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PIZZA TOUTE LA
RESTAURATION ITALIENNE

Bimestrale
Groupe France Pizza
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LE GROUPE 
LAVAZZA  
A INAUGURÉ  
SON NOUVEAU 
SIÈGE À TURIN

Nuvola (« nuage » en italien) a 

été inauguré en présence no-

tamment de l’intégralité de la 4e 

génération de la famille Lavazza, 

actuellement aux commandes. 

Le nouveau siège est aussi un 

restaurant gastronomique, un 

musée interactif, un vaste espace 

événementiel, un espace archéo-

logique, un bistrot innovant et 

l’institut des arts appliqués et du 

design (IAAD). Un projet créé en 

collaboration avec des personna-

lités de l’architecture, de la gastro-

nomie, de la scénographie et du 

design : Cino Zucchi, Ferran Adrià, 

Federico Zanasi, Dante Ferretti et 

Ralph Appelbaum.

REFETTORIO, CANTINE SOLIDAIRE PARISIENNE DU CHEF 
ITALIEN MASSIMO BOTTURA

Un refettorio a ouvert à la mi-mars dans la crypte de l’église de la Madeleine à Paris sous l’égide de Food for 

Soul, association à but non lucratif créée par Massimo Bottura, chef 3 étoiles à Modène en Italie. Les refettorio 

proposent des services de restauration aux sans-abris, migrants, toutes personnes en situation de précarité, 

en transformant des ingrédients provenant de surplus alimentaires en repas nutritifs et délicieux. Chacun peut 

participer en tant que bénévole, fournir de la nourriture, faire un don d’argent. 

IL VILLAGGIO, NOUVELLE 
ÉPICERIE PARISIENNE DE 
SPÉCIALITÉS ITALIENNES

Claudia et Marina ont collecté une profusion de 

produits rares, salés et sucrés, fleurons artisanaux 

de leurs régions d’origine. Leur mise en scène est 

géographique selon un parcours de proximité et de 

convivialité. Elles mitonnent aussi au jour le jour des 

plats traditionnels mettant à l’honneur les ingrédients 

disponibles à la vente en boutique, à consommer sur 

place ou à emporter.
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Dîner dans les temples 
de Paestum par LSDM 
le 30 juillet 2018 
L’organisme de promotion des spécialités culinaires de Campanie, 

Le Strade della Mozzarella organise une soirée exceptionnelle, le 30 

juillet 2018 : un dîner réalisé par de grands chefs (Massimo Bottura, 

Heinz Reitbauer, Sven Elverfeld et Franco Pepe) en conclusion d’une 

collecte de fonds destinés à réaliser des fouilles de la cité antique 

pour mieux connaître la cuisine sacrificielle en terres grecques. 

Les contributeurs à hauteur de 800 € et plus auront une des 90 

places réservées à ce dîner. Pour en savoir plus : pae.fundraising@

beniculturali.it.

50 KALO DE CIRO 
SALVO OUVRE À 
LONDRES

Ambassadeur de la pizza napo-

litaine dans le monde pour Slow 

Food, Ciro Salvo a ouvert sa 

nouvelle pizzeria fin mai à Tra-

falgar Square avec son associé 

Alessandro Guglielmini. A la carte, 

ses pizzas phares : la Margherita, 

la 50 Kalò, la Montanara, mais 

aussi les fritures. Ciro Salvo se 

distingue par son travail sur les 

empâtements et notamment la 

très très haute hydratation de 

sa pâte. En 2014, il ouvre 50 

Kalò à Naples. En 2016 le guide 

culinaire italien Gambero Rosso 

lui décerne le prix de Maître de 

l’empâtement et depuis 2014 

sa pizzeria est gratifiée de la 

distinction maximale de 3 parts 

dans le Gambero Rosso Guida 

Pizzerie d’Italia.
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