


Dissidenti

VinNatur réunit

des vignerons du
monde entier, « fils
de terroirs »,
viticulteurs

bio ou vignerons

en biodynamie,
sensibles et
respectueux du

sens culturel et
historique de leurs
vignes, amoureux de
« Teur produit »,
qui se transmet

et évolue dans le
temps. Produire du
vin naturel, c’est
agir dans le respect
des cycles, limiter
1’utilisation des
produits chimiques
dans Ta vigne, dans
les chais et a toutes
les étapes de la
vinification.

Chaque année,
1’association
VinNatur organise, a
1’écart de Vinitaly,
a une quarantaine

de kilometres

de Vérone, une
manifestation connue
sous la dénomination
Villa Favorita du
nom de Ta magnifique
demeure dans
laquelle elle se
déroule.

Les « naturalistes
anarchistes »

du groupe Vini Veri
étaient, eux, entre
le 7 et 1e 9 avril,
a La Fabbrica
AreaExp a Cerea,

a coté de Vérone.
C’était ce qu’ils
appellent le
VinoVinoVino 2011.
Comble du paradoxe
révolutionnaire,
Vini Veri a choisi
de tenir salon dans
un complexe ultra
contemporain qui a
accueilli durant des
décennies une usine
d’engrais chimiques.
Etaient réunis plus
de 130 producteurs
de vin « dans-le-
strict-respect-de-
la-nature ». Ce qui
nous interpelle dans
le manifeste de Vini
Veri, au-dela du
fait qu’ils ne se
laissent contraindre
par aucune mode,
qu’ils ne sont ni

« organiques », ni
« biodynamiques »,
qu’ils ne font

pas de compromis
avec 1’industrie
chimique, c’est

que Tleur approche
n’est pas seulement
celle d’une forme

de vinification
naturelle, mais

bien plus, une forme
de rapprochement
entre Tes hommes,
les cultures et

les traditions.

On revient a

ses racines, on

s’en référe a
1’intelligence de
ses ancétres et on
s’en inspire.
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ROAD MOVIE
AUTOUR DE VINITALY !

Le pitch : Nous aimons les insoumis, les manifestes et les valeurs vraies. Ce que défendent ces groupes dits
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« dissidents > en marge du salon Vinitaly, c est la vraie nature de la vigne.Une programmation qui
représente chaque année la créme de la créme, notre « Who's who » a nous, nos producteurs italiens

préférés.

Arrivée a Vérone samedi 9 avril
8h30, plein soleil.

Tout commence par un petit
café a 1’aéroport. C’est déja
1’Italie, enfin un vrai ca-
fé ! Nous prenons notre Fiat
Panda de location direction
« Vini Veri »* & Cerea aux
abords de Vérone. Le décor,
le casting : un gros hangar,
des tables, des bouteilles,
des vignerons et tous Tles
amateurs italiens de vins
naturels. L’action Dégus-

tation d’une cinquantaine de
vins. Parmi les découvertes
et les surprises : Ta Maison
Colombaia (Toscane), un bian-
co frizzante metodo ances-
trale et des rouges a base de
Sangiovese, une explosion de
fruits, mais aussi des vins
plus complexes et tanniques.
Le bonheur, c’est la ren-
contre de ce couple de vigne-
rons passionnés, intégres,
généreux, des qualificatifs
que 1’on retrouve dans leurs
bouteilles. Changement de

stand, changement de région.
Le Coste dans le Lazio aux
abords de Ta Toscane et de
1’0mbrie, et toute la typi-
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gamme de Principiano, la Mai-
son Cos (Giusto Occhipinti),
Piero Busso.. et une décou-
verte parallele, un jus de
pomme de Ta région a base de
3 pommes du terroir (a venir
au Caffe al Dente !)

Une pause, une sieste

dans les jardins de la Villa.

Direction 1e Domaine de Mu-
sella ol nous logeons. Une
douche, une re-sieste et
coucher de soleil a Vérone
pour un apéro incontournable
au « Viaroma33 ». Plus tard,
au restaurant, dégustation
d’un chianti classico Le
Trame 2004 (encore du na-
turel !), un millésime que
1’0on ne retrouve plus en Bel-
gique, avec un risotto aux
asperges blanches du pays.
Le scénario est parfait.

Jour suivant.

On quitte les abords du salon
Vinitaly pour rejoindre a 300
km de 1a, en 6 étapes ( !),
notre Mecque de Ta vigne a
nous, le Piémont.

Rendez-vous pour Ta suite
de nos aventures aux dégus-
tations réguliéres du Caffé
al Dente !

« Sans dissidents

la fraternité mangue de mordant >
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cité d’un vin de soif natu-
rel, fraicheur et simplicité.
Quant aux propriétaires
elle, francaise de Lyon et
lui, italien d’Italie. Beau
mélange pour le vin.

Midi. On mange un bout.

Changement de cap, direc-
tion « Villa Favorita »*
sur les collines autour de
Vérone. Rendez-vous annuel
des dissidents de Vinitaly.
Le lieu une merveilleuse
villa de type vénitienne
avec jardins et caves vol-
tées. Le synopsis la ren-
contre des grands classiques
de la vinification naturelle
et des grandes stars du vin
que nous aimons. Plus préci-
sément, Isabella Foradori et
ses nouveaux vins vinifiés
en amphores, les entrées de

— Marc Gendron

Image 1:
Salon Vini Veri a Cerea

Image 2 :
Blanc pur vin naturel & Vini veri

Et pour tous ceux qui
auront la chance d’y
aller cet été, voici:

L'agenda des
Arenes de
Verone !

89° FESTIVAL

17 GIUGNO —
3 SETTEMBRE
2011

LATRAVIATA

Giugno 17, 24

Luglio 2, 12, 16, 21, 28
Agosto 4, 11

AIDA

Giugno 18, 26, 30
Luglio 10, 13, 17, 19,
24, 26, 30

Agosto 7, 14, 28, 31
Settembre 3

1L BARBIERE
DISIVIGLIA

Giugno 25

Luglio 1, 8, 14, 22, 29
NABUCCO

Luglio 9, 15, 20, 23, 27
Agosto 5, 12, 21, 25
Settembre 1
LABOHEME

Agosto 6, 13, 19, 26, 30
Settembre 2
ROMEOE[HMHHYE
Agosto 20, 24, 27

Info :

www.arena.it
+39 (0)45 8005151

Libiamo, libiamo ne’lieti calici

che la belleza infiora.

: .
E la fuggevol ora s inebrii

avolutta.

Libiamo ne dolci fremiti
che suscita [ amore,
poiché quell ochio

al core

Ommnipotente va.

Libiamo, amore fra i calici
itk caldi baci avra.

La Traviata, Acte 1
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INCONTOURNABLE VERONE !

Tout le monde se souvient de O Roméo, Roméo ! Pourquoi es-tu Roméo ! Renie ton pére

et abdique ton nom; ou, si tu ne le veux pas, jure de m aimer, et je ne serai plus une Capulet.

Qu'ony croit ou qu'on n’y croit pas, a Vérone, tout le monde visite la « Casa di Giulietta »...

Au ceur de Ta ville, La maison de Ju-
liette est un petit palais médiéval
dont 1le balcon a fait 1’objet d’un
rajout néogothique au XXéme siecle,
sous 1’influence du drame de Shake-
speare. Rien de bien extraordinaire,
mais le mythe est tel que les amoureux
du monde entier s’y retrouvent pour se

se tenant tant sur scéne que dans les
gradins. Les passionnés se léevent, se
manifestent, demandent de rejouer une
scéne.. C’est du délire.

Au-dela des nuits magiques de 1’opéra,
la ville sillonnée par 1’Adige, offre
un nombre infini de délicieux moments

« A Vérone, il y a les Montaigu et les Capulet ;
a Bruxelles il y a les tenants du Fritkot Flagey
et les tenants du Fritkot Jourdan>

— Amélie Nothomb

faire photographier, s’y embrasser sous
le célebre balcon et méme s’y marier..
« Epouse-moi a Vérone » est un concept
lTancé au printemps 2009 par le maire de
Ta ville. C’est un joueur de football du
club Tocal, Luca Cecarelli, qui a été le
premier a se marier a 1’ombre du balcon
ol Roméo attendait sa bien-aimée.

Mais Vérone, ce n’est pas que Roméo et
Juliette .. C’est une cité exception-
nelle en ce sens qu’elle s’est déve-
loppée progressivement et sans inter-
ruption durant plus de 2000 ans. En
dénotent la treés aristo Piazza dei
Signori, la cathédrale Santa Maria Ma-
tricola aux styles multiples, la basi-
lique San Zeno, 1’une des plus belles
églises romanes d’Italie, et le fameux
amphithéadtre romain. L’acoustique et la
conservation remarquables de ces arénes
a la pierre rosée, construites en 30
ap. J.-C., nous permettent aujourd’hui
de golter a la fievre & la fois snob
et populaire de son festival d’art ly-
rique. Méme ceux qui ne sont pas trop
« opéra » se laissent séduire par Verdi
ou Puccini en plein air, le spectacle

de flanerie. A 30 minutes du centre,
1’histoire rencontre la beauté. C’est
le lac de Garde. La destination pri-
vilégiée des Véronais. 390 km2 qu’on

s’imagine découvrir a bord d’un Riva
Aquarama mythique, vue imprenable,

cyprés, oliviers, citronniers, pique-
nique et bon vin. A 1’ouest, d’impo-
sants hotels resplendissent de Tleur
grandeur passée ; a 1’est, le fameux
Mont Baldo suscite toujours autant
de passions territoriales ; au nord,
le port coloré de Malcesine offre au
regard le tableau d’un peintre tandis
qu’au sud, Tle vieux centre-ville de
Sirmione se cache derriére les portes
de son chateau fortifié.

IT y a mille et une raisons de se pro-
mener a Vérone. Come la vita & bella !

Image 1 :
Le célebre balcon de Juliette (de 1’italien balcone)

Image 2 :
Les Arénes de Vérone (amphithéatre romain)

Image 3 :
La célebre piazza dell’Erbe a Vérone

LY
APERITIVO

Chez nous, au Caffe al Dente, 1’apé-
ritif est une religion. A Vérone,
c’est plus que ¢a encore. Michele -
notre Michele - a 1’habitude de dire
que ce n’est pas possible de ne pas
aller a 1’aperitivo quand on est a
Vérone ! Et i1 a raison. A cette
heure de 1a fin de journée, Tles monu-
ments réexpédient leurs visiteurs,

H

Je ne vais pas a la messe car elle est a [’heure de ['apéritif

Georges Courteline

la température et Ta Tumiére de Tla
ville sont idéales, Tes promeneurs
ont soif.. On se bouscule sur les ter-
rasses, les verres se remplissent de
Spritz ou de 1’effervescence natu-
relle d’un prosecco, on ne voit plus
un centimétre de dallage « rosso di
Verona » au sol, c’est 1’affluence
des moments heureux.
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Nos régions d’italie
PRODOTTI & VINI LOCALI

Celui qui seva le premier
a relever combien de fois on tronve
le mot « tomate > en frangais
avec ou sans « s » sur cette double
page, gagnera une boite de
L Salsa di Pomodoro Campisi...

Spécialité

Pastiglie Leone

Région

Piemonte

Méme si elle n’est
qu’un bonbon, elle
aurait bien le droit
de se la péter.. Elle
est célébrissime en
Italie, 100% naturelle
et offre du plai-
sir a tout moment de
la journée! Son co6té

page 4

kitsch ou vieux jeu
tient de ses origines
qui remontent a 1857
quand Luigi Leone a
congu ses premiéeres
pastilles aux es-
sences naturelles de
plantes, de fleurs et
de jus de fruits.

Spécialité
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( Spécialité

Chianti Classico Le Trame

Région

Toscana

Un vin du ceur que
nous devrions tou-
jours avoir dans nos
caves, prét a étre
débouché. I1 y a du
bleuet, des sensa-
tions florales, des
sentiments de terre,

de la truffe, de Ta
peau, du cuir.. IT est
naturel et bon. Issu
du cépage sangiovese,
il accompagne a mer-
veille vos antipasti,
tomates, roquette et
mozzarella.

( Spécialité

Spécialité

Prosecco Borgoluce

Région

Veneto

Nouveau chez nous, ce
vin élégant et mous-
Seux avec Sa person-
nalité propre issue
d’une récolte précoce,
son parfum de fruits

Culatello

Région

Emilia Romagna

Le parfum est intense.
La saveur, typique.
C’est assurément Ta
charcuterie la plus
noble de Ta cuisine

italienne. On recon-
nait le culatello a
son drdéle d’« embal-
lTage » en forme de

poire. I1 est issu
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Miele Sardo di Eucaliptus

(Sirissi)

Région

Sardegna

L’eucalyptus, origi-
naire d’Australie,
a trouvé une terre
d’accueil idyllique en
Sardaigne. I1 s’éclate
en fleurissant en été
et se régale en procu-
rant une quantité re-
marquable du nectar Tle

plus populaire aupres
des abeilles. D’ou, un
résultat a se damner

un miel doux, cristal-
1isé, frais au palais
avec une sensation
1égérement salée.

d’un muscle posté-
rieur de la cuisse du
cochon. Privé de Ta
couenne et de 1’os,
il est affiné et ame-

né a maturité sous les
étés Tlourds et Tles
brouillards automnaux

de la plaine du Po.

(" Spécialité

jaunes et de fleurs
des champs, enchante
les potes a 1’heure
de 1’aperitivo.. Atout
charme et attrait fé-

minin garantis !

(( Spécialité

Ricotta fresca

Région

Puglia

Ici, ¢a ne rigole
pas ! Vous é&tes
dans 1le talon de Tla
botte italienne. Les
Pouilles, c’est pas
n’importe ou, et la
ricotta qu’on y fa-
brique, pas n’importe
laquelle ! Sa faible
teneur en matiére
grasse, son golt doux,

délicat et frais en
font une excellente
alliée du miel de Sar-
daigne. Puisque vous
étes sages, voici Ta
recette simplissime
de ce mariage idéal :
« Tu mets de la ricot-
ta dans un verre et
tu ajoutes un peu de
miel dessus ! »

Région

Salsa di Pomodoro Ciliegino
di Pachino I.G.P. Campisi

Sicilia

. un conseil, Madame,
un conseil, Monsieur,
mangez mangez sain

Mangez frais,
mangez ... heu.
des tomates...

Mange des tomates
mon amour

Au début des années 80, i1 y avait cette chanson
de Lou And The Hollywood Bananas:

Mange des tomates
nuit et jour

Ca donne bonne mine,
c’est plein
de vitamines

Vitamines A, B, C,
c’est bon
pour la santé.

Aujourd’hui, i1 y a la sauce tomate composée des
joyaux de la cuisine italienne, des tomates pas
comme les autres, des tomates de Pachino, commune
de 1’extréme sud-est de la Sicile, bénéficiant
d’une indication géographique typique (IGP) et
¢a, c’est bon, trop bon
Leur consistance, magique. Le fruit, lumineux!

Leur golit est intense.

age
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L’ITALIE DES BREVES
DE COMPTOIR

. et des adresses qu’on se refile

confidentiellement

AC(LUA PANNA PRESENTE

UN VIN DE LA BOTTE
AVEC ERIC BOSCHMAN

Verdicchio dei castelli di jesi « Classico » 09

Azienda agricola Laurentina

Imaginez un triangle rectangle qui
aurait une pointe qui se trouve-
rait au nord, sur Pesaro, une autre
pointe au sud sur Ancone, tracez
une ligne droite d’équerre plein
ouest en partant de la. L’angle
droit de ce triangle du raisin se
trouverait plus ou moins 1a ou se
situent les vignobles qui nous oc-
cupent aujourd’hui, a un jet de bou-
chon de Montecarotto. Les collines
sont tellement douces, Tes villages,
petits, nichés sur quelques gentils
sommets, les blés tellement dorés a
la belle saison que 1’on se croirait
dans une caricature ou presque de
ce que 1’Italie peut nous donner de
beau quand nos yeux sont fatigués
d’attendre un peu de cette lumiére
intense mais pas brutale que 1’on
trouve dans le nord du pays méme
quand la saison n’est pas tout a
fait belle. Le vignoble se situe
aux alentours de quatre cent métre
d’altitude, sur des sols argilo/
calcaires. Les vignes d’un age
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moyen de dix ans sont conduites en
Guyot, mais nous sommes d’accords
on s’en fout un peu. Par contre ce
dont on se fout moins c’est que les
fermentations sont faites en cuve
inox, a une température contrdlée
entre dix-huit et vingt degrés, ce
qui permet de maintenir une belle
acidité sans extraire des ardomes vé-
gétaux et primaires qui donneraient
au vin un accent nouveau monde qui
pourrait étre un peu usant. A la
dégustation, tout ce que je viens
de vous raconter se révele avec bien
plus de subtilité, c’est beau, c’est
vraiment bien équilibré, j’adore le
coté croquant du fruit en bouche et
cette fragile vivacité qui rend le
vin un peu « piquant » au palais
mais sans sombrer dans le décapant.
Le vin parfait pour ce printemps qui
nous fait les yeux doux, une poignée
d’amis, quelques salades et anti-
pasti froids en mangeant al fresco.
Un bel avant golt de nos vacances..

« La douceur est avec les femmes
ce que le sucre est aux ﬁm’z‘s : elle permet
de conserver les bons et d utiliser les maunvais »

— proverbe italien :

Dans « Caffe al Dente »,
il y a caffe...

Si c’était un tissu,

il serait velouté.

Si c’était de 1’humour,

il serait noir.

Si c’était un tempérament,

il serait fort.

Mon tout est un café..

Mais pas n’importe quel café !

Imaginez Ta sensation subtile d’un
nuage de mousse de Tait fondant en
bouche a chaque gorgée d’un espres-
so parfaitement dosé.. Vous venez
de vivre 1’expérience unique d’un
macchiato. Imaginez la gourmandise
d’un petit caoua a 1’italienne fa-
con café serré, comme un vrai bon-
bon de luxe en guise de dessert..
Vous planez.

Figurez-vous qu’ici, au Caffe al
Dente, 1’idée fait son chemin de se
lancer dans une formation de baris-
ta.. Barista ? Qui, oui, vous voyez
bien, ce sont ces « pros » du café,
devenus maitres dans 1’art de pré-
parer une boisson a base de café. En
Italie, on connait le « barista »
comme 1’homme-de-derriére-Te-comp-
toir, celui qui sert les expressos
et les boissons alcoolisées. Mais

1’appellation a fait son chemin.
Chez nous et Outre-Atlantique, Te
barista a aujourd’hui des allures
de vrai « sommelier du café », un
homme qui sait tout sur tout en
matiére de café et art du célébris-
sime « latte ».

Le « World Barista Championship
2011 » aura lieu a BOGOTA entre
Te 30 mai et 1le 5 juin. C’est un
américain, Michael Philips, qui

détient Te titre. Qui sait, peut-
8tre qu’en 2012, ce titre revien-
dra au Caffé al Dente..?

« Boire du café empéche de dormir.
Par contre, dormir empéche de boire du café »

— Philippe Geluck :

Un Italien a Berlin

par Roger Feuilly

Aprés sz\, voici Berlin. Roger Feuilly
nous emmene 4 un autre bout de ce
Trmng[e d'or de la gastronomie italienne,

formé des trois capitales mmpemms
Berlin, Londres et Paris, bottes secrétes -
elles aussi - d’un pays qui essaime sa cuisine
dans le monde entier.

Ici, a Berlin-Charlottenburg, a
deux pas du célebre Kurfiirsten-
damm, sur une place aux colonnades
élégantes, au coin de la Wielands-
trasses, se joue une partition ita-
lienne enjouée. Et cela depuis 20
ans déja. Antonio Bragato a créé
cette « enoteca » au début des an-
nées 90. On y trouve 1’ambiance
d’un Berlin jeune et joyeux, tout en
curiosités gourmandes et viniques.
La cave recéle les meilleurs noms
du vignoble italien. Parmi d’autres
(500 références), racontés par deux
sommeliers passionnés, Federico
Facio et Michele Scarcella, ce se-
ront les vins d’Aldo Conterno, de
Paolo Scavino, Mascarello, Ceretto
et Nada pour le Piémont, de Castel-
lo di Ama, Querciabella, Castello
di Fonterutoli et Fattoria di Fel-
sina pour la Toscane, de Marco di
Bartoli pour la Sicile, de Gravner,
Schiopetto et Vie di Romans pour le
Frioul, de Foradori pour le Trentin
et d’Alois Lageder pour le Haut-
Adige, voire méme les vins issus
du propre vignoble d’Antonio Bra-
gato sur Tes collines orientales du

Frioul. Les eaux-de-vie sont bien
en place aussi, avec Jacopo Poli,
Nonino et Pilzer. Au kiosque sur
la place, on trinquera au spritz
vénitien ou au Ca’ del Bosco pour
1’apéritif et, en terrasse sous les
colonnades ou dans la vaste et é1é-
gante salle a manger, trés haute
de plafond et joliment boisée, on
golitera la cuisine de haut godt
de Sebastian Schmidt, qui défend
1’dme italienne, ses produits et
ses recettes régionales de tou-
jours. Les charcuteries sont d’Ar-
nad, de Zibello, Felino et Sauris,
le vitello tonnato est aux cépres
de Pantelleria, les sardines sont
in saor comme & Venise, le risotto
aux asperges, les maltagliati aux
coquilles Saint-Jacques, la pin-
tade cuite dans une pate a filo au
citron d’Amalfi, la panna cotta au
brachetto ou au moscato d’Asti et
le riz au lait flanqué d’un sorbet
au safran.

Enoiteca I1 Calice (10629 Berlin)

Walter-Benjamin Platz 4.

Tél. : (030) 324 23 08.

Jusqu’a 2 h du matin.

Fermé au déjeuner

dimanche et jours fériés.

Menu : 49 € (diner)

Carte : 35-70 €.

Courriel : restaurant@ilcalice.de
Site : www.enoiteca-il-calice.de
Parking souterrain

des Leibnizkolonnaden

(entrée Leibnizstrasse,

tous les jours a partir de 17 h 30
pour 2 € la soirée).
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b
verte. Ce 1égume fortement antioxydant contient
I de précieux nutriments comme le folate, vita-
U E B E LLA P R I MA E RA mine nécessaire aux femmes enceintes ou qui
[ ) allaitent.
J . . . .
C'est le printemps. Les Italiennes sont belles. Elles ont minci RICETTA
. A . . b .
(elles sont les seules femmes occidentales a étre plus minces aujourd hui PER LA PRIMAVERA!
J / J . . .
gu'en 1980). Elles déplorent ['excessive domination des hommes Ingrédients :
] oG 2o W, .77 \
sur la vie politique de la Péninsule. Elles ont été des milliers a descendye Pates Tongues type spaghetti
, .., , L Les premiéres asperges vertes du marché
dans la rue pour défendre leur dignité et dénoncer les meeurs légéres A1, huile dfolive, poivre
. Bloc de parmesan
de leur chef de gouvernement. Elles sont au top et nous aussi !
L. X X Préparation :
VOZCZ dOﬁC 6[6 quoz CONSErver < 7mens Sana i corpore sano >» :
Eplucher et tailler les asperges en rondelles
en gardant les tétes entiéres pour la beauté
du plat.
Parmi les premiéres verdures d’Italie, on
trouve la Barba di frate, vous connaissez ? Dans une poéle, faire revenir les asperges
Cette salade insolite - qui porte le nom de coupées et Teur téte avec 1’huile d’olive, le
« barbe du prophéte » - pousse dans le sol poivre et 1’ail (quantités selon votre humeur
des prés salés des Pouilles. Elle a un drdéle et votre golt perso).
de look avec ses longues feuilles comme des
cheveux. Son golit est frais et agréablement Incorporer un bon morceau de parmesan en ajou-
acidulé. IT faut Ta manger quand elle encore tant encore un peu d’huile pour faire une
bien croquante, crue ou a peine cuite. sauce crémeuse.
Le printemps, c’est aussi la féte aux petits Faire cuire les pates al dente dans 1’eau
pois avec leur lot de protéines, composés bouillante salée.
antioxydants et fibres alimentaires.
Dresser le tout sur assiette avec quelques
Mais notre recette privilégiera une pousse copeaux de parmesan.
printaniére au charme particulier : 1’asperge
13

« Les vacances commencent
au moment dﬁ choisir »

.. Ce n’est pas par hasard si
1’on retrouve cette formule
sur le site créé par Ales-
sandro Melan. L’aventure
de Dolce Vita commence un
jour de mariage en Toscane,
1a ol Alessandro a passé
toutes les vacances de son
enfance, dans la Maremme,
au bord de la mer Tyrrhé-
nienne. On invite les amis
pour Ta noce. Pas une noce
banale, non, un mariage avec
les copains qui trainent
sur la plage jusqu’a trois
heures de 1’aprés-midi, et
remontent vite au village
s’enfiler un beau costume
pour se rendre a la « cé-
rémonie » devant le curé
du coin.. Oui, tout démarre
la. I1 faut loger tous ces
copains, Teur trouver de
chouettes chambres ol dor-
mir.. Naturellement, on se
tourne vers les agritou-
rismes locaux. C’est un
bonheur pour tous. De 1a,
la suite.. Et si on faisait
un guide ? En un mois, Ales-
sandro visite 150 adresses
(a 1’époque, il n’y avait
pas encore Internet), cing
par jour et a la cinquiéme,
il reste dormir ! De nuit
comme de jour, ce sont
de réelles surprises qui
1’attendent. Est-ce que
1’endroit sera charmant ou
non? Est-ce que les pro-

Et pour votre ete
en famille, voici
un double choix
en TOSCANE :

priétaires seront sympas ou
non? Chaque détour de chacun
des sentiers qui le ménent
vers ses différentes étapes
représente un souvenir, une
anecdote comique, un émer-
veillement, parfois, mais
rarement, une déception.

C’est 1’époque du premier
boom de T1’agritourisme.

Le guide d’Alessandro a un
franc succés. La suite, on
la connait, 1’arrivée d’In-
ternet, Te site avec sa cen-
trale de réservation, Tla
nécessité d’évoluer avec tie de T1’esprit campagne
son temps tout en ne perdant des années 60, MAIS, mais,
rien de la philosophie ini- mais.. L’endroit vaut abso-
tiale faite d’émotions, de lTument 1le bonheur d’une
sensations, de proximité, halte en famille. C’est au
de rencontres.. Alessandro ceur de la Maremme, pas loin
continue a parcourir cha- de la mer. Ca sent bon Tes
cune des adresses conseil- parfums du terroir et de la
lées, a garder le contact culture locale. Tecla, Tla
avec les propriétaires, a maitresse des lieux, vous
aimer les choses simples concocte avec chaleur et
qui ont de la valeur, a re- gentillesse Tes meilleurs
chercher 1’équilibre entre petits plats de sa cuisine
traditionnelle. Gardez-

la beauté d’un lieu et la
qualité du service et de la vous de trop manger durant
la journée, prévient Ales-

relation humaine. « Der-
riére chaque agritourisme, sandro Melan, Tles repas de
Tecla sont « come a casa »,

il y a un producteur et un
vrai amour du terroir », dit trés copieux. L’expérience
culinaire vaut le détour.

Alessandro avant d’ajouter
« .. et derriére chacune de Le vin est directement tiré
des tonneaux de la maison,

ces productions, il y a

se réjouiront de Ta propo-
sition de Luca, Te fils de
la famille : une balade au
milieu des vignes ponctuée
d’une dégustation..

(50€ la chambre, petit
déjeuner 5€ par personne,
possibilité demi-pension)
1] Bettarello
Lucignanello Bandini

Amateurs de kitsch ou de
vintage, vous adorerez !
Certes, la déco intérieure
n’est peut-étre pas sor-

C’est un coup de ceur. En
réalité, c’est un petit
groupe d’habitations, tout
un hameau, avec cette vue
magique qu’offre la cam-
pagne siennoise a 360° aux
alentours et Ta mémoire de
milliers d’années d’His-
toire dans ces vallons qui
sentent si bon. IDYLLIQUE.
De toute beauté. Ce sont

une femme » qui travaille et i1 est bon ! Si vous
la vigne, cultive le pota- préférez la jouer bande a
ger, accueille le client, part, sachez qu’une cuisine

s’occupe des loisirs.. C’est extérieure et un barbecue
comme ca en Italie. Com’e sont a disposition des
bella 1°Italia ! hotes. Les amateurs de vin

oocovocooot-oooocovocoooo-oocaoouoo.oooocovocoooaoooo.u[iﬁ[[t\',\LBt*Ht”

LA DOLCE VITA D’ALESSANDRO MELAN
OU NOS BONS PLANS POUR L’ETE

les actuels propriétaires
qui ont redonné vie a ce
village. Quatre maisons
restaurées vous offrent un
confort & la maniére des
grands hotels et, depuis la
piscine, vous avez - rien
que pour vous ! - Ta plus
belle vue sur Montalcino,
Pienza, Montepulciano et
San Giovanni d’Asso. Au ceur
du bourg, vous rencontrerez
Rita, qui tient une « bot-
tega » (petite épicerie),
ol vous vous procurerez les
meilleurs produits du ter-
roir. La vita e bella !

(a partir de 1400€ et
1500€ par semaine pour

3 et 4 personnes) Toutes
autres informations
www.doTcevita.be.
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Une pate fraiche, une tomate... que demande le peuple!

Premier mardi
de chaque mois :

Initiation aux vins a 18H
Régions et vins de saisons

Premier samedi _
de chaque mois a midi :

Atelier Carbonara

Vendredi 13 mai 18H a 21H :

Aperitivo Dégustation vins
avec Marco Ricasoli

de Ta maison Rocca Di
Montegrossi (Toscane)

LE BOUQUIN
DE TOUTES LES SAISONS

MANGE BRUXELLES

Fin mai, a partir de 18H
Soirée Spumante Metodo
Classico Franciacorta
Maison Le Marchesine.

30 juin I8H :

Soirée Forza azzurri
Spritz, Aperol et tous
les vins qu’il faut boire
et connaitre cet été en
Italie.

Toutes les dates de nos
prochains événements sont
a découvrir sur notre site
www.caffealdente.com
rubrique « Notizie/News ».

Un peu plus qu’un livre de cuisine

Projet réalisé par René Sépul, journaliste et critique
gastronomique, et Cici Olsson, photographe.

Une vingtaine de restaurants bruxellois, tous différents
les uns des autres. Des étoilés, d’autres non. Cuisine

PLUS

D’INFOS

AGENDA

gastronomique ou créneau familial et de quartier. Le choix
des restaurants, tout en subjectivité, témoigne aussi de la
diversité des cultures de notre capitale.

Le projet éditorial fait suite a un premier livre «La
Belgique, Le vin», récemment récompensé du titre de
Best Wine book in the world a Ta Paris cooking Fairbook.
Le 1ivre sort ce printemps et est publié par la maison
d’édition des auteurs (SH-OP Editions).

La particularité de ce livre-ci est de s’appuyer sur Tles
impressions des habitués. Cici photographie ces «habitués»
qui racontent a René les raisons, les affinités, les

liens, ce qu’il faut boire et manger, & Ta maniére d’une
conversation. Tout ceci assorti d’un portrait du chef et de

recettes «maison».

Le Caffé al Dente est une des maisons reprises! Vous

verrez...

La discussion porte sur 1’avenir du football en

Italie et la définition la plus proche du terme «al dente».

Prix du livre : 30 €

Dans toutes les bonnes Tibrairies.

www.sh-op.be

CALCIO

Si les Anglais ont inventé
les regles, les Italiens
ont inventé le jeu ! C’est
en tout cas ce qui se dit
ici au Caffé al Dente.. Et
n’essayez pas de venir
avec des contre-arguments,
vous risqueriez d’y perdre
beaucoup d’énergie. Questo
é tutto !

On vous parle ici de
racines réelles. Le
calcio florentin est

bien 1’ancétre du foot et
non un lointain cousin.
C’est « Le » sport de Ta
Renaissance, celui dont
les Florentins sont fiers.
Un des matchs Tes plus
céléebres eut lieu pendant
le siege de Florence en
1530. Peu importait le
manque de nourriture,

les Florentins affaiblis
ont nargué 1’ennemi en ne
renoncant pas a Teur jeu !

POURQUOI

LE MAILLOT DE
L’EQUIPE D’ITALIE
EST-IL BLEU ALORS
QUE LE DRAPEAU
ITALIEN EST VERT,
BLANC, ROUGE ?

En 1910, 1’équipe nationale
jouait en blanc. Le 6
Jjanvier 1911, elle dispute
un match contre la Hongrie
et porte un maillot bleu
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SUR

(Ta maglia azzurra) en
hommage a 1a famille royale
de Savoie. Depuis cette
date, elle joue en bleu

et est appelée La Squadra
Azzurra.

NEW JUVENTUS
STADIUM !

. a vos agendas !
Inauguration fin juillet
du nouveau stade de la
Juventus de Turin.

ET DANS LA
PROCHAINE
GAZZETTA?

Vous saurez tout

Sur Giuseppe Giordano

di Beppe de la Locanda
del1’Arco, sur sa cave
(une des plus belles
caves a vins du Piémont)
et sa cuisine (toute
1’authenticité de sa
région) !

On vous en parlera

Du salon SAVEURS TOSCANES/
TOSCAANSE SMAKEN, rendez-vous
de 1a gastronomie toscane,
qui s’installera du 11 au 13
novembre 2011 a Maldegem.

Dans « Caffe al Dente »,
il y a caffe...

Nous mettrons a 1’honneur
les produits de Ta rentrée.
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