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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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convivialité. Elles mitonnent aussi au jour le jour des 
plats traditionnels mettant à l’honneur les ingrédients 
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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.

PIZZA TOUTE LA 
RESTAURATION ITALIENNE

Bimestrale
Groupe France Pizza 

Sabrina Russo
Restaurant Casa Kbirr, Torre del Greco

 PRÉPARATION 
• Préparer les côtelettes avec 
l’ail, le persil hâché, les pignons, 
les raisins secs et quelques 
morceaux de pecorino romano, 
sel, poivre et les assembler avec 
la ficelle. 
• Hacher l’oignon avec le lard 
pour obtenir un mélange 
grossier.
• Poêler, ajouter les viandes et 
les faire revenir en ajoutant peu 
à peu le concentré de tomate. 
• Après quelques minutes 
déglacer avec le vin, peu à peu 
après évaporation ajouter le 
coulis et le saindoux. 
• Commencer une cuisson lente 
et à feu très bas en remuant.
• Après 2 à 3 heures, ajouter le 
basilic et le sel. 
• Cuire au moins 3 heures. 
• Prélever la viande et la réserver.

 PRÉSENTATION 
Verser les pâtes et les 
assaisonner avec la sauce, le 
poivre et le parmesan. Ragù

guide pratique recettes

« Ceci est ma version personnelle  
du classique ragù napolitain,  

avec du saindoux comme faisait ma mère,  
c’est ce qui fait la différence » 

     Sabrina Russo

 CE QU’IL VOUS FAUT 
4 tranches de macreuse de boeuf • 
600g de jarret de boeuf • 300g de 
jarret de porc • 2 côtelettes de porc
140g de concentré de tomate • 
3 coulis de tomate déjà prêt ou 3 
kilos de tomate san marzano bouil-
lie et passée • 100g de lard • 10cl 
d’huile d’olive • 60g de pecorino 
romano • 20g de raisins secs • 20g 
de pignons • 1 verre d’un vin rouge 
charpenté • 1 c.s. de saindoux • 
3 feuilles de basilic • 1 oignon •  
1 gousse d’ail • Persil haché • Sel et 
Poivre • Ficelle

par Dino De Bellis
Restaurant Enoteca Regionale del Lazio, à Rome

 PRÉPARATION 
• Mélanger la semoule et le 
paprika, ajouter une pincée 
de sel et de l’eau, mélanger 
jusqu’à obtention d’une pâte 
homogène, couvrir d’un 
torchon et laisser reposer au 
moins 1 heure.
• Étaler pour obtenir une fine 
feuille et cuire à la poêle 2 min. 
de chaque côté, laisser reposer 

et couper selon la forme 
souhaitée. Chauffer l’huile 
et frire les gaufres, égoutter 
sur du papier absorbant et 
réserver.
• Chauffer légèrement la crème 
et ajouter la mozzarella coupée 
grossièrement, travailler à la 
cuiller et réserver.
• Après avoir lavé les tomates 
les passer au mixer et ajouter 

l’oignon, le cèleri, assaisonner 
de sel et poivre, ajouter l’huile 
d’olive jusqu’à obtenir une 
crème fluide.

 PRÉSENTATION 
Verser la crème dans un bol, 
ajouter la mozzarella en flocons, 
les gaufres de pain et quelques 
feuilles de basilic, terminer d’un 
filet d’huile d’olive.

« En l’absence  
de tomates torpedino,  
opter pour une autre 

variété de tomate  
pourvu qu’elle soit  

forte en goût »
 Dino de Bellis

 CE QU’IL VOUS FAUT 
500g de tomates torpedino* • 1 oignon frais • 60g de cœur de cèleri • 250g de 
mozzarella di bufala campana dop • 120ml de crème fraîche • 300g de semoule 
• 1 c.c. de paprika doux • Huile d’olive • Basilic • Huile pour frire • Sel et Poivre

Zuppetta  
de torpedino*

  à la bufala et pain au paprika

pour 6 personnes

pour 4 personnes

* Petites tomates de la variété san marzano.
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Le Four est le Coeur de votre Pizzeria

1) Monté et fonctionnel dans la journée
2) Le mélange réfractaire vibré de grande épaisseur 
réduit la consommation
3) Prêt pour une utilisation quotidienne en 30 minutes
5) Technologie toujours en avant garde
6) Fabrication 100% made in Italie (Modène)
7) 407) 40 Ans de vraie expérience dans la conception 
de fours professionnels
8) Aujourd'hui également beau, élégant et personnalisable

WWW.MAMFORNI.FR

8 RAISONS DE CHOISIR M.A.M

La tradition et la qualité des fours préfabriqués M.A.M. combiné avec la forme napolitaine créent une union passionnante ...

NOUS CHANGEONS LES FORMES MAIS PAS LA SUBSTANCE

NAPOLI

ETNA

TORINO

Sabrina Russo
Restaurant Casa Kbirr, Torre del Greco

 PRÉPARATION 
• Préparer les côtelettes avec 
l’ail, le persil hâché, les pignons, 
les raisins secs et quelques 
morceaux de pecorino romano, 
sel, poivre et les assembler avec 
la ficelle. 
• Hacher l’oignon avec le lard 
pour obtenir un mélange 
grossier.
• Poêler, ajouter les viandes et 
les faire revenir en ajoutant peu 
à peu le concentré de tomate. 
• Après quelques minutes 
déglacer avec le vin, peu à peu 
après évaporation ajouter le 
coulis et le saindoux. 
• Commencer une cuisson lente 
et à feu très bas en remuant.
• Après 2 à 3 heures, ajouter le 
basilic et le sel. 
• Cuire au moins 3 heures. 
• Prélever la viande et la réserver.

 PRÉSENTATION 
Verser les pâtes et les 
assaisonner avec la sauce, le 
poivre et le parmesan. Ragù

guide pratique recettes

« Ceci est ma version personnelle  
du classique ragù napolitain,  

avec du saindoux comme faisait ma mère,  
c’est ce qui fait la différence » 

     Sabrina Russo

 CE QU’IL VOUS FAUT 
4 tranches de macreuse de boeuf • 

600g de jarret de boeuf • 300g de 

jarret de porc • 2 côtelettes de porc

140g de concentré de tomate • 

3 coulis de tomate déjà prêt ou 3 

kilos de tomate san marzano bouil-

lie et passée • 100g de lard • 10cl 

d’huile d’olive • 60g de pecorino 

romano • 20g de raisins secs • 20g 

de pignons • 1 verre d’un vin rouge 

charpenté • 1 c.s. de saindoux • 

3 feuilles de basilic • 1 oignon •  

1 gousse d’ail • Persil haché • Sel et 

Poivre • Ficelle

par Dino De Bellis
Restaurant Enoteca Regionale del Lazio, à Rome

 PRÉPARATION 
• Mélanger la semoule et le 
paprika, ajouter une pincée 
de sel et de l’eau, mélanger 
jusqu’à obtention d’une pâte 
homogène, couvrir d’un 
torchon et laisser reposer au 
moins 1 heure.
• Étaler pour obtenir une fine 
feuille et cuire à la poêle 2 min. 
de chaque côté, laisser reposer 

et couper selon la forme 
souhaitée. Chauffer l’huile 
et frire les gaufres, égoutter 
sur du papier absorbant et 
réserver.
• Chauffer légèrement la crème 
et ajouter la mozzarella coupée 
grossièrement, travailler à la 
cuiller et réserver.
• Après avoir lavé les tomates 
les passer au mixer et ajouter 

l’oignon, le cèleri, assaisonner 
de sel et poivre, ajouter l’huile 
d’olive jusqu’à obtenir une 
crème fluide.

 PRÉSENTATION 
Verser la crème dans un bol, 
ajouter la mozzarella en flocons, 
les gaufres de pain et quelques 
feuilles de basilic, terminer d’un 
filet d’huile d’olive.

« En l’absence  
de tomates torpedino,  
opter pour une autre 

variété de tomate  
pourvu qu’elle soit  

forte en goût »
 Dino de Bellis

 CE QU’IL VOUS FAUT 
500g de tomates torpedino* • 1 oignon frais • 60g de cœur de cèleri • 250g de 

mozzarella di bufala campana dop • 120ml de crème fraîche • 300g de semoule 

• 1 c.c. de paprika doux • Huile d’olive • Basilic • Huile pour frire • Sel et Poivre

Zuppetta  
de torpedino*

  à la bufala et pain au paprika

pour 6 personnes

pour 4 personnes

* Petites tomates de la variété san marzano.
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Le Four est le Coeur de votre Pizzeria
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combiné avec la forme napolitaine créent une union 
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