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Ecco i signori 
del barbecue
È cominciata lo scorso anno e oggi la “food-
venture” tra i “signori della cucina” e i “signori 
del barbecue” fa ancora fuoco e fiamme. Due 
i “prodotti” eccellenti: le pietanze di Massimi-
liano Alajmo e i barbecue di Gianni Guizzardi, 
che da oltre vent’anni seleziona e commercia-
lizza i prodotti top per questo tipo di cottura. 
Tutto può essere cucinato con questo metodo, 
che esalta i profumi e i sapori degli ingredienti: 
“Persino con il pane e la focaccia si ottengono 
risultati eccezionali”, afferma Gianni Guizzardi. 
“Grazie al coperchio che diffonde e mantiene il 
calore, i lievitati cuociono come fossero in un 
forno vero e proprio”.
Quest’anno nel nuovo spazio “La Montecchia 
Bar&Grill” sono state proposte due serate con 
un intero menù cotto al barbecue: non solo la 
classica grigliata di carne, ma anche altre pie-
tanze come la pasta, la frutta e persino i des-
sert. 
I gourmet che restano in città durante il mese 
di agosto, possono dunque approfittare de “La 
Montecchia Bar&Grill”, che resterà aperto a 
pranzo, con un menù veloce e leggero, ma an-
che la sera, dal martedì alla domenica, con una 
raffinata proposta “à la carte”. Inoltre i clienti 
più intraprendenti potranno approfittare del 
maestro di golf, che dalle 18 alle 20 sarà a di-
sposizione per lezioni di “avvicinamento” a que-
sto gioco. Chi fosse interessato può contattare 
direttamente Sandro Maistrello dal martedì alla 
domenica, dalle 8 alle 19 al “Golf La Montec-
chia” allo 049 8055550 oppure via mail  info@
golfmontecchia.it 

Per informazioni e prenotazioni: 
“La Montecchia Bar&Grill” 
Via Montecchia, 12 – Selvazzano Dentro (PD)
tel 049 8055323 oppure 
montecchia@alajmo.it
(www.isignoridelbarbecue.com)

La Montecchia.  In collaborazione con Gianni Guizzardi al “Bar & Grill”

Così si possono esaltare i sapori degli ingredienti

LA MONTECCHIA
BAR & GRILL

 
“La Montecchia Bar&Grill” è aperto dal martedì alla domenica 

dalle ore 12 alle 15,30 e dalle 19,30 alle 22,00

Vi aspettiamo a cena con il menù à la carte e con i piatti 
cucinati al barbecue

Antipasti

L’Estate 
(crema fredda di melanzane, pomodoro, basilico, olio extravergine 

di oliva delicato, olive taggiasche e pane carasau)
Carpaccio di sorana con rucola all’aceto balsamico
Pomodoro farcito con caponatina e pesto di basilico

Primi piatti

Spaghettino freddo al pepe verde
Ravioli grigliati di ricotta alle erbette, burro e parmigiano

Parmigiana di melanzane 

Secondi piatti

Entrecôte alla griglia con patate grigliate e pesto di erbe aromatiche
Filetto di maiale pancettato con guazzetto di verdure crude

Costoletta di agnello scottadito con salsa tartara e verdure alla griglia

Dessert

I semifreddi del Calandrino
Insalata di frutta e crema pasticcera

I gelati e i sorbetti

A sinistra: Erminio Alajmo e Gianni Guizzardi, il "signore del barbecue"
A destra: ultime fasi dell'allestimento della serata ai margini del green del Golf Club la Montecchia di Selvazzano, alle porte di Padova

Arriva 
Margherita, 
la “Regina”

Il Calandrino si veste d’estate. Perché 
il mare dista un’ora da via Liguria, 
ma noi ce la mettiamo tutta per farvi 
assaporare il gusto delle vacanze. Lo 
chef ha creato per i nostri appassiona-
ti gourmet un menu fresco: insieme 
ai piatti classici, come il vitello tonna-
to capperi e caffè, lo strudel di carne 
cruda battuta, i ravioli di burrata con 
il guazzetto di conchiglie, si possono 
trovare le novità estive, vale a dire la 
“Regina Margherita del Calandrino”, 
ossia l’interpretazione della pizza 
secondo Massimiliano. Fragrante e 
leggera come una nuvola è destinata 
a diventare un classico, a fianco del 
Big Max o della Tartara. Da provare 
la “Coscioletta d’oca, insalata verde 
all’aneto e sorbetto di ketchup” un 
gioco di parole per introdurre una co-
toletta inusuale, ottenuta dalla coscia 
del candido pennuto. Senza svelare 
troppi segreti, vi lasciamo con l’ac-
quolina in bocca, in attesa di sedervi 
al “desco massimiliano”. 

Per informazioni e prenotazioni
Il Calandrino 
via Liguria 1 Sarmeola di Rubano (PD)
tel 049 630303 oppure 
calandrino@alajmo.it 

I sapori
Anche una pizza 
rivisitata 
nel menu estivo 
del Calandrino Parmigiano 

di 30 mesi
Un nuovo arrivo dai Boschi di Carre-
ga, nel cuore della Food Valley: il par-
migiano stagionato 30 mesi, prodotto 
dall’azienda Montecoppe, vicino a 
Sala Baganza (Parma). Cercando la 
storia del caseificio, alla prima occhia-
ta sembra una cattedrale spuntata tra 
le colline. In realtà in questo caseificio 
ogni giorno si lavora il latte fresco di 
mucche di razza frisona, per produrre 
un Parmigiano Reggiano speciale. Il 
sapore intenso e caratteristico, gra-
zie alla lunga stagionatura, lo rende 
ingrediente indispensabile per farce 
e condimenti di paste ripiene. Ottimo 
tagliato a scaglie su un carpaccio di 
manzo, condito con una goccia di ace-
to balsamico oppure accompagnato 
da una punta di mostarda di pere leg-
germente senapata. 

Alimentari In.gredienti 
Via Liguria 2 Sarmeola di Rubano 
(PD)tel 049 635366 oppure 
in.gredienti@alajmo.it

LA BOTTEGA
IN.GREDIENTI

   ilCalandrangolo   agosto 2009    3

Fritto di verdure? Non solo
LA RICETTA. La pastella al sifone È il segreto del piatto

La crema gelata di peperone dolce è una rivoluzione

“Il wasabi? Lo uso in sartoria”
L’intervista . Parla Riccardo Dalla Piazza, della Belvest di Piazzola 

Ha collaborato con Massimiliano per il dolce “la Tessitura”
È l’attenzione al dettaglio che fa la 
differenza. Perché sia vero lo spiega 
Riccardo Della Piazza, responsabile 
dell’ufficio stile della Belvest, azienda di 
abbigliamento di Piazzola sul Brenta, e 
complice di Massimiliano nella realizza-
zione del nuovo dessert la “Tessitura”. 
Dietro la sua azienda c'è una fami-
glia, così come è una storia fami-
liare quella de “Le Calandre" per 
Massimiliano e Raffaele. Chi le ha 
trasmesso la passione  e come è 
sbocciata?
“Per primo fu mio nonno, Aldo Nico-
letto, fondatore dell'azienda, che fin da 
giovane mi comunicò il senso del bello 
e la sensazione della percezione tattile, 
ossia il gusto della materia. Ma ho assi-
milato molto da mia madre, Maria Tere-
sa, attuale titolare dell’azienda, dove io 
mi occupo di tessuti e collezioni”.
Usando una metafora culinaria, 

Come è stato lavorare con Massimi-
liano nella creazione della “Tessitu-
ra”?
“È stata una sfida entusiasmante. In fon-
do, è stato un po’ tornare ad essere bam-
bini. 
Per conoscere il mondo portiamo alla 
bocca tutte le cose che ci sono più care, 
dal cibo all'orsacchiotto. 
Pochi lo sanno, ma anche nel nostro me-
stiere, la seta e i mohair si passano sulle 
labbra per sentirne la morbidezza.
Il tessuto più particolare che ha toc-
cato ?
Nel mio mestiere mi emoziona ancora 
toccare tessuti come la vicuna e il guana-
co  ma mi ha sorpreso il touch gradevole 
di creazioni modernissime e, parados-
salmente, vicine al cibo come il tessuto, 
con proprietà antibatteriche, derivato dal 
Wasabi, che i giapponesi usano in cucina 
e noi in sartoria. 

Il racconto di Massimiliano: “L’esigenza 
di servire un semplice fritto di verdure
ci fece concentrare sulla pastella di ri-
vestimento. Nei vari tentativi l’uso del 
sifone risultò ideale per ottenere una 
pastella particolarmente alveolata
e croccante. Richiese molto tempo e 
una ricetta specifica, che, come prote-
zione, prevedeva una copertura leggera 
di pane grattugiato. Il successivo pas-
saggio al forno permise di ottenere un 
fritto asciutto e croccante, anche dopo 
una decina di minuti. Da allora questa 
pastella viene utilizzata anche per pesci, 
carni e dessert”.

E un’insolita 
cotoletta d’oca 
tra le tante novità

Fritto di verdure con crema gelata 
di peperone dolce e citronella. 

Ingredienti per 4 
per la crema di peperoni e citronella
1,5 kg di peperoni rossi puliti
125 gr. di acqua di cottura dei peperoni
65 gr.di acqua naturale
25 gr. di sciroppo di zucchero
a 40° di densità
20 gr. di olio extravergine di oliva
15 gr. di succo di limone
7,5 gr. di citronella
5 gr. di sale
3 gr. di aceto balsamico tradizionale
invecchiato “12 anni”
2 gr. di salsa di soia
Cuocere al forno i peperoni interi a 180°C 
per 25 minuti rigirandoli a metà cottura. 
Avvolgerli ancora caldi in un foglio di al-
luminio; far riposare, eliminare la pelle 
e i semi e conservare il sugo di cottura. 
Frullare 600 gr. di peperoni cotti insieme 
ai restanti ingredienti. Filtrare e trasferire 
nel bicchiere del Paco-jet e gelare.

per gli ortaggi misti
pastella al sifone 
pane raffermo grattugiato
ortaggi di stagione
polvere di Tandoori Masala
polvere di curry di Madras
sale
olio extravergine di oliva per friggere
 
Lavare gli ortaggi, tagliarli a pezzi e 
raffreddarli in frigorifero. 
Rivestirli uno a uno delicatamente con 
la pastella, spolverarli rapidamente con 
il pane grattugiato e friggerli in immer-
sione a 155°C. 
Salarli, asciugarli dall’olio con carta 
assorbente e passarli in forno per 3 
minuti a 175°C. 
Assorbire nuovamente nella carta 
assorbente, salare e profumare con 
le spezie.

Preparazione
Misticanza condita con olio extraver-
gine di oliva, aceto balsamico tradi-
zionale invecchiato “12 anni” e sale. 
Pacossare la crema gelata di peperoni. 
Accompagnare il fritto di verdure con 
la misticanza e la crema gelata servita 
in un bicchierino.

i tessuti sono i suoi ingredienti. 
Come si relaziona a loro?
“Massimiliano trascorre buona parte 
del suo tempo al mercato a guardare, 
annusare e toccare le meraviglie che 
metterà in tavola. Noi passiamo la metà 
del nostro tempo a guardare e toccare 
le meraviglie che faremo indossare ai 
nostri clienti. La ricerca riguarda tutti 
gli ingredienti, dalla vaniglia al pepe 
così come dai bottoni al filo”.
Come e quando ha conosciuto i fra-
telli Alajmo?
“Quando mi portava da loro mio nonno, 
per noi era un ristorante vicino a casa di 
amici cordiali. Però si capiva già allora 
che quel ristorante sarebbe arrivato in 
alto. Adesso sono ai vertici della cucina 
internazionale. I fratelli Alajmo veniva-
no al tavolo e avevano sempre qualcosa 
con cui sorprenderci. Bontà loro, con 
me si comportano così anche oggi”.

by wowe per S.P.
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Un macellaio davvero Franco
 

Il personaggio .  Cazzamali da Romanengo È diventato prima di tutto un amico

Conosciuto per Casio, ora è fornitore della Real Casa
di Giancarlo Saran (S. C. E.)*

Si può conoscere una persona per “Casio”? 
Si, se è questo che ha stabilito il destino o 
San Pantagruel, protettore dei Gourmet. In 
una brumosa mattina di febbraio del 2003, 
amici comuni mi portarono in una carnea-
de Romanengo (provincia di Cremona) per 
dare degna sepoltura gastrica a tale Casio, 
arzillo fassone bene in carne. Officiava il 
rito un certo Cazzamali Franco, all’anagrafe 
beccaio, cioè bechèr come si dice in Veneto e 
anche a Sarmeola di Rubano. Fu colpo di ful-
mine, non tanto per il buon Casio trapassato, 
ma per come ce lo fece trapassare per gola 
gaudente cotale Franco: diaframma, batutta 
a coltello, tartare, di tutto un po’. Come ai pri-
mi flirt, con lui ci appartammo in un angolo 
della sala e parlammo di frattaglie: esofago, 
tagli sconosciuti si rivelavano a me, fameli-
co del quinto quarto. Tornai a casa deviando 
apposta per sosta Calandra. Mi presentai a 
Massimiliamo con la gola ancora ispirata del 
verbo frattaglio e del suo degno profeta. Mi 
sentivo investito della missione. Dopo poco 
scortai alle cucine di via Liguria un taglio di 
Diaframma. Prese forma la Battuta di Dia-
framma alle erbe fini. Li feci conoscere: una 
sporca dozzina accompagnò apposta lo stella-
to rubanese nella sconosciuta Romanengo. Si 
piacquero, cominciarono a frequentarsi con 
assiduità. Filiarono assieme altri piatti entra-
ti nella storia calandra, come ad esempio la 
Battuta sulla Corteccia e molti altre creature 
memorabili. Oramai Franco Cazzamali è dei 
nostri, è Fornitore della Real Casa, è un Ca-
valiere delle Calandre.

*(S. C. E.) sta per Sua Calandrosa Eminenza

La 
Contessa 
sa di vino

La Cantina  
degli Alajmo

Rimaniamo in terre slovene. Oltre 
al Bianco Monopolio della Contessa 
2007 (che è ottenuto da 85% uve di 
Friulano e 15% da Malvasia Istriana), 
questo mese abbiamo il Sauvignon 
2004 di Edi Simčič. Coltivate su un 
terreno marnoso, (che conferisce 
note minerali a questo vino) dopo la 
raccolta le uve sono lasciate macerare 
alcune ore prima della pressatura. La 
fermentazione avviene in barriques 
di primo e secondo passaggio, dove 
successivamente questo bianco affina 
per 11 mesi. Dopo l'imbottigliamen-
to rimane 6 mesi ancora in bottiglia. 
Mentre il Bianco Monopolio della 
Contessa, grazie alla sua freschezza 
si abbina ad antipasti a base di frutti 
di mare, pesce crudo e crostacei, il 
Sauvignon, con la sua struttura sup-
portata dal passaggio in legno, può 
diventare un tutto pasto e si accompa-
gna a salumi, primi piatti con ragù di 
pesce o carni bianche. 
Entrambe le etichette sono in promo-
zione da “In.gredienti”: Bianco Mono-
polio della Contessa a 9,90 euro, men-
tre il Sauvignon a 19,90 euro

Alajmo Card
Mezzogiorno 
di fuoco
e gusto
Si chiama “Mezzogiorno di fuoco” l’of-
ferta per i possessori delle card Alajmo, 
pensata per un pranzo veloce e gustoso: 
1 confezione di Spaghettoni di grano 
duro “In.gredienti” 
1 confezione di pomodorini di colli-
na “In.gredienti”
1 bottiglia di olio extravergine d’oli-
va “Riserva di Raf”
1 bottiglia di prosecco “Costadilà” 
2008
“Mezzogiorno di fuoco”, è in vendita al 
“Calandrino” e da “In.gredienti” ad un 
costo speciale di 27,50 euro (invece di 
33,90 euro). La promozione è valida sino 
al 31 agosto. Per informazioni: 
calandrinocard@alajmo.it

Orari e ferie di agosto 2009
“Le Calandre”: chiuso dal 9 agosto 
sino a pranzo di giovedì 3 settembre 2009
Ristorante “La Montecchia”:  
chiuso dal 9 al 26 agosto 2009
Il Calandrino: sempre aperto dal lu-
nedì al sabato dalle 8 alle 24 
Domenica dalle 8 alle 15
Hotel Maccaroni: sempre aperto
Alimentari “In.gredienti”: 
Aperto dal martedì al sabato dalle 
9.00 alle 13.30 e dalle 16.00 alle 20.00.  
Dall’8 al 14 agosto aperto solo la mat-
tina- Chiuso martedì 15 agosto.
La Montecchia “Bar&Grill”:  
aperto dal martedì alla domenica dalle 
12 alle 15,30 e dalle 19,30 alle 22,00
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VUOI RICEVERE LA 
NOSTRA NEWSLETTER?

Se sei in uno dei 
nostri Ristoranti, 
chiedi la cartolina 
per lasciare i tuoi dati. 
Altrimenti collegati 
al nostro sito 
www.alajmo.it 
e registrati on line.

PRIVACY:
Ai sensi del Dlgs. 196/2003 e successive modifiche, 
si dichiara che i dati vengono raccolti con la finalità 
di comunicare informazioni su nostre iniziative 
verranno trattati elettronicamente in conformità 
con le leggi vigenti. L'interessato gode dei diritti 
di cui all'art.7 del suddetto decreto; quindi in ogni 
momento può consultare, modificare e cancellare 
i propri dati entrando nell’area riservata del sito 
www.alajmo.it. 
Titolare e responsabile dei dati raccolti è 
Raffaele Alajmo 
In.gredienti Srl 
via Liguria 1, Sarmeola di Rubano (PD)

Franco Cazzamali ai blocchi di partenza

Agosto
Alajmo
Aperti
per ferie

Compleanno
Calandrino
La torta
del coiffeur
Per i settant’anni anni di Giuseppe 
Sebastian, la pasticceria de “Il Calan-
drino” firma la torta di compleanno. 
Tanti auguri allora a Giuseppe Seba-
stian, storico hair stylist padovano, 
che ha scelto la torta di “macarons” 
di Massimiliano per festeggiare i suoi 
primi…70 anni. 


