizza-
zione della crema di patate che viene poi 
disposta sul fondo del piatto. Il polpo a 
pezzetti e saltato in padella con olio e ro-
smarino, viene quindi adagiato sulla cre-
ma. Il piatto è arricchito dal colore rosso 
del frullato di pomodori pelati dal sapore 
delicatamente acidulo che crea un avvin-
cente contrasto con il dolce sapore della 
crema di patate. Il tutto viene condito con 
un filo di profumato olio extravergine di 
oliva e con l’aggiunta di note di erbe aro-
matiche a piacere.
Tagliare le patate lessate in tocchetti non 
troppo grandi, metterle nel mixer con un 
filo d’olio extravergine d’oliva e alla cre-

ma di latte. Frullare fino ad ottenere un 
composto liscio, omogeneo e cremoso. 
Tagliare a pezzetti i tentacoli del polpo 
lessato (immerso in acqua calda, cottura 
40 minuti) e condirli con olio extravergi-
ne di oliva. Quindi metterlo in una padella 
antiaderente insieme a qualche ago di 
rosmarino e farlo saltare in modo che si 
formi una croccante crosticina. Disporre 
sul fondo di due piatti singoli la crema di 
patate e distribuirci sopra i pezzettini di 
polipo e il frullato di pomodori pelati. Con-
dire con sale e olio extravergine di oliva, 
guarnire con foglioline verdi di erbe aro-
matiche e servire in tavola.

ORTA SAN GIULIO 
SCORCI MEDIEVALI E RIFLESSI   

Il borgo di Orta San Giulio, costruito tra il Medioevo e il Settecento, 
è un piccolo gioiello che si specchia nelle acque del Lago d’Orta, 
tra viuzze di ciottoli e case colorate. Si comincia la visita da Piazza 
Motta, da dove partono i motoscafi che in cinque minuti vi portano 
all’Isola di San Giulio. Prendete la “Strada del Silenzio” e percor-
rete l’anello che circonda l’isoletta, tra scorci naturali di rara bellez-
za e atmosfere mistiche. Una volta tornati a Orta, visitate il Sacro 
Monte, dedicato a San Francesco, Patrimonio UNESCO, a 600 me-
tri da Villa Crespi. Il percorso si snoda attraverso 20 cappelle affre-
scate e decorate con statue di terracotta che raccontano episodi 
della vita del santo. Sulla Salita della Motta si trova poi la Chiesa 
di Santa Maria Assunta. Da vedere anche il Convento del Monte 
Mesma, il Palazzo Comunale e la Riserva Naturale. Isola di San Giulio

Amo le auto sportive del passato, 
come la Lancia Delta, la Porsche 911, 
la 112 Abarth…  Tra i tanti modelli che 
ho guidato, ho ottimi ricordi della Mer-
cedes ML e la Maserati GT.  Ma oggi 
uso la Volvo XC90.

Un punto cruciale di incontri tra cibo 
e culture?
New York è la città che non dorme mai, 
dove il cibo ha davvero un’importanza 
fondamentale, è visto come mezzo di 
incontro tra persone. 	                (RdA)
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Se è vero che il primo grande chef 
che ha rivoluzionato la cucina ita-
liana è stato Gualtiero Marchesi, 

il primo chef che è riuscito a diventare 
una star è stato Carlo Cracco. È diffici-
le intervistarlo, è difficile trovarlo. Ma 
spesso lo si vede in televisione, in alcuni 
programmi tra cui Masterchef, che gli ha 
dato una vasta notorietà anche presso il 
grande pubblico.
E se questa stessa notorietà poteva re-
galargli la fama anche oltre i confini ita-
liani, in una recente intervista ha dichia-
rato: “Ho avuto tante occasioni, ma sono 
italiano e preferisco restare: credo molto 
nel nostro Paese”.
Cracco, vicentino di nascita e milanese 
di adozione, a Milano ha il famoso risto-
rante “Cracco” in Galleria Vittorio Ema-
nuele. Ecco, invece, che cosa ci ha rac-

contato in questa intervista di qualche 
tempo fa.

Le piace viaggiare? 
Sì moltissimo, mi libera la mente. I 
viaggi sono sempre utili per capire, per 
vedere le differenze e poi per conosce-
re usi e costumi locali, dove si incon-
trano materie prime magari diverse, si 
incontrano sapori diversi e quando poi 
si rientra si aggiunge o si dà quel tocco 
finale che cambia il piatto, che però ri-
mane sempre tuo.

Quali sono le tendenze verso cui il 
cibo va oggi?
Cercare di esaltare la “naturalezza” 
delle materie prime.

Quali sono i suoi programmi futuri?

Un paio di progetti a cui sto lavoran-
do… per ora parte delle mie energie le 
dedico al mio ristorante, a Milano.

Qual è l’auto che guida?
Audi RS6, si tratta di una Station Wa-
gon grigia scura, che mi serve molto 
per i miei viaggi.

Come si svolge una sua giornata tipo 
nella città di Milano, dove oggi vive?
Mi sveglio molto preso la mattina, 
bevo un caffè al volo e corro al risto-
rante dove mi aspettano una lunga 
serie di appuntamenti. Viaggio molto 
sia in Italia che all’estero, tempo da 
dedicare a me stesso, o per cucinare 
per me stesso, ne ho davvero poco, 
quando posso lo faccio per la famiglia.

Quali sono i viaggi che l’hanno colpi-
ta di più, o che vorrebbe fare, e che 
si sentirebbe di consigliare sia come 
turista che come chef?
Sicuramente il Giappone, sono appena 
tornato ed è stato un viaggio ricco di 
spunti di riflessione e di grande ispi-
razione… il Brasile per i suoi colori e 
la gente e spero di riuscire ad andare 
presto in Sud Africa… è molto affasci-
nante!

E per i suoi weekend?
Certamente Capri e la Sicilia, due posti 

IL PRIMO CHEF-STAR: 
“SONO ITALIANO 
E RESTO IN ITALIA. 
SONO ORGOGLIOSO 
DEL NOSTRO PAESE”

CARLO
CRACCO

RISTORANTE CRACCO  
Una stella Michelin per un ambiente raffinato e brillante 
disposto su due piani. “Cracco” non è solo un ristorante, ma 
anche un bar, un bistrot, una pasticceria e una cantina. Il 
menù del ristorante include proposte creative, tra cui zuppa 
di pesce in crosta e tuorlo d’uovo marinato con asparagi 
verdi e tartufo nero, e piatti della tradizione milanese rivisitati 
con tocco personale, come il riso mantecato allo zafferano, 
midollo alla piastra e ragù di fegatini.
Corso Vittorio Emanuele II, Milano
Tel. 02 876774 - www.ristorantecracco.it 
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bellissimi dove gli amanti della buona 
cucina possono trovare il paradiso… 
Vicenza, la città dove sono nato e dove 
ho trovato la prima spinta per la mia 
carriera. E poi Parigi.

MILANO 
Un tour ideale nella Milano di Carlo 
Cracco può partire da via Bonvesin della 
Riva, dove oggi c’è la sede dell’Accade-
mia Gualtiero Marchesi e dove il futuro 
giudice di Masterchef arrivò nel 1986 
per lavorare con quello che considera il 
suo maestro. Non può poi mancare una 
tappa in Galleria Vittorio Emanuele II, 
con i suoi negozi, i suoi locali alla moda, 
e la splendida Piazza Duomo. Prima di 
spostarsi nella sede in Galleria Vittorio 
Emanuele, dal 2007 al 2017, il Risto-
rante Cracco, ha avuto la sede in via Vi-
ctor Hugo 4. 

PER 4 PERSONE
•	 100 gr di pan carré
•	 2 uova intere
•	 4 fettine di manzo (Fassona)  
	 da circa 15 grammi battute
•	 400 gr di burro chiarificato
•	 1 limone
•	 100 gr di olio EVO
•	 Carta da forno

PROCEDIMENTO
Frullate il pane che servirà per la pa-
natura, poi ritagliate la carta da for-
no in rettangoli di circa 8 cm x 5 cm. 
Sbattete le uova intere, poi passate 
nell’uovo i rettangolini di carta da 

forno, ma solo da un lato. Successi-
vamente, passate ogni rettangolino 
nel pangrattato, ripetete l’operazio-
ne due volte. In una padella mettete 
l’olio EVO e fate sciogliere il burro 
chiarificato, poi mettete a friggere 
la panatura. 
Staccate delicatamente la carta da 
forno e completate la frittura della 
panatura. Scolatela e rifilatela con 
un coltello dandole una forma ret-
tangolare. Salate la panatura e le 
fettine di carne cruda. Adagiate su 
ogni rettangolino di panatura la car-
ne battuta e rifinite con una grattu-
giata di scorza di limone. 

LA “MILANO SBAGLIATA”
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Senza dubbio Terry Giacomello è 
uno degli chef italiani più creativi 
ed avanzati del mondo della cuci-

na internazionale. Partito dal Friuli ha 
viaggiato moltissimo nel mondo alla 
ricerca di nuovi piatti e nuove idee. Ma 
ama viaggiare anche con la sua DS7 
Crossback che con la sua atmosfera 
ovattata lo aiuta a creare nuovi piatti. 

E’arrivato anche l’autunno, ed ancora 
non si sa perchè  lo chef Terry Giacomel-
lo si è ritirato dalla scena da mesi.
Il motivo è più semplice di quanto si possa 
pensare. Non mi sono ritirato dalla scena, 
mi sono preso del tempo per riprogram-
mare la mia carriera e per pianificare la 
mia nuova avventura tra i fornelli. Negli 
anni passati a Parma, ho lavorato tantis-
simo ed ho potuto prendermi solo brevi 
pause nelle quali giravo il mondo in cerca 

TERRY GIACOMELLO 

UNA  RICETTA  
D’AUTORE 
PER L’AUTUNNO

di prodotti che stimolassero la fantasia 
e tecniche di cucina che non conoscevo. 
Ho approfittato di questo “anno sabba-
tico” anche per fare esperienze a 4 mani 
con bravi colleghi, per fare consulenze 
che avevo momentaneamente messo in 
pausa per mancanza di tempo e, come 
ho già detto, per preparare il mio prossi-
mo progetto.

Ma non ci dica subito le novità, per gu-
starle meglio ci racconti quando è scat-
tata la sacra scintilla ed ha deciso di di-
ventare chef?
È stato naturale per me, quasi fosse una 
vocazione che ho sempre avuto, tanto 
che francamente non ricordo di aver deci-
so “voglio fare il cuoco”, direi piuttosto che 
certamente non ho mai voluto fare altro 
nella vita. Sono cresciuto dietro i fornelli 
della locanda di famiglia con mia papà, 

mia mamma e gli avventori che sono sta-
ti i miei primi giudici.

Le sue esperienze più importanti che 
hanno determinato le sue scelte di oggi?
Certamente la scuola alberghiera è sta-
ta determinante per imparare quelle 
tecniche di base e quelle nozioni che, 
assieme a un inquadramento generale, 
sono fondamentali per poter affrontare e 
frequentare le cucine dove si fa l’alta ga-
stronomia. Terminati gli studi sono par-
tito per il mondo  ed ho lavorato al Bulli, 
dove sono rimasto per 4 anni, dopo aver 
fatto tappa da Marc Vayrat e Michel Bras. 
Ho lavorato anche al Mugaritz di Andoni 
Luis Aduriz, al Noma di Redzepi, al Dom 
di Alex Atala in Brasile. Un lungo percorso 
tra quelli che per me sono i mostri sacri 
della cucina, prima di tornare in Italia in 
molte cucine stellate e poi a Parma.

In cucina con  Mirko Pacifico,
chef suo collaboratore

Lo chef accanto al suo 
Suv Premium  DS7
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TAGLIOLINO DI BIANCO D’UOVO, IL SUO ROSSO, CREMA 
DI PARMIGIANO, CAVIALE DI TARTUFO NEROQual è la cucina cui si ispira?

Se devo dire chi è stato più determinante 
per diventare quello che sono oggi, direi 
senza dubbio Ferran Adrià, un grande 
chef e un grande uomo dal quale ho im-
parato tantissime tecniche di cucina e, 
cosa forse più importante, un atteggia-
mento mentale di totale apertura e liber-
tà creativa.

Dal Friuli  cosa ha preso e al Friuli cosa 
darà?
Dal Friuli, e dalla mia gente, ho imparato 
la tenacia e la dedizione totale per il la-
voro, ho imparato a dare il giusto valore 
alle cose importanti e ho imparato che 
anche da un prodotto “povero” si può ot-
tenere un piatto straordinario. Al Friuli dò 
enorme riconoscenza e in ogni mio menù 
utilizzo sempre prodotti e ingredienti che 
fanno parte delle sue eccellenze.

Che weekend propone per visitare il 
Friuli, quali sono le bellezze assoluta-
mente da vedere?
Il Friuli è tutto da vedere e da scoprire, 
Montagne, colline, pianura e mare. Come 
disse Ippolito Nievo “il Friuli è un piccolo 
compendio dell’universo”.

Quali sono i viaggi che ricorda più volen-
tieri? E quali vorrebbe fare?
Ricordo con piacere tutti i viaggi, ma mi 
hanno colpito di più quelli in Giappone e 
in Sudamerica per quello che mi hanno 

Per i tagliolini:
• Albume 250 gr
• Acqua 350 gr
• Gelatina in polvere 50 gr
• 5 gr sale Maldon
Per la fonduta di parmigiano:
• 150 latte
• 70 gr parmigiano
• 14 maizena
• Caviale di tartufo nero 30 gr
• Foglie di timo fresco 12
• Tuorlo d’uovo pastorizzato gr 30

PROCEDIMENTO
Frullare al thermomix acqua e gelatina 
portando il composto a 100 gradi.

Cuocere l’albume a vapore in sottovuoto 
per 11 minuti. Aggiungere l’albume 
nel thermimix e frullare alla massima 
velocità. Mettere il composto in teglie 
piatte assicurandosi lo spessore 
sia sottile (le teglie devono essere 
leggermente tiepide altrimenti il 
composto si rapprenderà). Mettere in 
frigo. Una volta raffreddato, passare 
un filo d’olio per evitare che si attacchi 
durante il taglio e la lavorazione.
Tagliare poi il composto in rettangoli, 
arrotolarli e tagliarli come tagliolini.
Arrotolarli nella pinza e adagiarli nel 
piatto fondo.
Disporre sopra il caviale di tartufo.

lasciato professionalmente. Il viaggio che 
vorrei fare?: il prossimo.

Le piace anche  farli  in auto?  E quale 
auto usa? 
Viaggiare tanto per un cuoco è la nor-
ma. Ho girato l’Europa in macchina e 
guidare mi piace, mi rilassa e mi con-
sente di avere lunghi periodi in cui, 
mentre guido in autostrada, posso 
pensare a nuovi piatti. Possiedo una  
DS7 Crossback che ho scelto per ragio-
ni di estetica e di comfort. Mi piacciono 
anche le sportive, ma per i viaggi  pre-
ferisco scegliere razionalmente un’au-
to bella e comoda, e  anche veloce.

PER 4 PERSONE

Buon rapporto con la velocità ed ora ci 
dice velocemente le novità dell’autunno 
di Terry Giacomello?
Ancora non posso svelare nulla. Ci è vo-
luto tanto lavoro e tanto impegno, ma il 
nuovo percorso ormai è definito. A cau-
sa di lungaggini e intoppi burocratici, ho 
dovuto abbandonare il progetto origina-
le per dedicarmi a una nuova avventura. 
Dalle mie parti si dice: si chiude una porta 
e si apre un portone. È stato così.

Ci regala una sua ricetta per l’autunno?
Certamente, vi lascio la ricetta dei taglioli-
ni al bianco d’uovo, un piatto “iconico” che 
tutti possono fare a casa.                   (RdA)

In cucina con  Mirko Pacifico,
chef suo collaboratore
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Rimpiange il tempo dei pomodori 
concimati col letame (“che gusto 
quelli di mio padre!”). E anche le 

vacche di stalla, “quelle vere, quando 
facevano 4/5 litri di latte al giorno e 
non 70 come adesso, mostri geneti-
camente modificati”. Detesta la mani-
polazione, l’artificio, il sotterfugio, “dal 
cibo alla politica”, Gianfranco Vissani, 
gigante “schietto, genuino, diretto”. 

VISSANI, GUSTO VERACE

di Beba Marsano

Che parla come mangia, pardon, come 
cucina. Con passione incontenibile. 
Gustave Flaubert dei fornelli (“Mada-
me Bovary sono io”, diceva lo scrittore 
francese), Vissani mette in tavola sol-
tanto quello in cui si identifica senza, 
però, limitarsi alla cultura gastronomi-
ca della sua terra, l’Umbria.
Uomo di gusto e anche di buon gusto, 
ama l’arte (“Velázquez, il più grande 

pittore di tutti”), la lettura (Il cimitero di 
Praga di Umberto Eco), le bellezze dell’I-
talia: il colore di Napoli, il dinamismo 
avanguardista di Milano e, da seduttore 
incorreggibile, Venezia, “città femmina”.

Dopo il Covid cosa è cambiato?
“Molte piccole aziende a conduzione 
familiare non riapriranno più, a tutto 
vantaggio delle multinazionali. Per-
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UMBRIA
 Da Baschi, sede di Casa Vissani, tre visite imperdibili. Orvieto, che merita una sosta an-
che solo per il Duomo, con la facciata che è un ricamo di pietra e la Cappella di San Brizio, 
affrescata dal grandioso ciclo apocalittico di Luca Signorelli. Montegabbione, dove in un 
solitario sito francescano il celebre architetto Tomaso Buzzi creò la sua città ideale, La 
Scarzuola (1957-77), scenografico affastellamento di architetture di tufo, replica in scala 
ridotta di edifici storici (dal Partenone al Colosseo) e immaginari (dalla torre di Babele 
alla scala di Giobbe). E Perugia, sede della Galleria Nazionale dell’Umbria in Palazzo dei 
Priori. Le sue sale? Una folgorante sequenza di opere: ecco i marmi di Arnolfo di Cambio, 
le Madonne di Duccio di Buoninsegna e Gentile da Fabriano, i polittici di Beato Angelico, 
Piero della Francesca, Pinturicchio e di quel “divin pittore” maestro di Raffaello, Perugino. 
I due lavorarono a quattro mani all’affresco della Trinità e santi nell’incantevole cappella 
segreta di San Severo, mentre il solo Perugino lasciò la più compiuta testimonianza del 
suo genio nella Sala delle Udienze del Collegio del Cambio, trasformando la sede dell’arte 
dei cambiavalute nella “banca più bella del mondo”.

Orvieto

Scarzuola
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deremo un patrimonio costituito da 
trattorie, osterie, locali storici, custo-
di di un sapere tramandato da padri, 
madri, nonni. Il Covid sta facendo dan-
ni, ma un disastro ancora maggiore è 
stata l’Europa, la più grande minaccia 
alle diversità in nome dell’uniformità, 
dell’omologazione”.

La tua giornata tipo?
“Mi sveglio alle 7. Guardo fuori per ve-
dere come è il tempo. Prendo un caffè 
in camera e scendo in ufficio. Un’oc-
chiata all’agenda e poi un impegno 
dietro l’altro fino a tarda sera”.

Vissani e le quattro ruote?
“Guido molto, e volentieri. Il con-
cessionario dice che i cerchioni me li 
mangio. Ha ragione: macino 150mila 
chilometri l’anno. Ho sempre avuto 
la passione per le auto sportive; da 
giovane avevo una Porsche, oggi una 
Mercedes Classe S. Con gli anni, all’a-
more per la velocità ho sostituito quel-
lo per la comodità”

Un sogno (ir)realizzabile?
“Vorrei tornare in carrozza, come i 
viaggiatori del Grand Tour, nei luoghi 
d’Italia che più mi hanno colpito quan-
do facevo Linea Verde. Due per tutti, la 
reggia di Caserta e il complesso mo-
numentale delle seterie di San Leucio, 
entrambi patrimonio UNESCO”.

Nei giorni liberi?
“Resto a casa a riposare o vado con gli 
amici a mangiare fuori porta”.

E nei weekend?
“Fammi un’altra domanda. Con questo 
lavoro, weekend liberi non ne ho mai 
avuti”.

Viaggi?
“Qualche giorno, mai troppo lontano: il 
Conero, la Costiera, la Puglia”.

Piatto della gola?
“Piccione allo spiedo”.

Vino più amato?
“Spinning Beauty, Sagrantino di Mon-
tefalco di Arnaldo Caprai, prodotto in 

CASA VISSANI  
SS 448 Km 6600, Baschi (TR),
Tel 0744/950206
www.casavissani.it 

LEPRE, CAPPELLETTI DI VENTRESCA DI TONNO, 
RAVIOLI DI SCAMPI AL CAVIALE

PER 4 PERSONE
•	 1 sella di lepre  
	 disossata
•	 2 Costolette di lepre
•	 2 gamberoni rossi
•	 30 g di caviale
•	 40 gr ventresca di tonno  
	 in scatola
•	 20 gr panna
•	 100 gr pasta fresca all’uovo
•	 200 gr di purea di papaya
•	 50 gr Brodo vegetale
•	 Aglio 1 testa
•	 Bacche di ginepro Q.B
•	 Sale Q.B
•	 Pepe Q.B
•	 Alloro 2 foglie
•	 Rosmarino
•	 Olio EVO

PROCEDIMENTO
Porzionare la sella di lepre per 4 persone, 
scalzare per bene gli ossicini delle costo-
lette, legare la carne e mettere da parte. 
Setacciare la ventresca di tonno, unirvi 
un po’ di panna fresca, regolare di sale e 
pepe e formare i cappelletti di pasta fre-
sca. Sgusciare i gamberoni Rossi, privarli 
dell’intestino e batterli tra due fogli di 
carta forno. Mettere il battuto in conge-
latore e d una volta sodo coppare con un 
coppa pasta. Creare dei ravioli, farcendo il 
battuto con del caviale. Mettere da parte. 
Cuociamo la purea di papaya per qualche 
istante aggiungendovi un po’ di brodo ve-
getale, regolare di sapore. In una padella 
facciamo insaporire l’olio Evo con l’aglio, 
l’alloro, rosmarino e le bacche di ginepro e 
facciamo cuocere la nostra lepre al “rosa”.

edizione limitata in meno di mille bot-
tiglie l’anno”.

Gli indirizzi del cuore?
“Vicino a casa, Mamma Angela a Orvie-
to e Nostrano a Perugia. Fuori, Sensi ad 
Amalfi e Gennaro Amitrano a Capri: due 
esempi di quella grande cucina del Sud, 
che negli anni Sessanta ha fatto furore”.

Per chi sogni di cucinare?
“Per i poveri, in una mensa aperta agli 
ultimi. Mi è passata la voglia di cucinare 
per i grandi della Terra; mi hanno delu-
so tutti, con le loro parole fondate sulla 
menzogna”.

PER 20 TOP CHEF
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Stefano Basello è noto e apprez-
zato per essere uno chef gre-
en, di quelli che, oltre ad avere 

produttori di fiducia, va di persona a 
cercare nei boschi e sui monti erbe 
spontanee per le sue ricette. E ci va 
con un suv, la Toyota Rav 4. Natural-
mente Hybrid, per non inquinare. Noi 
di Weekend Premium già lo cono-
sciamo, dato che è stato eletto Chef 
Green 2020 per i WEEKEND GREEN 
AWARDS.  Sono passati due anni, ed 
è sempre più green insieme alla sua 
brigata cui insegna i segreti del fora-
ging. Dove trovarlo? All’Hotel La’ di 
Moret a Udine.

È il ristorante che sceglie lo chef 
oppure è lo chef che sceglie il ri-
storante? Lei come è arrivato a Là 
di Moret?

Entrambe le cose, si cerca di sce-
gliere un ristorante che ti permetta 
di esprimerti e in cui ci sia la stessa 
visione con il titolare. 
Sono arrivato al Là di Moret la prima 
volta nel 1996 come stagista, suc-
cessivamente ho fatto altre espe-
rienze lavorative e importanti corsi 

d’aggiornamento. Quindi, ci siamo 
ritrovati ed ora sono 17 anni che la-
voro al Là di Moret.

Ma ci racconti anche come e quan-
do è scattata la sacra scintilla per 
cui ha deciso di diventare chef.
La passione per la cucina me l’ha 
trasmessa mia madre che aveva un 
talento naturale. Oltre a quella per i 
fornelli, l’altra mia passione era il cicli-
smo, che ho praticato fino a 19 anni.  
Dato che non ero un campione, sono 
passato all’altra mia passione e ho 
cominciato gli studi di cucina per in-
traprendere il mio percorso di cuoco.

Le esperienze più importanti che 
hanno determinato le scelte di oggi?
In cucina mi ispiro la alle tradizioni 
friulane, ai racconti delle persone 
anziane e ai prodotti di nicchia del 
nostro territorio.

Dal Friuli che cosa ha preso e al 
Friuli che cosa darà?
Il Friuli mi dà una grande risorsa di 
prodotti gastronomici, la conoscen-

SEMPRE
PIÙ GREEN

20 TOP CAR
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za di tanti piccoli artigiani, la grande 
biodiversità del nostro territorio.  E 
io spero di riuscire a dare al Friuli la 
visibilità che il nostro territorio me-
rita, valorizzando ancor di più i pic-
coli produttori e cercando di non far 
dimenticare i nostri prodotti e le no-
stre tradizioni.

C he weekend propone per visitare 
il Friuli, quali sono le bellezze asso-
lutamente da vedere?
Di luoghi da visitare il nostro terri-
torio ne ha molti, ma potrei proporvi 
di visitare Pesariis, una frazione di 
Prato Carnico in val Pesarina, il pa-
ese degli orologi.  Per poi risalire alla 
Fondazione Polse di Cougnes (a San 
Pietro di Zuglio), dove visitare l’orto 
botanico, il centro astronomico e la 
sede degli scampanotadors, carat-
teristici suonatori di campane.Non 
può mancare una visita al monte 
Zoncolan, conosciuto per essere la 
salita più dura d’Europa e per l’arri-
vo del Giro d’italia, per poi pranzare 
alla malga Pozof, che produce 2 for-
maggi a presidio slow food. Infine, in 
estate, chiudere il weekend con un 
bagno nel torrente Arzino.

Quali sono i viaggi e i weekend che 
ricorda più volentieri? 
Mi son piaciuti maggiormente quel-
li fatti in montagna, dove ho potuto 
camminare, cercare erbe, visitare 
malghe, fare dei giri in bicicletta e ri-
scoprire le tradizioni montanare.

Le piace farli in auto?  Quale auto 
usa e perchè l’ha scelta?
I miei viaggi sono fatti quasi esclu-
sivamente in auto, usando la Toyota 
Rav 4 Hybrid, che ho scelto perché 
nel mio piccolo cerco di limitare l’in-
quinamento, ma anche perchè mi 
permette di raggiungere facilmente i 
luoghi dove vado a fare foraging, alla 
scoperta delle erbe spontanee com-
mestibili per le mie ricette.

Quindi un’auto green per uno chef 
green, e noi ovviamente gli abbia-
mo chiesto una ricetta green o quasi 
green. 			               (RdA)

SCAMPO E MIDOLLO D’AGNELLO
PER 4 PERSONE
4 code scampi fresche
50 gr amido di mais
25 gr farina 00
70 gr acqua frizzante
20 gr midollo agnello sciolto e filtrato
20 gr aceto sambuco in gel
4 foglie oxalis
4 foglie finocchio di mare
4 steli erba olio
4 foglie santoreggia
120 gr maionese al pino
20 gr aceto Midolini 18 anni
25 gr olio alla zucca
8 gr polvere caffè

PROCEDIMENTO
Miscelare la farina e l’amido di mais, dilui-
re poi con l’acqua frizzante. Preparare una 
classica maionese unendo alla fine dell’o-
lio al pino. Emulsionare l’olio alla zucca 
con l’aceto Midolini e la polvere di caffè 
e condire le erbe aromatiche. Pennellare 

le code di scampi con il midollo d’agnel-
lo, immergere nella pastella e friggere. 
Disporre nel piatto un cucchiaino di ma-
ionese al pino. Adagiarvi sopra lo scampo 
salato e sopra questo ispirare il gel d’a-
ceto di sambuco. Completare con le erbe 
aromatiche.

Basello con la sua Toyota Rav 4 Hybrid

PER 20 TOP CHEF
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SILVIA BARACCHI E LA VOLKSWAGEN TOUAREG 
A San Martino di Bocena, a soli 3 km da Cortona (AR), si trova il ristorante stellato “Il Falconiere”, un elegante relais in cui ogni 
camera è impreziosita dall’estro degli artigiani locali con affreschi alle pareti, mobili antichi e letti a baldacchino. La chef Silvia 
Baracchi propone una raffinata cucina toscana con ingredienti di qualità e un occhio attento alla tradizione, accompagnati 
dai vini prodotti dall’azienda agricola di suo marito Riccardo Baracchi. La sua auto è un SUV Volkswagen Touareg, scelta 
per potersi muovere facilmente anche su strade non asfaltate. “Mi fa viaggiare bene, comoda e veloce. L’ho anche usato per 
destinazioni lontane, come la Germania e la Francia”.  

MORENO CEDRONI E L’AUDI 
Al timone della Madonnina del Pescatore di Senigallia, rinomato ristorante delle Marche a cui sono state rinnovate le 2 stelle 
Michelin, la tradizione e l’esecuzione accurata dello chef Moreno Cedroni regalano sapori innovativi. Una conferma che arriva 
anche dal Clandestino, sushi bar nella baia di Portonovo, assolutamente “pieds dans l’eau” su una spiaggia di sassi, baciata 
da onde turchesi La cucina “non solo sushi” abbraccia la tradizione del crudo partendo dall’ Oriente per un viaggio fantastico. 
E Moreno al volante? Ama rinnovarsi… con moderazione. Dopo anni di Mercedes e Volvo è passato all’Audi, scelta per la 
semplice voglia di sperimentare una nuova auto.
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PIETRO D’AGOSTINO E L’AUDI Q3 
Pietro D’Agostino, chef patron de La Capinera, una stella Michelin e tempio del gusto nella splendida Taormina, in provincia di 
Catania, vanta una carriera internazionale come ambasciatore della cucina siciliana nel mondo. I suoi piatti hanno deliziato 
molte tavole Vip, dal 5 stelle Mazzarò Sea Palace a quella del sultano del Brunei, da quella della Juventus fino alla Walt Disney 
Cruise. Di recente ha inaugurato anche “Kistè”, all’interno del palazzo storico Casa Cipolla. Ci ha raccontato di avere scelto per 
sé un’Audi Q3: “L’ho scelta perché è performante, semisportiva, adatta a tutte le circostanze, bella e di tendenza. Mi garantisce 
affidabilità, stabilità, versatilità ed eleganza”.

LUCA MARCHINI E LA DISCOVERY LAND ROVER 
A Modena, lo chef  Luca Marchini, toscano di origine, ma modenese da più di vent’anni, vanta collaborazioni prestigiose tra cui 
quelle con Massimo Bottura, suo concittadino, e Bruno Barbieri. Della cultura gastronomica emiliana e della forte vocazione alla 
cucina sperimentale ne ha fatto uno stile di vita, un mestiere e un’espressione di crescita personale. Nel 2008 il suo ristorante 
L’Erba del Re ha ottenuto la stella Michelin. Ha poi fondato la Scuola di Cucina Amaltea e la Trattoria Pomposa al Re Gras, con 
un menù che rende omaggio alle eccellenze della cucina modenese. Ci ha raccontato di guidare tantissimo a bordo della sua 
Discovery Land Rover, “un’auto ideale per la mia famiglia numerosa, composta da mia moglie Antonella e dai nostri tre figli”.  

Isola di San Giulio
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ISA MARZOCCHI E LA 500 DECAPPOTTABILE 
Chef stellata del ristorante La Palta a Bilegno (Piacenza) Isa Marzocchi è stata insignita del Premio Michelin Chef Donna 2021 
by Veuve Clicquot. Il suo meraviglioso sorriso e il suo educatissimo staff sono le colonne portanti del ristorante, sempre pronti 
ad aiutare gli ospiti nelle scelte, a regalare un consiglio e una battuta. Per i lunghi viaggi, Isa opta per una comoda Volvo, 
mentre per le scampagnate si rifugia in una vecchia 500 decappottabile, regalata da suo marito. «Mi fa sentire a mio agio, è 
piccola e facile da parcheggiare», dice. Ama passare il giorno di chiusura sulle colline piacentine che hanno angoli nascosti tutti 
da scoprire e, se le va, di fare un tuffo. 

GIANCARLO PERBELLINI E LA TOYOTA AIGO 
A Verona, lo chef Giancarlo Perbellini, titolare di Casa Perbellini, due Stelle Michelin, e di Mondo d’Oro, il suo settimo locale 
nella città scaligera, vanta un personale stile teatrale, dai volteggi del personale, alla cucina rigorosamente a vista, quasi un 
palcoscenico animato dalle coreografie della brigata, per poi passare dalla pasticceria che spunta per magia dalla pancia di 
un clown. Così come il suo stile, chef Perbellini ha una personalità e uno stile eclettico sia in cucina che nella vita. Al punto da 
passare con stile da una BMW X1 a una pratica Toyota Aigo. «Sono in giro tutto l’anno e se ho un po’ di tempo libero vado in 
Sardegna in estate e in qualche posto caldo in inverno», ci ha rivelato. 
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LUIGI POMATA E LA VOLKSWAGEN AMAROK 
A Cagliari, lo “chef del tonno” Luigi Pomata, nato nella splendida Carloforte, è al timone del ristorante che porta il suo nome 
nel cuore della città, in viale Regina Margherita: tre saloni e una terrazza con una suggestiva vista sul porto. Gli ambienti 
sono silenziosi, gli arredi sobri e minimalisti, impreziositi da numerose foto e quadri alle pareti. “Guido un pick up fuoristrada 
Volkswagen Amarok, ideale per le strade della mia isola, per la famiglia e per lo spazio, visto che faccio spesso tappa nei 
caseifici e nelle cantine per caricare i prodotti del territorio. Se vivi in un’isola ricca come la nostra, penso sia doveroso 
approvvigionarsi esclusivamente da produttori locali”.

TANO SIMONATO E LA LEXUS 
Al timone del suo ben noto ristorante milanese “Tano, passami l’olio”, lo ched Tano Simonato fa parte della numerosa schiera degli 
chef attenti alla sostenibilità. La sua cucina è sinonimo di ricerca a pari passo all’evoluzione dei tempi e alla metamorfosi delle 
cucine contemporanee. L’attenzione è particolarmente focalizzata sull’olio extravergine di oliva come condimento per eccellenza, 
sia a freddo che in cottura, sua prerogativa da 30 anni.  Dopo 35 anni di Volvo, è passato alla Lexus «perché ho voluto una 
macchina ibrida, un sedile super comfort, visto che viaggio, e un baule generoso capace di ospitare almeno tre box di linea già 
preparata». Il suo sogno di viaggio: andare in Scozia a pescare salmoni. 

Isola di San Giulio
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ANGELO TROIANI E LA TESLA 
Angelo Troiani, chef de “Il Convivio Troiani” di Roma, con una stella Michelin, invece è un appassionato di miti italiani. “La 
prima macchina che ho avuto è stata un Fiat Punto. Poi sono passato a una Fiat Abarth 595, un’auto di cui ero veramente 
innamorato. Sarà il design, sarà perché è un’icona italiana. Ne ho avute addirittura tre di fila, perché me le hanno tutte rubate”, 
ci confida. Quindi è passato a una Tesla auto elettrica, garanzia di linea, prestazione, sostenibilità e spazio intelligente. Il suo 
sogno, però, rimane la Maserati Gran Turismo. Se gli capita una (rarissima) giornata libera, guida fino al mare per pescare, 
avendo caricato in auto tutto il necessario per fare una bella grigliata di pesce.

VIVIANA VARESE E LA JEEP COMPASS 
La chef e imprenditrice Viviana Varese, titolare del VIVA Viviana Varese, ristorante stellato al secondo piano di Eataly Milano 
e del Country Restaurant Villa Dorata di Noto, in Sicilia, guida invece una Jeep Compass bianca con la quale ama spostarsi 
nel tempo libero alla scoperta di nuovi agriturismi in mezzo alla natura “per liberare la mente e studiare nuove idee”. 
Recentemente ha aperto due pasticcerie/gelaterie con squadre tutte al femminile in collaborazione con il centro antiviolenza 
CADMI che assiste le donne vittime di violenza. Il viaggio che le è rimasto nel cuore? In Colombia “un luogo incantevole, dove le 
persone vivono con grande semplicità, ma con valori ben radicati e forti”.
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WILLIAM ZONFA E L’AUDI A6 
All’Aquila, lo chef William Zonfa, dirige il ristorante stellato Magione Papale Gourmet, all’interno dell’incantevole Magione 
Papale, un relais con 17 camere, un piccolo paradiso di soli cinque tavoli dove gustare un menù di alta gastronomia. Per 
spostarsi, chef Zonfa sceglie un’Audi A6, che alterna a una più maneggevole Smart per muoversi tutti i giorni in città. Ci 
confessa di avere pochi weekend liberi ma, durante i giorni di chiusura, ama scoprire le bellezze della sua regione e, in estate, 
regalarsi un tutto nel suo amato mare. All’estero, invece, la sua città del cuore è Bangkok, una meta “in continuo sviluppo con 
ristoranti davvero unici. Lì trovo eccezionali materie prime, tra cui verdure e pesce di altissima qualità”. 

Isola di San Giulio
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