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La Nic alle Olimpiadi di Marco Valletta

Diario di bordo della N.I.C.
The N.I.C. log book

I alle competizioni nazionali ed internazionali, parte dall’assunto 

i menu della cucina fredda e il menu della cucina calda sono stati 

sono state sapientemente integrate con quelle del Nord, 
e viceversa, grazie al lavoro di ricerca degli chef 

le ricette de loro zone di provenienza perché 

rigorosamente attenta alla scelta delle 
materie prime, sempre di qualità, grazie 

privilegiati quei prodotti capaci di 
apportare un valore aggiunto alla tavola, 

per questo ciascun chef della 

prodotto deve unirsi l’abilità 
tecnica e tecnologica legata alla 
manipolazione degli alimenti, nel 
rispetto delle regole igieniche oltre che 

preliminari per il confezionamento 
delle diverse ricette sono sempre effettuate 
con tecniche e tecnologie di altissimo livello, messe 

Sirman, Lainox, Pasta Zara, MBM, Irinox,
Wusthof
fa ricorso all’alta tecnologia, a materiali adeguati oltre 
che alla propria sapienza professionale in modo che ogni 
prodotto venga trasformato adeguatamente, nel rispetto 

ispirati ai quattro elementi della natura, ossia l’aria, 

tecnologica, un’occasione per dire dove sta andando la pasticceria di 

Decorfood Italy,
disegnato dallo studio di architettura Traverso-Vighy
una situazione espositiva quello del Tavolo della cucina fredda, dove il 
design italiano ancora una volta fa da stile innovatore valorizzando le 

created for national and international contests 
-
-

regulations, for the gourmet contests, the hot 
and cold menus are put together combining the 

-

the north and vice versa, thanks to all the research 
-

nal interpretation of the local dishes because 
-

-

-
ferred that give added value to the dining table, 

-

Sir-
man, Lainox, Pasta Zara, MBM, Irinox, Wusthof

-

Decorfood Italy, 
Traverso-Vighy 

once again the innovative drive to give even more value to 



Decalogo
a) Scegli sempre prodotti 
di stagione,

le etichette di ciascun 
alimento e se non sai 
informati; 

possono mangiare tutto;

sempre varia, per 
alimenti, per prodotti e 
per sistemi di cottura;

le tue offerte ristorative;
f) Esegui con ordine 
e pulizia tutte le fasi 
preliminari per la 
manipolazione dei 
prodotti;
g) Scegli sempre il 
sistema di cottura 
adeguato per l’alimento, 
controllando i tempi di 
cottura;

costruire piatti armoniosi 
nel colore, nel sapore, 
nel gusto e soprattutto 
equilibrati;

per ricercare stravaganze 
alimentari, ma per 
scoprire le armonie 
gustative che dovrai 
saper ripetere sempre e 

Rule book

products;
b) Learn to read the labels 

d) Offer a cuisine that is 

products, foodstuffs and 
cooking methods;

preparation stages for the 

tidiness and cleanliness;

cooking method that is 
most suitable for the 
foodstuff, checking the 
cooking times;

to create dishes that are 
harmonious in terms of 
colour, flavour, aroma 

balanced;

in check, not seeking out 

discovering harmonious 

Una sana alimentazione 

M olti messaggi di sana nutrizione non sono sostenuti adeguatamen-

veloce, oppure attuiamo una cucina ricercata, dobbiamo prestare attenzione 
alle tecniche di cottura adeguate

una sana alimentazione tenga conto della corretta 
prassi igienica della manipolazione degli alimenti, ma soprattutto tenga conto 
del sistema di cottura che permette il mantenimento della qualità iniziale del 

-
cina parlare e manipolare dei prodotti eccezionali, ma non sempre questi chef 
nel cucinarli sono rispettosi 
delle adeguate manipolazioni e 

così a spettacoli gastronomici 
dove il messaggio di una sana 
alimentazione non passa, forse 
perché sono chef un po’ distratti 
nella scelta dei materiali, forse 
perché sono chef un po’ sbadati 
nel corretto uso dei materiali di 
cottura, oppure perché ignorano 

applicare una costante qualità esecutiva 
della ricetta

-
nipolarlo nel rispetto delle norme igieniche e lo trasforma rispettando la sua 

-

obbligati a rispettare i canoni di varietà nutrizionale, di quantità alimentare, 
di attenzioni culinarie, insomma dobbiamo essere dei cuochi, in questo caso 

saper valorizzare la 
cucina dei nostri territori 

-
vello internazionale
Le nostre ricette sono 
sempre proposte con ade-
guatezza all’evento, esse 
suggeriscono la variabilità 
dei prodotti, promuovono 
alimenti tipici, di stagione, 
danno spunto per accosta-
menti non strani e tanto-
meno esotici, ma cerchia-
mo di farli essere sempre 
accostamenti oculati o per 

di tradizione italiana, ma anche un’offerta di ricette riviste e corrette per gli 

-

citarne alcuni) del mondo della nutrizione per le ricette presentate, per gli 

GB Thermæ Hotels
benessere e alimentazione si incontrano stimolando tutti i 

della cucina calda per le Olimpiadi, la 
la salute nella prestigiosa location dell’Hotel Metropole

-

combination of the products is even more important, but it is 

suitable cooking techniques, so that the foodstuffs do not go 
safe food 

foods, but above all it considers the cooking method that al-

-

safe food
, perhaps because the chefs are a bit distracted 

-

-

-

-

most appropriate technological innovation that is then ap-

-

-

the recipes that have been presented, for the combinations, 

avail of the collaborations of some food and diet lecturers at 

the GB Thermæ Hotels, -
wellbeing and food come together, 

-
-

health in the prestigious 
location of Hotel Metropole

GB Thermæ Hotels and NIC
Momolo is at the helm of the GB Thermæ Hotels kitchen, 
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di Angela Ruzzante

connubio GB Thermæ Hotels e N.I.C., perché alla guida delle cucine GB 
Thermæ Hotels

Gianluca Tomasi, che in prima persona gestisce i suoi ragazzi per la Cucina 
-

ne della qualità nutrizionale e nell’attenzione alla salubrità gastronomica in-

sperimentale di cucina, presso la Castalimenti -
minutivo di Tacchella) mette a punto dei sistemi di cottura innovativi che poi 

-
do una cucina varia sempre con prodotti di stagione, con grassi impiegati in 
soffritti eseguiti con attenzione, senza mai surriscaldarli; educare l’operatore 
di cucina nelle scelte dei materiali per la cottura, di tecnologie migliorative, 

capire che in cucina si lavora sempre per regole mai per eccezioni
il prodotto di qualità deve essere supportato da un sistema di qualità

-
rano fare della cucina la vera scienza per far da mangiare bene, per giungere 

-

-

Castalimenti, the Team Man-
-

-

soffritti

in the kitchen 

-
tem

M Erfurt in Germania e vedranno i nostri azzurri gareggiare 

particolare, di sicuro effetto, mostrando grande 

Piatto di pesce:

gamberi di Sicilia e capasanta all’olio, spuma di 

Piatto di carne: 
aromatico con crosta di parmigiano 
reggiano, medaglione con salsa germolada, 
sformato di zucca e orzo e purea di sedano 

Dessert: Mousse bianca con infuso di 
semi di cacao e cardamomo, pere caramellate, croccante 
con crema di ricotta e lamponi, salsa di rabarbaro e gelato 

Tacchella, the Team Manager, and his team presented 

Fish dish: 

Meat dish: 

Dessert:



89

In libreria
In the bookshop

a cura di Giulia Coronaro
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Giuliano Bortomiol
Il sogno del Prosecco

U
n eroe della quotidianità, un sognatore con i piedi ben 
piantati per terra o, più semplicemente, l’inventore del 

- tratteggiato con un linguaggio fresco e vivace, in sintonia 
con la vena ironica che animava il suo carattere - da Ettore Gobbato 
per la collana Semi  di Veronelli editore, dedicata a quegli uomini e a 
quelle donne che hanno agito con le opere più che con le parole, con i 

per delineare il ritratto di un uomo che ha trasformato il prosecco, che 
era un vino che si consumava solo nei dintorni di Valdobbiadene e di 
Conegliano, in un vino internazionale capace di rappresentare, più 

nel grande scenario del dopoguerra, in pieno clima di povertà, di 

del Consorzio, il restauro di Villa dei Cedri, la Mostra Nazionale degli 

L’arte nel bicchiere
Storia e storie del bar Posta a Cortina d’Ampezzo

L long drinks che hanno fatto la storia come il Puccini (succo 
di mandarino fresco e champagne), il Five towers o l’Azzurra,

un po’ impolverate, patatine e appetizers, si possono scorgere oli e 

di piccoli e grandi storie che hanno visto protagonisti vip, uomini 
di politica e di cultura e a cui spesso ha dedicato saporite creazioni 

di molto altro racconta il volume intrecciando le testimonianze di noti 

Giuliano Bortomiol
Il sogno del Prosecco 
(The dream of Prosecco)

around Valdobbiadene and Conegliano, into an international 

“
”

the Consortium, the renovation of Villa dei Cedri, the National 

“Art in a glass. History 
and stories of the Bar Posta 
in Cortina d’Ampezzo”

the creator of cocktails and long drinks that have 
Puccini (fresh mandarin 
Five towers or Azzurra,

and much more, is revealed in this volume that brings together 

and the oils of those artists that have contributed to creating the 

Giuliano Bortomiol
Il sogno del Prosecco 
Di Ettore Gobbato, 
Veronelli Editore, 

L’arte nel bicchiere 
Storia e storie 
del bar Posta 
a Cortina d’Ampezzo

Letture inebrianti


