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Parlano i piatti
degli chef protagonisti

“Golf e buona cucina rappre-
sentano davvero un matrimo-
nio d’amore. Un’esperienza
esclusiva che ci permette di
accostarci alla vita, cogliendo-
ne quella dimensione preziosa
che sa affrontare le giornate in
maniera ricca € armoniosa.

Il giusto tempo che riserviamo
alla preparazione di un ban-
chetto parla dell’attenzione
con cui tuteliamo la nostra sa-
lute e insieme dell’amore che
dedichiamo ai nostri cari. E lo
stesso insegnamento ci viene
dal golf: ci sfida a migliorarci
di continuo, detta uno stile,
esalta in noi la precisione e la
pazienza. Anch’io mi sono in-
namorato di questo sport me-
raviglioso, che mi ricarica dai
ritmi spesso frenetici delle mie
giornate: mi aiuta a staccare
dai problemi, ma non per fug-
girli, piuttosto per affrontarli
da quella giusta distanza che
imparo proprio in quei ma-
gnifici campi, che sono sparsi
negli angoli piu belli d7Ttalia.
Sono davvero grato a Dario
Colloi che mi ha avvicinato a
questo affascinante mondo:
per primo mi ha coinvolto e
ora sento anch’io forte il desi-
derio di coinvolgere altri miei
colleghi in un’iniziativa che si-
curamente permettera a mol-
te persone di godere con piu
intensita della bellezza della
vita”. Sono le parole attraver-
so cui Chicco Cerea presenta
Passociazione Ristoglof, di cui
€ presidente dalla sua costi-
tuzione, nel 2012. L’idea di
questa Associazione € venu-
ta a lui, patron del ristorante
“Da Vittorio”, insieme a Dario
Colloi, maestro professionista
di Golf. A Chicco Cerea si 0
affiancati, quali soci fondato:
¢ membri del Consiglio Dirt
tivo, Giancarlo Morelli, pat
del ristorante “Pomiroeu”,
vide Scabin , patron del ris
rante “Combal.Zero”, Augus
Assolari, patron del ristoran
“Ponte di Briolo”, sostituitc

agosto/settembre 2018 | sala&cucina | 52 |



Norbert Niederkofler, patron
del ristorante “St. Hubertus”.
Hanno poi nominato Direttore
Esecutivo della Associazione
Dario Colloi, che ha il compito
di trasformare in fatti gli indi-
rizzi ricevuti dal consiglio. Nel
consiglio, in rappresentanza
degli Albergatori, sono poi en-
trati Claudio Gambeéro, patron
dell’hotel “Riviera” e Leo Garin,
patron dell’hotel “Auberge de
la Maison”. Grazie ai consensi
ottenuti e ai numerosi soci, Ri-
stogolf € divenuta un’associa-
zione aggregata alla Federazio-
ne [taliana Golf.

L’edizione 2019
Quest’anno anche sala&cuci-
na e entrata a far parte del cir-
cuito come mediapartner. La
prima tappa del circuito gour-
met € stata, nel maggio scorso,
al Golf Club La Mandria di To-
rino, dove alla buca 3 lo chef
Matteo Monti del Ristorante
EDIT di Torino ha presenta-
to ai giocatori una schiaccia-
ta romana con diaframma di
manzo, maionese al rafano,
cavolo nero e lamponi, in abbi-
namento un cocktail di Grap-
pa Segnana: “Segnana after
the Fade”. Giusto qualche tiro
€ ci si ritrova alla buca 5 dove
il Ristorante Da Vittorio regala
ai golfisti uno spaghetto al po-
modoro, basilico e Parmigiano
- Reggiano da sogno con un Pi-

not Bianco Athesis di Kettmeir
by Santa Margherita Gruppo
Vinicolo. Stop obbligatorio per
la pizza gourmet by Molino
Dallagiovanna insieme a un
calice di Champagne Pommery
Brut Apanage. Il gioco conti-
nua intervallato da un po’ di
dolcezza con la resident pastry
chef Evi Polliotto e il suo biscot-
to financier al pistacchio, gelée
di fragola e rabarbaro, ganache
alla vaniglia accompagnato da
Moscato Rosa di Kettmeir.
Giunti quasi alla fine manca
solo l'appuntamento con la
cucina del territorio, alla buca
16, gli Agnolotti piemontesi al
sugo d’arrosto della chef Edy
Gambillare dell'osteria Casci-
na Oslera, da gustare insieme
a un corposo Pinot Nero Maso
Reiner di Kettmeir. Poi & stato
il momento dei due chef ospiti:
Matteo Baronetto del ristorante
Del Cambio e Marcello Trentini
del ristorante Magorabin, che
attraverso la loro cucina, Nigiri
rivisitati e “il Vitello e il Tonno?”,
hanno raccontato la storia di
Torino. Nella suggestiva cor-
nice del Golf Club Monticello i
giocatori sono scesi in campo
per la seconda tappa del Cir-
cuito Ristogolf 2019 by Allianz.
Scesi in campo, alla buca 3 la
pasticceria Cova accoglie i gio-
catori con dolci Miniature d’ec-
cellenza abbinate a un calice
di passito Forte Rosso di Mesa

by Santa Margherita Gruppo
Vinicolo. La gara continua e
alla buvette successiva lo chef
Antonio Pepe del Ristorante
Atmosfera di Monza € pronto
con un morbido maialino nero,
mela rossa, noci di macadamia
e biete; ideale insieme a un ca-
lice di Buio Buio di Mesa. Pro-
fumi d’estate alla buvette del
Ristorante Tarantola dove lo
chef Vittorio Tarantola per I'oc-
casione ha cucinato un piatto
speciale: ravioli di melanzane
con pomodori ai sapori medi-
terranei € nuvola di burrata;
insieme un calice di Opale di
Mesa. A chiudere il percorso il
panino dei sogni: Bao dell’alpi-
no by ristorante Da Vittorio e
un fresco cocktail “Segna and
Tonic”. Infine la terza tappa
al Forte dei Marmi Golf Club,
dove il campo regala diverse
sfide e le degustazioni gourmet
continuano; alla buca 6 tro-
viamo il resident chef Antonio
Borgianni con il suo Rombo e
Porcini. Alla buca 9 scendono
in campo le stelle. Lo chef Giu-
seppe Mancino del ristorante
Il Piccolo Principe di Viareggio,
due stelle Michelin, é pronto ad
offrire ai giocatori un fresco as-
saggio: Palamita leggermente
arrostita, panzanella di frutta
e verdura. La gara sul campo
prosegue e i Ristogolfisti sono
sempre piu vicini alle ultime
buche. La tradizione del terri-
torio € servita alla buca 15 con
una bruschetta di pane casec-
cio e baccala marinato by Ri-
storante Da Vittorio in abbina-
mento alla degustazione d’olio
di Coppini Arte Olearia.

La gara si chiude in dolcezza
grazie alla Torta di Riso dol-
ce della tradizione massese di
Alessandro Nani, pastry chef
di Pasticceria Venere. Segue il
momento degli chef: Valentino
Cassanelli del Ristorante Lu-
xlucis e David Galantini del Ri-
storante La Bussola.
Seguiranno altre due tappe a
Menaggio e a Rapallo, per con-
cludere questa edizione con la
finale dal 4 al 6 ottobre in Pu-
glia all’Acaya Golf Resort, con
oltre 90 chef complessivamen-
te coinvolti.
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