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Nella carta 

Castagna / Chestnut: Alimento / Use
Cruda a fette sottili / Raw in thin slivers Con Pesci di mare, Crostacei, marinati / With sea fish, shellfish and marinated fish

Con carni sottili e affumicate / With thinly sliced and smoked meats

Arrostita intera / Roast, whole All’interno di contorni vegetali in guazzetto / As part of a braised vegetable side dish

Arrostita in briciole / Roast, crushed Come ingrediente in minestre e salse di condimento / As an ingredient for soups and sauces

Arrostita in farina / Roast, ground into flour Come ingredienti di pani e focacce / As an ingredient for bread and focaccia

Bollita in crema / Boiled, creamed Per ripieni e creme grasse / For stuffings and rich creams

Nocciola / Hazelnut: Alimento 
Naturale intera / Raw, whole All’interno di minestre / In soups

Tostata in granella / Toasted, crushed Come ingrediente per panour e mantelli / As an ingredient in breadcrumbs and crusts

Tostata in farina / Toasted, ground into flour Come ingredienti di biscotti e impasti dolci, oltre a pane e focacce / 
As an ingredient for biscuits, sweet doughs, breads and focaccia

Tostata in crema / Toasted, creamed Per basi dolci / For sweet bases

Tostiera 6Q, Sirman

chef Andrea Cesarone
Ristorante Val Pomaro

via Scalette, 19
Arquà Petrarca (PD)

tel. 0429 718229

N Andrea Cesarone propone abitualmente prodotti di stagio-
ne, i suoi menù sono delle proposte alimentari studiate con 
deliziosa sapienza e preparate con la maestria di chi cono-

sce la tradizione e chi vuole affascinare il commensale con un po’ di 

tunno, rendendomi conto che anche lui gioca in cucina speri-

e nocciola, sono usati con frequenza dall’antipasto al dolce, di-
ventano ingredienti caratterizzanti di una pietanza 
e sono impiegati con studio attento e non con sem-

può essere consumata fresca, senza esagerare però, 
e la sua struttura croccante può essere apprezzata bene con 

sua pellicina e poi tagliata a fette sottili (vedi foto

sce e fette sottilissime di castagne fresche, il tutto condito 

vedi 
foto

sono i veri marcatori di gusto, in un’epoca in cui purtroppo entrambi, 
castagne e nocciola, sono relegati dagli chef a ruoli gastronomici mar-

possibilità di uno chef di saperli impiegare nei diversi modi, dall’anti-

in purea, in crema, in briciole, in pasta, sia nocciole che castagne sono 

castagna in crema rende di più, ecco che diventa versatile per ripieni, 

te, in granella invece esprime la sua naturale croccantezza e consiglia-

sono nella carta, un omaggio interessante a base di castagne e noccio-

Chestnuts and hazelnuts on the menu 

a penchant for seasonal produce, proposing menus put 

The topics of this issue are chestnuts and hazelnuts, 

out, he also dabbles in a little 

from the antipasto to the dessert, 
becoming the defining ingredient 
in a recipe’s character and used 

accompaniment for certain 

membrane must be removed 
beforehand and the chestnut 

see 
photo
for an appetising antipasto is a 
mille-feuille of fish and slivers 

ingredient in a mille-feuille 

(see photo

the antipasto to the dessert, bearing in mind the fact that 

their full potential in creamed form, and are a versatile 

of the recipes on his menu – a fascinating homage to the 
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L’angolo del Pacojet
The Pacojet Corner 

Un aperitivo sfizioso 
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Sformato di castagne 
su croccante di pancetta 
e crema all’olio di oliva
Ingredienti per 4 persone: ricot-
ta g 100; panna fresca g 100; uova 
g 50; castagne g 150; sale, pepe; 
Parmigiano Reggiano 30 g.
Cuocere le castagne in modo che 

Mettere negli stampini e infornare 

Crema olio extra vergine di oli-
va: 2 tuorli, 100 g olio extra, 4 cl di 
brodo vegetale al profumo di castagna. 

e castagne arrostite al profumo di timo
Ingredienti per 4 persone: fregola sarda g 130; pecorino stagionato g 50; 
castagne g 90; timo g 5; brodo di ortaggi 700 g; porro 80 g; olio extravergine 
d’oliva 2 cl; sale, pepe.

Chestnut timbale on a pancetta crisp, 

Ingredients (serves 4): 100 g ricotta; 100 g fresh cream; 50 g eggs; 150 g chestnuts; 
salt and pepper; 30 g Parmigiano Reggiano.

Cream of extra virgin olive oil: 2 yolks, 100g extra virgin oil, 40 ml vegetable stock 
flavoured with chestnuts.

Ingredients (serves 4): 130 g Sardinian fregola (a pasta similar to couscous); 50 g 
mature Pecorino; 90 g chestnuts; 5 g thyme; 700 ml vegetable stock; 80 g leeks; 20 ml 
extra virgin olive oil; salt and pepper.

Cook the fregola, adding vegetable 

di Matteo Ciarimboli

Crostino di pane tostato con pesto di castagne 
e nocciole, fegatini di pollo arrostiti, 
spuma di castagne montata e nocciole sabbiate
Per il pesto:
e pelate, delle nocciole tostate, qualche spicchio d’aglio sale e pepe 

l’intera quantità di prodotto aggiungendo 
Per i fegatini:

con una fetta di guanciale e una foglia di 

Per la spuma: 

aggiungendo della panna fresca a seconda 

and hazelnut pesto, roast chicken livers, 

For the pesto:

For the chicken livers:

For the mousse: 
a litre of milk to the boil to-

the amount of fresh cream 
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di Mariagrazia 
Dammicco e
Marisa Saggiotto 
Massignan

Una nocciola tutta da sperimentare

Questa ricetta non è il solito nocino fatto con le noci raccolte la 
notte di San Giovanni del giorno 24 di giugno, ma del giorno di San 
Rocco quando, a detto popolare veneto, “le nose le va in scrocco” 
cioè sono giunte a maturazione.
Ingredienti: 48 noci–gherigli; 1 l di grappa buona; 1/2 l di vino bianco; 1 
scorza di limone; 6 chiodi di garofano; 2 cm di corteccia di cannella; 400 cl 
di acqua; 1 vaso a chiusura ermetica; 3 kg di zucchero.

-

bianco, poi i gherigli delle noci, la cannella, i chiodi di garofano, la buccia 

Ogni giorno girare e agitare il vaso, posto in luogo asciutto e poco soleg-

(ricetta di Marisa Saggiotto Massignan)

Nocino
This recipe is not for the usual Nocino liqueur made 
with walnuts harvested on the night of the feast of 
San Giovanni, on June 24th, but with nuts gathered 
on the feast of San Rocco when, as they say in the 
Veneto “le nose le va in scrocco”, meaning that the 
walnuts are fully ripe.
Ingredients: 48 walnuts (shelled); 1 litre good quality 
grappa; ½ litre white wine; zest of 1 lemon; 6 cloves; 2 cm 
cinnamon stick; 4 litres water; 1 glass jar with hermetically 
sealing lid; 3 kg sugar

-

-

 (recipe by Marisa Saggiotto Massignan)

Confettura di cachi, noci e mandorlato
Una ricetta molto particolare il cui le noci si sposano con un 
frutto tipico dell’inverno. Ideale per guarnire il gelato o farcire 
inconsuete crostate da cospargere con schegge di  mandorlato.
Ingredienti: 1 kg di cachi (per una buona riuscita di questa ricetta è assolu-
tamente indispensabile che tutti i frutti utilizzati siano ben maturi, morbidi 
e sani); 300 g di zucchero; 200 g di gherigli di noci tritate grossolanamente; 
1 limone non trattato; 1 bicchierino di grappa; 10 g di pectina; 1/2 bacello 
di vaniglia.
Lavare i cachi, togliere il picciolo e aprirli con delicatezza (meglio con le 

-

-
tugiata di un limone, le noci, lo zucchero mescolato alla pectina e il bacel-

Togliere la vaniglia, invasare in barattoli di vetro fatti bollire per una 

(ricetta di 
Mariagrazia Dammicco)

In this unusual recipe, walnuts complement a typical 
winter fruit perfectly. The result is ideal as a sauce for 
ice cream or as a filling for original tarts, sprinkled 
with fragments of brittle almond nougat.

Ingredients: 1 kg persimmons 
; 300 g sugar; 200 g coarsely 

chopped walnuts; 1 untreated lemon; 1 small glass grappa; 
10 g pectin; ½ vanilla pod.

(recipe by 
Mariagrazia Dammicco)



di Bruno Mambelli

Cultura gastronomica
The culture of gastronomy

Gustosi per farcire la carne
Delicious for stuffing meat

Grattugia GF 1,5, 
Sirman

Tacchina ripiena ai marroni

con le castagne si prenderà una tacchinella femmina, 
si disosserà bene, partendo dalla schiena e si proce-
derà con la farcitura e la legatura dell’animale senza 

Gli ingredienti saranno: 1 tacchinella; 3 uova; 600 
g di marroni lessati; 200 g di salsicce fresche; 200 g di 
pancetta; 150 g di pane grattugiato; parmigiano grat-
tugiato; 2 scalogni; sale; pepe e un bicchiere di latte
Tutto questo, salvo la metà dei marroni lessati, si 
mette nel cutter e una volta macinato bene, la farcia 

recipiente capace, aggiungete olio e vino bianco, cuo-
cetela bene e lungamente e quando la servite, decora-
tela con un contorno misto di cipolline in agrodolce e 

Coniglio farcito alle nocciole

gono disarticolate, il corpo viene tagliato in tranci di circa 4 cm e le 

Si dice che siamo un popolo di cuochi, allora cosa ci vuole a disossare 

durante la masticazione ed evita danni procurati da eventuali scheg-

Ingredienti: 1 bel coniglio disossato; 150 g di nocciole; 200 g di pan-
cetta fresca; 100 g di olive verdi; vino bianco; 100 g pane grattugiato; 
parmigiano q.b.; sale e pepe.
Mettere tutti gli ingredienti in un cutter, macinare bene e poi, sopra 
il coniglio disossato che avrete salato e pepato, distribuite il ripieno, 
arrotolate il coniglio, legatelo e poi adagiatelo sul tegame e cuocetelo, 
avendolo prima rosolato, aggiungerete un po’ d’olio e abbondante vino 

1 female turkey; 3 eggs; 
600 g boiled chestnuts; 200 g fresh sausage; 
200 g bacon; 150 g breadcrumbs; grated 
parmesan; 2 shallots; salt; pepper; a glass of 
milk

Then prepare the stuffing, roll up the meat, tie it and 

Ingredients: 1 large boned rabbit; 150 g hazelnuts; 200 
g fresh bacon; 100 g green olives; white wine; 100 g bread-
crumbs; parmesan to taste; salt and pepper.

then spread the stuffing over the boned rabbit that has 
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a cura di Piera Genta

Il Piemonte in tavola
Piedmont on the dining table

Due ristoranti doc 

Chef Gianfranco Mossa
Vclub, Via Garibaldi 3  

Coazze (Torino)  
Tel 011 9339863
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n’esperienza da vivere nel grazioso locale di Gianfranco nel 
cuore di Coazze, località di villeggiatura di mezza montagna 

della chiesa parrocchiale, Ognuno a suo modo
una delle sue opere più famose, Ciascuno a suo modo
lavora sulla memoria storica del territorio, sul suo paesaggio ed i 

of Coazze, a mid-mountain resort in Val Sangone that 

of the parish church ‘Ognuno a suo modo’ (each to his 

famous operas, ‘Ciascuno a suo modo’

con filetto di trota fario
Ingredienti - 2 porzioni
Cialda croccante alle nocciole Piemonte igp: 15 g di nocciole Piemon-
te igp; 30 g di burro; 50 g di farina; 1 albume; 1 pizzico di sale; 1 pizzico 
di zucchero.
Filetto di trota fario: 1 trota fario, possibilmente non allevata, di medie 
dimensioni; 1 cucchiaio di olio di semi; sale e pepe q.b.
Lavorare in una ciotola il burro e la farina con una forchetta, quando il 

una teglia antiaderente e stendere la pasta utilizzando il dorso del cuc-

porzione si compone con due cialde, con le dosi di questa ricetta si possono 

-
-

Disporre su una teglia antiaderente un coppa pasta o uno stampo rotondo 

-

caldo accompagnando il piatto con un bicchierino di crema di menta o di 

Ingredients (serves 2)
Crispy wafer of PGI Piedmont hazelnuts: 15 g PGI 
Piedmont hazelnuts; 30 g butter; 50 g flour; 1 egg white; 1 
pinch salt; 1 pinch sugar.
Fillet of brown trout: 1 medium sized brown trout 
(preferably not hatchery trout); 1 tablespoon seed oil; salt 
and pepper to taste.

tall edged ring mould on a non-stick oven dish, grease the 

Ingredients (serves 1): 1 fresh egg; 1 whole fresh cep 
mushroom weighing approximately 30 g; 4 chestnuts; 1 
thin slice of toasted white bread; 3 tufts of lamb’s lettuce; 
1 tablespoon white wine; 1 tablespoon red wine; 2 knobs of 
butter; 1 clove of garlic; a few drops of lemon juice; extra 
virgin olive oil; balsamic vinegar; salt and pepper to taste.
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I
l ristorante Guido -

-
tese, ma riproposta con tecniche innovative, una cucina legata alla 
tradizione e ai prodotti del territorio, capace di ricreare i sapori del 

ad un gruppo di professionisti in grado di comunicare nel mondo le 

Ristorante Guido

of kitchen film measuring 

of drops of oil, break open the 

pepper and add the chopped 
chestnuts and chopped cep 

taking care not to break the 

of scissors and lifting the egg 

and cep surprise in the centre 
of the plate, placing the slice of 

Ovoporcino alle castagne
Ingredienti - 2 porzioni
1 uovo fresco; 1 fungo porcino fresco ed integro del peso di circa 30 g; 4 ca-
stagne; 1 fettina di pane bianco tostato; 3 ciuffetti di valeriana; 1 cucchiaio 
d vino bianco; 1 cucchiaio di vino rosso; 2 noci di burro; 1 spicchio d’aglio; 
qualche goccia di limone; olio extravergine di oliva; aceto balsamico; sale 
e pepe q.b.

-

porcino accuratamente con uno spazzolino morbido, sciac-

-
nemente e saltarla in padella con una noce di burro e lo 
spicchio d’aglio, sfumare con il cucchiaio di vino bianco e 

-

e saltarle in padella con una noce di burro, sfumare con il 

-

la parte interna della ciotola, aprire l’uovo e metterlo nella 
ciotola, salare e pepare e aggiungere il trito di castagne e 

-
te, cominciando a unire gli angoli opposti del quadrato, 
ruotare poi gli angoli uniti attorcigliandoli lentamente per 

-

Trascorso questo tempo prelevare la sfera dall’acqua, libe-
rare molto delicatamente l’uovo dall’involucro aprendo la 
pellicola con un paio di forbici ed estraendo l’uovo con un 

-
tina di pane bianco tostato e condirlo con qualche goccia di aceto balsami-

Chestnut mousse
Ingredients: (serves 6): 250 g peeled chestnuts; 80 
g sugar; 150 g whipped cream; 30 g bitter cocoa; 100 
g pouring cream; 100 g bitter chocolate (65-70%); 
150 g milk; 18 triangles of puff pastry.

Mousse di castagne
Ingredienti: (dosi per 6 persone): 50 g di casta-
gne pelate; 80 g di zucchero; 150 g di panna montata; 
30 g di cacao amaro; 100 g di panna liquida; 100  g 
di cioccolato fondente  65/70 %; 150 g di latte; 18 n. 
triangoli di pasta sfoglia

-

-
posto e amalgamare delicatamente la panna monta-

sciogliervi il cioccolato fondente e tenere al caldo in 

nel fondo del piatto montare il dolce intercalando ai tre triangoli due palline 

Chef Ugo Alciati
Guido Ristorante 
Via Fossano,19  
12060 Pollenzo (Cuneo) 
Tel. 0172 458422 
Fax 0172 458970


