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I nuovI consumatorI dI…

...champagne
collard-picard
ammInIstratore

delegato dI cecchI

andrea cecchi
mare lo Champagne è facile, soprattutto se è già esso il risultato 
di un grande amore. Come quello tra Olivier Collard, nipote 

del compianto René Collard, senza dubbio il più grande interprete 
del Pinot Meunier, e Caroline Picard, erede di una storica famiglia di 
viticoltori della Côte des Blancs, con vigneti a Oger, Le-Mesnil-sur-
Oger (entrambi Grand cru) e Vertus (Premier cru), che nel 1996 hanno 
creato la loro piccola Maison récoltant-manipulant, che utilizza cioè 
soltanto uve dei propri vigneti, nella Vallée de la Marne. Cresciuti tra i 
filari, Olivier e Caroline sono riusciti a dare così il loro tocco moderno 
e personale alla lunga tradizione dello Champagne.

Ne sono nati vini eccezionali che esprimono il meglio del passato 
associato alla contemporanea ricerca della perfezione. Ne è un esempio 
la Cuvée Prestige Collard- Picard. Assemblaggio di Chardonnay della 

Côte des Blancs, Pinot Noir e Pinot Meunier 
della Vallée de la Marne dell’annata 2007, 
alla quale sono stati aggiunti vins de réserve 
delle annate 2006, 2005 e 2004, è attraente, 
fresco e pulito, con acidità e perlage così 
ben integrati da dargli non solo sapidità ma 
anche estrema morbidezza. “È un ottimo 
Champagne, di grandissima beva -affer-
ma Peter Brunel, executive chef del Caffè 
dell’Oro e del Borgo San Jacopo, ristoranti 
a Firenze di Lungarno Collection- Una 
cuvée dall’identità molto bella perché molto 
strutturata, profonda, corposa e particolare. 
Caratteristiche che la rendono perfetta 
a tavola, appagante da sola”. Per questo 

Brunel ha studiato per la Cuvée Prestige 
un piatto alla sua altezza: Agnello cotto al 
fieno, scalogno, uva, castagna, radice di 
montagna. “Ho scelto un agnello pré-salé 
della Nuova Zelanda che ha già una sua 

struttura equilibrata, molto dolce, esaltata 
all’olio Uliva Dop del Lago di Garda, dalle 
note molto erbacee, e a un’infusione di 
fieno appassito. All’interno c’è una crema 
di sedano rapa, emulsionata con burro e 
crème fraîche, che offre il punto di unione 
perfetto tra lo Champagne e l’agnello, 
condensando delicatezza e grassezza. Il 
tocco in più sono le castagne, che con 
il loro sentore fumé danno corposità 
al piatto, abbracciando le note del 
Prestige”. Un matrimonio felice di 
gusti, sapori e consistenze, dunque, 

che incarna perfettamente la storia di Collard-
Picard, ma anche dell’intera Champagne. 

  Borgo san Jacopo, borgo San Jacopo 62/R, Firenze, tel. +39 
055.281661, www.lungarnocollection.com

collard-pIcard & Borgo san Jacopo

matrimoni di gusto
con la cuvée prestige

Peter Brunel, 
executive 
chef di Borgo 
San Jacopo, 
ha studiato 
per la Cuvée 
Prestige, 
Champagne 
dalla grande 
identità, 
dalla bella 
beva e dalla 
struttura 
corposa e 
profonda, 
una ricetta 
particolare: 
Agnello cotto 
al fieno, 
scalogno, uva, 
castagna, 
radice di 
montagna

Il consumatore di Collard-Picard 
è un attento conoscitore del 

prodotto e del territorio della 
Champagne. Curioso, predilige le 

bottiglie di pregio. Il fatto che la 
Maison abbia una gamma ampia, 

che va da Champagne poco 
dosati a millesimati prodotti solo 
in annate d’eccellenza, ha fatto sì 

che il consumatore si affezionasse 
a Collard-Picard facendola 

diventare sempre
più popolare tra il pubblico

di appassionati.

Champagne Collard-Picard
è importato da Cecchi

www.cecchi.net

a
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CATALOGO

PESCE FRESCO A PORTATA DI MOUSE

wzvw.ilpescatoreonline.it

II primo shop on line dedica-
to ai prodotti ittici è nato nel
febbraio 2014 dal più seguito
e autorevole community ma-
gazine Frescopesce.it, un blog
interamente dedicato al mon-
do ittico fondato un paio d'an-
ni fa da Pietro Vento «In col-
laborazione e sinergia con un
banco storico del mercato itti-
co di Milano, il più importan-
te mercato del pesce d'Italia»,
entra nel dettaglio Francesco
Mangia, generai manager di
II Pescalore Online. Oltre il 90% del pesce è fre-
sco, con arrivi giornalieri. Provenienze: in primis
Adriatico e Mediterraneo (scampi e gamberi rossi
di Mazara del Vallo, cozze pelose e tarantine, ric-
ci pugliesi...), poi Atlantico e altre zone Fao del-

la pesca. Oltre 190 prodotti
in catalogo, puliti e sfiletta-
ti, disponibili a seconda del
pescato, tra pesce azzurro,
molluschi, crostacei, frutti di
mare, pesci rari e pregiati e
le FishBox firmate da presti-
giosi Chef, contenenti il pesce
necessario per preparare una
ricetta per 2, 4 o più persone:
grigliate, cacciucco, catalana,
guazzetto, tempura ecc. Tan-
ti i servizi offerti ai clienti,
tra cui chef a domicilio, chef
per eventi e catering, i corsi
di cucina della nsh academy,

supporto di ricette on line, una guida dei ristoranti
di pesce d'Italia e le giftcard per regali al sapore di
mare: al posto delle rose ostriche, astici, aragoste
e pezzogne catturate all'amo. Ilpescatoreonline.it,
pesce fresco a portata di clic!

II Pescatore Online
VIA CESARE LOMBROSO, 54 MILANO TEL.800127979

WWW.ILPESCATOREONLINE.IT
I I PESCATORE ONLINE
@PESCATOREONLINE
INFO@ILPESCATOREONLINE.IT

II Pescalore Online e la più grande pescheria specializzata nella vendita
online di pesce. Un e-commerce innovativo unico in Italia che nasce dalla
volontà di offrire a tutti la possibilità di ricevere a casa propri il pesce fre-
sco, scegliendo tra una vasta gamma di specie ittiche, alcune difficilmente
reperibili, oltre a prodotti esclusivi come le fiish box firmate da chef pre-
stigiosi. I controlli sul pesce e sulla tracciabilità sono rigorosi e continui; le
spedizioni avvengono in speciali confezioni isotermiche in grado di mante-
nere una Lemperatura compresa tra 0° e 2°C per almeno 72 ore e arrivano
in tutta Italia entro le 24/48 ore e a Milano e Interland in 3 ore.
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RISTORANTE CLUB DEL DOGE
CAMPO SANTA MARIA DEL GIGLIO, 2467 j VENEZIA

T E L . 0 4 1 7 9 4 6 1 1

& WWW.CLUBDELDOGE.IT

ti THE GRITTI PALACE

SS RESTAURANTCLUBDELDOGE@STARWOODHOTELS.COM

TRAVEL È il luogo dove le tradizioni culinarie veneziane
vengono celebrate, gli amanti della cucina di eccellenza si
incontrano e dove nascono nuove tradizioni. La posizione
straordinaria sul Canai Grande e un ambiente accogliente
fanno da cornice alle ricette indimenticabili dello chef Da-
niele Turco. Su richiesta si può prenotare un pasto intimo e
privato avvolti dall'atmosfera calda e conviviale tipicamente
italiana della Scuola Epicurea del Gritti.

RISTORANTE LA CUSINA
DELL'HOTEL EUROPA&REGINA
SAN MARCO, 2159 VENEZIA

T E L . 0 4 1 2 4 0 0 0 0 1

g WWW.LACUSINA.IT

ti THE WESTIN EUROPA & REGINA, VENICE

€? @WESTINVENICE
C RESTAURANT.LACUSINA@STARWOODHOTELS.COM

TRAVEL Un posto unico dove condividere momenti spe-
ciali mangiando prelibatezze che vi faranno sentire subito
meglio. Lo chef Alberto Fol trasforma ogni pasto al Risto-
rante La Cusina in una riscoperta dei piatti tradizionali del-
le isole e degli orti veneziani, il tutto accompagnato dalla
maestosa vista della The Grand Canai Terrace. Ingredienti
freschi e ricette innovative si fondono per deliziare gli ospiti
con i loro gusti eccellenti, tra cui piatti a basso contenuto
di grassi, senza glutine e privi di sodio trasformati in vere e
proprie perle della gastronomia.

fe.

RISTORANTE TERRAZZA DANIELI
RIVA DEGLI SCHIAVONI, 4 1 9 6 ! VENEZIA

T E L . 0 4 1 5 2 2 6 4 8 0

TERRAZZADANIELI.COM

HOTEL DANIELI

-. @HOTELDANIELIVCE

'•'•> RESTAURANT.DANIELI@LUXURYCOLLECTION.COM

TRAVEL La vista mozzafiato che si gode dalla terrazza
sulla magia della laguna veneziana, è la cornice ideale per
gioire dei capolavori culinari accompagnati da sorprendenti
vini in abbinamento. Le proposte dello chef Dario Parascan-
dolo comprendono menu stagionali ispirati alla tradizione
gastronomica locale, ai sapori e alle spezie dei viaggi di Mar-
co Polo in Oriente. Sono disponibili anche piatti vegetariani
e biologici.

FRANTOIO DI RIVA
VIA SAN NAZZARO, 4 : RIVA DEL GARDA [TN]

T E L . 0 4 6 4 5 5 2 1 3 3

WWW.AGRIRIVA.IT

AGRARIA RIVA D E L GARDA SOC. COOP. R. L.

INFO@AGRIRIVA.IT

FOOD Fondata nel 1926, la cooperativa Riva del Garda, è
oggi una delle strutture agricole più interessanti e dinami-
che della parte nord est del lago di Garda. Fiore all'occhiello
dell'impresa è la sua nuova sede per cantina e frantoio dove
viene realizzato il concetto di filiera corta ossia qualità e so-
stenibilità a giusto prezzo con acquisti in luogo. La struttura
operativa della parte olivicola è caratterizzata da 1.200 olivi-
coltori conferitori: Agririva rappresenta il 65% della produ-
zione totale dell'olio del Garda Trentino. Tutte le partite di
olive vengono lavorate singolarmente. Ha ottenuto Tre Fo-
glie per tutte le sue tre etichette presentate: Ulìva Dop Garda
Trentino Monocultivar Casaliva, il 46° Parallelo Monoculti-
var Casaliva e il 46° Parallelo Bio.
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ROSA DELL'ANGELO
PROSCIUTTO BAR
VIA PARMA, 6 TRAVERSETOLO [PR]

T E L . 0 5 2 1 3 4 3 9 2 4

'& WWW.ROSAANGELO.IT

iì PROSCIUTTO BAR

C INFO@ROSAANGELO.IT

FOOD Prosciutto Bar è uno spazio
dedicato alla degustazione dei salu-
mi prodotti dall'attigua azienda Sa-
gem specializzata nell'allevamento e

nella lavorazione dei maiali neri loca-
li. Il pane che accompagna i salumi è fatto fresco ogni giorno
ed è prodotto con antiche varietà di grano. Qui si possono,
oltre che degustare, anche acquistare i salumi - sia interi che
affettati - oltre agli accessori come morse, taglieri e coltelli-
ne. Un angolo ad hoc è dedicato poi alle mitiche affettatrici
Berkel. L'azienda propone anche visite guidate alla fattoria
per capire da vicino come si allevano i maiali neri e come si
produce il prosciutto pregiato artigianale.

ROSSI - PALATIFINI
VIA CESAREA, 2 I R | GENOVA

T E L . 0 1 0 5 0 3 2 3 9

<i> WWW.PALATIFINI.IT

ti PALATIFINI.IT

SS INFO@PALATIFINI.IT

FOOD La spesa che si può fare da Rossi da sicure soddisfa-
zioni. Roberto Panizza, il titolare, è un gastronomo di rara
esperienza. Oltre a scovare prelibatezze ligure e italiane è
uno degli organizzatori del campionato italiano del pesto.
Ecco perché qui da lui e suo sito di e-shopping ne troverete
uno dei migliori della città, preparato secondo l'antica ricet-
ta, quella per cui se non si avevano gli ingredienti giusti era
meglio non farlo. Tra gli scaffali troverete anche oli extra-
vergine, conserve, dolci, salmone affumicato, alici sotto sale
e speialità come le patate quartine, Faglio di Vessalico e, non
in ultimo, il pesto prodotto in casa.

RISTORANTE ACQUERELLO
ISOLA DI SAN CLEMENTE, 1 VENEZIA

T E L . 0 4 1 2 4 4 5 0 1 1 1

8" WWW.ACQUERELLORESTAURANT.COM

Ti THE ST. REGIS VENICE

€1 @STREGISVENICE
A RESTAURANT@SANCLEMENTE.COM

TRAVEL Espressione autentica di eccellenza culinaria e di
un servizio su misura, il Ristorante Acquerello è un con-
nubio di finezza ed eleganza, ma senza inutili pretese. Lo
chef Roberto Dal Seno crea magistralmente degli acquerelli
epicurei che superano le aspettative e che raffigurano sia le
prelibatezze del Mar Adriatico che le moderne ispirazioni
culinarie veneziane e del Mediterraneo Orientale. Il menu
è accompagnato da vini e liquori del patrimonio locale e
da capolavori di fama internazionale. Acquerello si trova
nel cortile di fronte la Chiesa di San Clemente, circondato
dall'incanto della laguna e omaggiato dalla veduta di Piazza
San Marco. Sono disponibili posti a sedere al coperto.

RUBINELLIVAJOL
VIA PALADON, 31 Loc . SAN FLORIANO

SAN PIETRO IN CARIANO [VR]

T E L . 0 4 5 6 8 3 9 2 7 7

ì- WWW.RUBINELLIVAJOL.IT
•= INFO@RUBINELLIVAJOL.IT

WINE La bellezza dell'antica casa rurale, della Corte
Sant'Anna e del paesaggio del Vajol, terra cosparsa di vigne
autoctone, disegnata da muretti a secco, le marogne, e pun-
teggiata da olivi, mandorli e ciliegi, è la quintessenza della
bellezza di tutta la Valpolicella. Così la bontà del vino, succo
inebriante dell'uva che si coltiva al Vajol, cistodisce il segreto
della dolcezza che sgorga dal cuore della Valpolicella.

DICEMBRE 2014
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CATALOGO

RULIANO
S.DA PRANELLO, 6 FRAZ. RIANO
LANGHIRANO [PR]
TEL.0521357125
g> WWW.RULIANO.IT
ti RULIANO
5 5 RULIANO@RULIANO.IT

FOOD "II prosciutto è come lo
Champagne: ogni maison, ogni canti-
na, ha una sua peculiarità. Anche per
il prosciutto bisogna sempre identifi-
care produttore ed etichetta". Daniele
Montali parla così del prosciutto. Il suo
è 100% italiano: seleziona le migliori
cosce provenienti da suini italiani,
nati e allevati nel cuore della Pianu-
ra Padana. Poi c'è l'esperienza di tre
generazioni, la lavorazione "unica e
personale" di Daniele che crea il gu-
sto dal carattere unico del Prosciutto
Ruliano Perex Suctum, realizzato con
pochissimo sale marino, il più antico e

naturale modo di conservare gli alimenti, senza conservanti
o additivi. "Controllate sempre che sia il vero Prosciutto Ru-
liano Perex Suctum, perché i prosciutti crudi non sono tutti
uguali!" avverte Daniele.

SANPAOLO - MAGISTRAVINI DI CLAUDIO
QUARTA
e.DA SAN PAOLO • TORRIONI [AV]

T E L . 0 8 3 2 7 0 4 3 9 8
•v? WWW.MAGISTRAVINI.IT
= INFO@CLAUDIOQUARTA.IT

WINE Claudio Quarta, biologo e imprenditore di successo
nelle biotecnologie farmaceutiche, ha iniziato, nel 2005, una
seconda vita: quella del vignaiolo. Con la precisa volontà di
produrre vini che esprimano l'autenticità del territorio, ha
impiantato vigneti e costruito 2 cantine: Tenute Eméra nel
Salente, e Sanpaolo in Irpinia. Ultimamente, ha creato la
cantina Moros che lavora uve proprie esclusivamente per la
produzione del Salice Salentino Riserva. Lo affianca nella
gestione la figlia Alessandra. Con il Greco di Tufo Claudio
Quarta 2012 ha ottenuto i Tre Bicchieri nell'ultima edizione
di Vini d'Italia.

SATRICVM
S.DA PROV.LE ClSTERNA-NETTUNO KM 1 3 , 7
Loc. LE FERRIERE ; LATINA

TEL.07731762252
© WWW.SATRICVM.COM
H SATRICVM SATRICUM
35 INFO@SATRICVM.COM

TRAVEL Satricum è l'antico nome delle Ferriere. Si trova
in una villa di fine anni '60 disposta su diversi livelli, immer-
sa nelle campagne pontine, a pochi metri dal Museo Arche-
ologico. Sala interna in stile moderno e minimalista, colori
naturali e musica soft, un ambiente confortevole e rilassante
per circa 30 coperti alla carta. Dehor e giardino estivi at-
trezzati per eventi e banchetti. La cucina di Max Cotilli è
un'interpretazione contemporanea e personale della cucina
italiana, ispirata dal territorio, dalla tradizione e dai molti
viaggi che fanno parte della sua vita. Partendo da materie
prime freschissime, gioca su abbinamenti e contrasti, colo-
ri, consistenze e temperature che prendono forma nel menu
"Emozioni di Gusto": un coinvolgente viaggio dei sensi! Ac-
coglienza e cura del dettaglio sono i must di Sonia, padrona
di casa e sommelier.

TORRONIFICIO SCALDAFERRO
VIA CA' TRON, 31 1 DOLO [VE]
TEL.041410467
•g» WWW.SCALDAFERRO.IT

?! TORRONIFICIO SCALDAFERRO
31 INFO@SCALDAFERRO.IT

FOOD Dal 1919 la famiglia Scaldaferro produce artigia-
nalmente il tipico Mandorlato Veneto: il torrone morbido al
miele di arancio siciliano, il ricoperto al cioccolato fondente
Amedei, i torroncini agli sciroppi di frutta naturali e i biscot-
ti al mandorlato. Esclusivi i mandorlati in edizione limitata
ai rari mieli Italiani unifloreali: nespolo, rosa, barena, man-
dorlo, pepe di Sechuan, rosmarino e nocciole, coriandolo e
pistacchio.
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