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Drink & Cinema
L’Irlandese piemontese

Un cocktail ispirato al film ‘“Quei bravi ragazzi”, 

di Martin Scorsese, 1990

A cura di Redazione Centrale TDG
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Jonathan Bergamasco e la crew del Portico 4 di Vercelli

ISPIRAZIONE

VIDEO

Il cocktail “L’irlandese piemontese” si ispira 
al capolavoro di Martin Scorsese “Quei bravi 
ragazzi”, con un cast eccezionale, che comprende 

Robert De Niro, Ray Liotta, Lorraine Bracco e Joe 
Pesci, che per la sua interpretazione vinse il Premio 
Oscar come Miglior attore non protagonista. 

La storia vera della ‘carriera’ criminale dell’ex-
gangster pentito Henry Hill, dai primi contatti 
con la malavita italo-irlandese di Brooklyn, 
fino all’arresto e all’ingresso nel programma di 
protezione-testimoni. 

Un film che suggella, come farà anni dopo sempre 
Scorsese in The Departed, la descrizione e l’unione 
di due culture e territori come l’Irlanda e l’Italia. 
Due mondi che, anche nel settore beverage, offrono 
entrambi prodotti di eccellenza da sempre. 

Da qui la scelta di Jonathan Bergamasco, già 
finalista al Premio Strega Mixology e bar manager 
di Portico 4 Cafè & Lounge Bar, novità dell’estate 
2020 post-lockdown a Vercelli, di utilizzare il 
Teeling Small Batch Irish Whiskey che, grazie al 
suo invecchiamento in botti di rum, sprigiona note 
di vaniglia e legno e si sposa perfettamente con 
l’aromaticità del liquore alle nocciole piemontesi. 

Il risultato è un mix dolcemente morbido, ma 
di gran carattere, che viene bilanciato dal tannico 
e acido del vino Barbera, reso meno pungente in 
uno sciroppo 1:1.
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L’IRLANDESE 
PIEMONTESE

INGREDIENTI

PREPARAZIONE

Bicchiere: coppa champagne

Drops: 4 drops bitter al cioccolato

Versare tutti gli ingredienti in un Boston 
shaker, effettuare un Dry shake, una 
shakerata senza ghiaccio per creare 
volume, grazie all’albume. 

Riempire di ghiaccio e shakerare 
energicamente, quindi filtrare il 
tutto in una coppetta champagne 
precedentemente ghiacciata e completare 
con 4 gocce di bitter al cioccolato in 
superficie.

45 ml

15 ml

20 ml

q.b

Teeling Whiskey

Liquore alle nocciole 
piemontesi

Sciroppo di Barbera del 
Monferrato

Albume
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WESTWARD
Il Whisky American Single Malt

 distribuito da Rinaldi 1957

A cura di Redazione TDG
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Rinaldi 1957 di Bologna distribuisce 
per l’Italia il Whisky della distilleria 
Westward con il nuovo packaging.

prodotti di Rinaldi 1957 
novità assoluta per il mercato Italiano:

Whisky Westward American Single Malt

Whisky Westward Pinot Noir Cask

Whisky Westward Stout Cask

Dalla stessa distilleria di Aviation Gin, in 
Oregon, è disponibile nella sua nuova 
veste grafica un Single Malt che gli 

intenditori di Whisky hanno potuto assaggiare 
negli Stati Uniti e in selezionati locali del mondo.

Grazie alla filosofia del “minimal distilling”, la 
distilleria Westward, fondata nel 2004 a Portland, 
in Oregon, rappresenta la punta di diamante 
dei single malt prodotti negli USA. I fondatori, 
Thomas Mooney e Christian Krogstad, hanno 
pensato al loro single malt sedici anni fa, ispirati 
dalla cultura, dal clima e dagli ingredienti naturali 
dell’America del NordOvest.

Il nome Westward vuol dire infatti “verso ovest”.
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Westward è l’American Single Malt più 
premiato: spicca una doppia Medaglia 
d’Oro alla San Francisco World Spirits 
Competition 2020.
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Le caratteristiche del Whisky Single Malt Westward

Fermentato come una birra, Westward Single 
Malt viene quindi distillato come uno Scotch e 
invecchiato come un bourbon. In Westward, tutto 
parte dall’orzo che cresce negli stati dell’Oregon e 
di Washington. Esso viene maltato per creare una 
birra American Ale con lieviti di birra e una lenta 
fermentazione a bassa temperatura.

La birra viene distillata due volte in un pot 
still che i mastri distillatori hanno disegnato per 
creare un distillato robusto. Westward viene fatto 
invecchiare – in botti di quercia americane vergini – in 
Oregon, dove estati caldissime ma secche e inverni 
freddi e umidi rappresentano il clima ideale per 
invecchiare un grande whisky.

Infine, il whisky viene spostato in botti più 
piccole per raggiungere un profilo ben bilanciato 
e pieno.Westward è imbottigliato senza filtrazione 
a freddo e senza nessun additivo per mantenere.

•	     45% ABV
•	     79€
•	     70 CL

VIDEO
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“Il Banco di Sicilia”

A Torino il pesce fresco 
si gusta al ristorante

A cura di Redazione centrale TDG
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La cucina siciliana, 
si sa, è una delle migliori e più apprezzate d’Italia

E Torino ha fornito un contributo fondamentale 
allo sviluppo della sua conoscenza agevolata 
anche dal fatto che sin dagli anni ’60 la città 

ha vissuto una massiccia immigrazione dalla 
meravigliosa terra di Sicilia per rimpinguare le 
fila operaie di una famosa industria automobilistica 
torinese. 

È una cucina solare, generosa e gustosa, fatta di 
intensi profumi e stuzzicanti sapori, che agevola 
la convivialità e l’allegria, ben abbinata a vini 
strepitosi, sapidi e vigorosi, soprattutto bianchi 
e passiti. 

Tra i vari ristoranti che propongono la cucina 
della terra di Trinacria nel capoluogo piemontese, 
un posto di rilievo lo occupa “Il Banco di Sicilia”, in 
Borgo Filadelfia, vicinissimo allo Stadio Comunale 
del Torino Calcio. È un ristorante molto conosciuto, 
che da anni delizia gli esigenti palati torinesi con 
piatti della tradizione e, soprattutto, molluschi, 
crostacei e tanto pesce fresco.
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Siciliani i 
proprietari precedenti

Sicilianissimi di origine avolese, nel siracusano, 
quelli attuali, che hanno rilevato il ristorante a fine 
2019 dando un’impronta ancora più evidente alla 
valorizzazione della cucina isolana. 

La lista delle proposte è lunghissima: il colorato 
menù riporta simpaticamente i nomi dei piatti in 
dialetto siculo (ma gli ingredienti sono scritti in 
italiano) anche se non è difficile fare la traduzione 
e propone ingredienti tipicamente siciliani come 
il pesce spada (lu pisci spata) e il tonno “arrustuti” 
o alla ghiotta oppure con i pistacchi di Bronte 
(“a’ Bruntisi”), le sarde e le acciughe (li anciovi), 
il purpu vugghiutu – il classicissimo polpo bollito 
alla palermitana, tipico piatto da strada, un vero street-
food che nei mercati rionali come Ballarò o Vucciria si 
mangia proprio con le mani – le seppie e i calamari o 
l’immancabile pan grattato (a’ muddica) condito 
con olio extravergine e saltato in padella fino a 
doratura per dare croccantezza ai primi di pasta 
e pesce. 

Ovviamente sono sempre presenti i “capisaldi” 
di questa cucina così gustosa e golosa come la 
famosissima pasta alla Norma o con le sarde, il 
“pane cunzatu”, il cous cous alla trapanese, le sarde 
“a beccafico”, le panelle e gli arancini.

 Ma il trionfo assoluto è dato dal “crudo”: gamberi 
rossi di Mazara talmente freschi che si può persino 
mangiare la loro testa, scampi e canocchie, tonno 
rosso, salmone e ricciola in tartare, canolicchi, 
fasolari, ostriche, vongole e i sapidi e intensi ricci 
di mare, una vera prelibatezza!
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Tutto questo ben di Dio viene presentato accompagnato 
da un florilegio di frutta di stagione, fresca e tagliata a 
spicchi e cubetti, e la soddisfazione è davvero grande!
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Il banco del pesce

Ma altrettanto conosciuto e apprezzato è il loro “banco del 
pesce”, con la vetrina stracolma di tutto quello che il mercato 
ittico quotidianamente offre di freschissimo per sentire i veri 
profumi e sapori del mare, dagli astici ai granchi, dai branzini 
“pescati” ai dentici, alle cozze, tanta, tantissima offerta per 
succulente zuppe, saporite grigliate, croccanti fritti o altre 
gustose e stuzzicanti preparazioni, ed è proprio il caso di dire 
“dal banco alla tavola”!
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La cantina è ben assortita – ovviamente con i più 
rinomati produttori siciliani su tutti – e con alcune 
“chicche” di piccoli vignaioli locali che Riccardo 
Ferro, il figlio del titolare che in sala segue la 
clientela con grande attenzione e garbo, propone per 
chi vuole addentrarsi ancor di più nell’importante 
offerta vinicola siciliana. 

La Sicilia è inoltre una regione famosa nel 
mondo per la frutta secca di altissima qualità, 
dal Pistacchio Verde di Bronte alla Nocciola del 
messinese e alla Mandorla di Avola (famosa è 
quella denominata Pizzuta, definita da Sciascia “di 
ovale perfetto”) e quindi, per chiudere “in gloria” 
l’esaltante esperienza al Banco di Sicilia, non c’è 
nulla di meglio che lasciarsi tentare dai deliziosi 
dolci che vengono preparati freschi tutti i giorni, 
dalla cassata alle paste di mandorla o dai friabili 
cannoli preparati al momento proprio di fronte 
ai vostri occhi e ripieni di freschissima ricotta di 
pecora e resi ancor più golosi da una copertura di 
cioccolato da un lato e di granella di pistacchio di 
Bronte dall’altro. 

Materie prime freschissime, selezionate e 
possibilmente siciliane come olio, mandorle, 
pistacchi e la stessa ricotta di pecora, grande 
attenzione alla qualità, fedeltà nelle ricette, cura 
dei particolari. Sono questi gli aspetti vincenti del 
Banco di Sicilia, meta quotidiana di gastronomi e 
amanti della buona cucina che nei loro piatti voglio 
riscoprire tradizioni e cultura, profumi e sapori 
dell’isola più grande del Mediterraneo.
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DISTRIBUITO DA SAGNA S.P.A. DAL 1928 - WWW.SAGNA.IT

IL CARATTERE DELLA TERRA,

OVE OGNI SFUMATURA

 È AL PUNTO GIUSTO.

UN MODO CHE HA 
UN VITICOLTORE

PER SCRIVERE L’ALBUM DI

 UN TERRITORIO.

PROVI UN TUFFO NEL 
CREATO A DEGUSTARE;

PER FAR DEBUTTARE

 L ’ESPLOSIONE DEI SENSI.

MARIO SANDRI

PIEMONTE

 MOSCATO PASSITO 
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CHEZ DAVIA
Tempio della 
Cucina Nizzarda
A cura di Carmen Guerriero

A Nizza, Pierre Altobelli è l’erede di una lunga 
tradizione di famiglia, che da oltre 50 anni 
promuove tipicità gastronomiche a base di 

ingredienti originali e produzioni locali. Un indirizzo 
prezioso certificato da un marchio speciale: Cuisine 
Nissarde.

A detta degli esperti, la Cucina nizzarda è la naturale 
derivazione della Dieta Mediterranea, basata sulla 
trilogia fondamentale di pane, olio d’oliva e vino, oltre 
che verdure, ortaggi, frutta e pesce. 

Conosciuta anche come cucina “di transizione”, la 
cucina nizzarda abbraccia diverse culture gastronomiche 
distese tra mare, entroterra e monti, tra Provenza ed 
Italia.

Un patrimonio importantissimo che dal 1995, grazie 
all’associazione Le Cercle de la Capelina d´or ha trovato 
nella creazione del marchio “Cuisine Nissarde” (rilevato 
oggi dall’Ufficio del Turismo Metropolitano Nice Côte 
d´Azur), la certificazione ideale per tutti quei ristoratori e 
produttori che, attraverso le loro offerte, contribuiscono 
alla promozione e difesa delle tradizioni culinarie 
nizzarde.



29TuttoFood



30 TuttoFood

© Carmen Guerriero
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Chef Pierre Altobelli

© Carmen Guerriero

Proprietario di “Davia”

Tra i ristoranti certificati Cuisine Nissarde, c’è Davia, il ristorante 
dello chef Pierre Altobelli che dal 2016 gestisce con la moglie 
giapponese Sanae.

Diplomato al Lycée Hôtelier di Nizza nel 1995, 
Altobelli si è formato al seguito di importanti chef  
di ristoranti stellati, come Chez Bruno (Lorgues), 
Ducasse (Luigi XV – MC), Maximin (Vence), Ch 
Morisset, Gagnaire (Parigi), Pourcel a Shanghai, 
Mandarin a Honk Kong (rest Amber **), Troigros 
a Tokyo e infine Intercontinental a Osaka, dove 
incontra Sanae.

Il locale, in Rue Grimaldi, fu acquistato negli 
anni ’50 dai nonni di Pierre che assunsero uno 
chef, ex personale dell’Eliseo, dalla forte impronta 
classica della gastronomia tradizionale francese, 
caratteristica distintiva ancora oggi. 

Atmosfera retrò e preparazioni accurate, ma 
semplici, connotano il Davia, dal menu con 
piatti della tradizione nizzarda che indulgono 
timidamente ad incursioni nipponiche, specie nei 
fritti, come i Flou de Cougourdeta (fiori di zucchini).



32 TuttoFood

E se la Salade niçoise la fa da padrona, si resta 
basiti per l’incredibile varietà e ricchezza di golose 
ricette che la cucina nizzarda prevede, tra Sardina 
à la nissarda (sardine ripiene), l’Estocaficada 
(lo stoccafisso), la Troucha, le Panisses, la 
Ratatouille niçoise, la Daube, la Soupe au pistou,  
Raiola à la nissarda (ravioli nizzardi),  Merda de 
Can, Soupe au pistou, Tourte de blettes, torta 
dolce ripiena di bietole, uvetta e pinoli, fugasse, 
dolce e salata e la  deliziosa crostata di limoni, 
Tarte au citron.
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Finalmente Chef  Altobelli esce dalla sua cucina per un saluto 
e qualche domanda. Qual’è il segreto della cucina nizzarda?

Rispetto per le tradizioni ed utilizzo di prodotti locali di stagione 
rendono la nostra cucina unica e non replicabile in nessun altro 
posto al mondo. 

Per ulteriori informazioni visitare:

https://www.chezdavia.com
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ALTA LANGA
Terra di nocciole

A cura di Franca Dell’Arciprete Scotti

Un itinerario tra le colline di Alta Langa alla ricerca di relais 
di charme, ristorazione ricercata, nocciole e formaggi

Sul crinale di una collina tra boschi rigogliosi e splendidi noccioleti, 
a pochi minuti da Alba, si apre  il relais Villa d’Amelia di Benevello.

Siamo nel cuore di Alta Langa, che, con Monferrato e Roero, è 
patrimonio Unesco dal 2014.














































































































































































































