
La storia del caffè è davvero affascinante,
come lo sono le ventidue ricette, perlopiù
salate, create dagli chef di Via dei Sapori,
dove il caffè stesso - in grani, macinato o
bevanda - si fa ingrediente. Con risultati che
sorprendono. 
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Friuli Venezia Giulia

Noi siamo un gruppo di ristoranti 
che fa della cucina innovativa di territorio 
la propria bandiera. Attento ad ogni aspetto. 
> L’espresso è uno di questi. 
Come non si può sbagliare il vino, così non è concesso fare erro-
ri sull’espresso, ché in quella tazzina sono racchiusi un mondo
che ha dell’incredibile nonché una storia tutta Made in Italy.
Infatti “espresso” - invenzione tutta italiana - nel mondo è sino-
nimo di qualità, di caffè italiano.  
L’espresso è spesso l’ultima bevanda che si consuma a fine
pasto e quindi ha il compito di confermare le bontà che si sono
degustate fino a quel momento. 
Così i nostri “Magnifici 20” - come dal 2000 ci definiscono - si
sono sfidati sul loro campo preferito: in cucina. Mentre nella
prima parte c’è la storia del caffè - con tante notizie utili ed
anche curiose - è nella seconda che gli chef entrano in scena con
venti inedite ricette dove il caffè - sia come bevanda sia in grani
o macinato - diventa ingrediente originale e capace d’inserirsi,
garbatamente, anche in piatti ispirati alla nostra tradizione.
Assaggiare per credere. 

Friuli Venezia Giulia _ Via dei Sapori

9

IO GIUDICO 
UN RISTORANTE 
DAL SUO PANE 
E DAL SUO CAFFÈ
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Burt Lancaster affermò:



Friuli Venezia Giulia Via dei Sapori è un consorzio 
fondato nel settembre del 2000 da venti ristoratori 
di qualità della regione. Venti uomini che hanno superato
le barriere della rivalità con una visione che ha saputo
collegare il bene personale - incrementare il proprio
lavoro - a quello generale del territorio. Territorio 
con il quale è necessario un legame serio e reale 
perché fonte primaria del valore aggiunto di una località.
A quei venti ristoratori, i quali, in tempi non sospetti,
compresero che fare sistema tra piccole imprese fosse
una scelta obbligata per condurre l’azienda attraverso 
i cambiamenti impetuosi impressi dai mercati, si sono
aggregati al progetto di valorizzazione del territorio 

e di comunicazione altri 44 imprenditori tra vignaioli
(22) e artigiani del gusto (22); tutti assieme rappresentano
l’eccellenza dell’enogastronomia della regione. Nel 2012
il Consorzio ha visto premiare il proprio lavoro dalla
Bocconi di Milano, la più prestigiosa università italiana,
la quale ha condotto una ricerca sul modello 
e sull’opera del gruppo. Una ricerca che è diventata 
un “Caso” di studio, che è poi stato inserito nel corso 
di management internazionale del food and beverage
dell’università stessa.
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Monografie Golose 

Dopo le prime cinque monografie della nostra collana dedicate a
prodotti tradizionali del territorio - Radicchio La Rosa di Gorizia;
Polenta; Brovada-fagioli-verze, Il Friulano (vino), La Pezzata rossa
(razza bovina autoctona) - ora abbiamo scelto il caffè, che certa-
mente non potrebbe crescere alle nostre latitudini. 

Perché allora il caffè?

In quanto in Friuli Venezia Giulia ha trovato una sorta di amore
del tutto particolare, che si è rinvigorito col passare dei… secoli.
Il porto di Trieste fu, a lungo, il più importante d’Europa per i
traffici legati al caffè ed ora è tra i primi tre d’Italia. La città ha
sviluppato un indotto importante - poi allargatosi all’intera regione
- con torrefattori, conoscenze, maestranze specializzate, univer-
sità, assicurazioni, spedizionieri, lavorazioni. 

Il
ca

ffè
.

Eduardo De Filippo, 
Commedia “Quei Fantasmi”, 1961.

Quando io morirò, tu portami il caffè
e vedrai che io resuscito come Lazzaro.



A conferma di questa specialità, è curioso constatare come
Trieste si sia inventata un linguaggio per definire le varianti
dell’espresso: 
Nero,   nero ristretto e nero lungo. Il capo è il cappuccino triesti-
no: al nero si aggiunge un po’ di schiuma di latte in tazza picco-
la. Attenzione: per avere un cappuccino all’italiana bisogna chie-
dere un caffellatte!
Il capo può venir servito anche in un piccolo bicchiere di vetro:
è il capo in b., ovvero in bicer.   Altra definizione il gocciato, espres-
so con una goccia di latte caldo senza schiuma.

La città, inoltre, vanta molti caffè storici, tra i
quali il Tommaseo, aperto nel 1830, con deco-
ri dell’artista Gatteri, ed il San Marco, che risa-
le al 1914 in stile Secessione viennese, che fu

- ed è - luogo d’incontro di grandi intellettuali: da Svevo a Saba,
da Joyce a Stuparich fino alla nostra epoca con Claudio Magris.

Il Friuli Venezia Giulia 
ha così accumulato un know how
sull’ espresso che ha prodotto 
aziende di livello mondiale.

Monografie Golose _ Il caffè
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La patria del caffè è la provincia monta-
gnosa di Caffa, nell’Abissinia, attuale Etiopia. Tra quei
monti, gli arbusti vegetano fino ai 2000 metri e sono
conosciuti da migliaia di anni. Se il luogo di origine è
l’Etiopia, la tradizione di bere il caffè come noi lo inten-
diamo ancor oggi nasce nel mondo arabo.
Diverse sono le leggende sull’origine della bevanda,
alcune delle quali ci dicono che sia nata in Etiopia, altre
nello Yemen. Ciò che invece è certo è che l’impulso
commerciale alla diffusione del caffè ebbe origine nella
penisola arabica, dove la pianta pare sia giunta attra-
verso il Mar Rosso con le carovane dei commercianti
di schiavi nel XIII e nel XIV secolo e approdato nel-
l’attuale Yemen, il cui porto di Mokha (Mokka) diven-
ne il più importante per l’esportazione. 

LE ORIGINI.
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Etimologia del nome
Caffè: dal turco kahve, che deriva dall’arabo qahwa  
“vino; bevanda eccitante”. Altri sostengono che derivi
dal nome della regione in cui si è diffusa allo stato
spontaneo, Caffa, nell’Etiopia sud-occidentale.
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butori dell’oro verde in Europa. All’inizio del XVII secolo (1638)
lo vendevano nelle farmacie, con un indubbio fiuto di marke-
ting, come “straordinario rimedio terapeutico rinvigorente”. 
Era il 1645 quando a Venezia si aprì la prima “Bottega del caffè”
d’Europa. Nel 1650 nasce in Inghilterra la prima coffee house (nel
1715 saranno 3.000), seguita da Marsiglia nel 1659, Berlino nel
1670 e Amburgo nel 1679. 

Nel 1676 il Senato veneziano s’in-
dustriava già a ricavar quattrini dal
nuovo commercio del caffè, in barba
agli anatemi dei cardinali italiani
che denunciavano questa “bevan-
da scura dell'Islam che proviene dal
diavolo”, ritenendo che Satana abbia
offerto il caffè ai musulmani per con-

solarli di non poter bere il vino, bevanda santificata da Cristo. Ci
salvò dal peccato Clemente VIII il quale, dopo averlo assaggia-
to, stabilì che “l'aroma del caffè è troppo gradevole per essere
opera del Maligno e sarebbe un peccato che i musulmani ne aves-
sero l'esclusiva” (pecunia non olet,
n.d.a.)”.
Nel 1683, quando i turchi dovettero
desistere dalla conquista di Vienna
dopo due mesi di assedio, abbando-
narono sul campo 500 sacchi di caffè.
Occasione colta dal polacco Franciszek

È interessante notare, con una lettura attuale,
come il caffè-bevanda abbia saputo identificarsi con il caffè-
luogo dove si consuma: non diciamo forse si va al caffè, ci
vediamo al caffè? Mentre non “andiamo al vino”, ma in osteria.
Non “andiamo al pane”, ma in panificio. 
Una forza di comunicazione di straordinario impatto.
I primi due “caffè”, intesi come luoghi di consumo dell’oro verde,
vennero aperti a Costantinopoli nel 1554, sotto
il regno di Solimano il Magnifico. In pochi anni
la città ne fu invasa. Le qahveh  khaneh erano
chiamate “scuole di sapienza” in quanto fre-
quentate da persone di cultura, diplomatici, poeti
e letterati. In esse si potevano ascoltare musi-
ca, le fiabe dei cantastorie, si poteva giocare
agli scacchi, ma anche parlare e fare amicizia,
oltre che concludere affari e accordi politici. Furono gli antesi-
gnani dei caffè europei che, nel secolo successivo, avrebbero
conquistato l’Europa e città come Venezia, Padova, Vienna,
Budapest, Praga, Trieste, Parigi, Londra, Berlino. 

In Europa giunse solo nel 1615, traspor-
tato dalla Turchia da navi della flotta
veneziana. Furono i commercianti della
Serenissima i primi importatori e distri-
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I PRIMI “CAFFÈ”.

I veneziani intuiscono il business del “vino d’Arabia”.

Coffee house inglese del XVII sec.

L’assedio di Vienna.

Caffè offerto 
nelle case turche.
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personaggi oscuri e famosi della
storia d’Europa. Il successo fu
tale che in pochi anni in piazza
San Marco i caffè divennero trenta,
anche se il maggior rivale del Florian
era il caffè Quadri, che ancor oggi
si trova dirimpetto, sul lato oppo-
sto della piazza. 
Nel 1764, a Milano, viene fonda-
to il periodico Il Caffè - di carat-
tere politico-letterario - ad opera
di  un gruppo di intellettuali guida-
to da Pietro Verri e che era solito
raccogliersi all’Accademia dei
Pugni, culturalmente vicino al
pensiero illuminista. 
L’Italia, a conferma della sua voca-
zione per questa bevanda che avrebbe portato alla creazione
dell’espresso e del cappuccino, conserva il più alto numero di
caffè storici: a Roma il Greco e l’Aragno, a Napoli il Gambrinus,

Jerzy Kulczycki - soldato delle trup-
pe del re polacco Jan III Sobieski,
che era giunto in Austria per salvare
Vienna dall'assedio dei Turchi che,
dopo la liberazione della città e fatti
propri quei preziosi sacchi, aprì,
nel 1684, la prima “casa del caffè”
viennese. 
A Parigi la prima bottega del caffè
sarà inaugurata nel 1686 e tre anni
dopo i caffè saranno 250, mentre
negli Stati Uniti, a Boston, nel 1689
nasce la London Coffee house e a
New York, nel 1696, The King’s
Arms. 
Nel 1720 apre, in Piazza San Marco,
“Alla Venezia trionfante”, gestito da

Floriano Francescani, che prese subito il nome di “Caffè Florian”,
che ancor oggi esibisce con civetteria i suoi giovanili duecen-
tottantaquattro anni, dopo aver ospitato, ai suoi piccoli tavoli,

~
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La prima Kaffeehaus di Vienna 
in un quadro del 1900.

Coffee house a New York (incisione 
di William Hogarth).

Il Café de la Régence nel XIX secolo
(1681).

Caffè Florian 
in Piazza San Marco a Venezia.
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a Firenze il Giubbe Rosse e il Gilli, a Venezia il Florian e il
Quadri, a Padova il Pedrocchino, a Trieste il Tommaseo e il San
Marco, a Torino il Platti, il San Carlo, il Fiorio, il Baratti e il Milano.
Le “Botteghe del caffè” si erano molto diffuse, come visto, ma

fo dei “caffè” è completo se nel 1750 Carlo Goldoni, autore tea-
trale veneziano, mette in scena “La Bottega del caffè”, comme-
dia in tre atti che si svolge attorno alla bottega del caffè, luogo
di ritrovo di avventori abituali di passaggio, collocato in una
piazza. Tra i personaggi il caffettiere Ridolfo ed il suo garzone.

L’Italia conserva il più alto
numero di caffè storici.

Monografie Golose _ La storia del caffè
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non avevano sempre vita facile. I governi di mezzo
mondo si accaniro- no contro quei locali,
spesso trasformati in covi di cospiratori
e di rivoluzionari, a incominciare da
Solimano il Ma- gnifico che, dopo
averli autorizza- ti, li fece chiudere
per timore dei sovversivi che in essi si
moltiplicavano. Ciononostante, il trion-
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“Ora l’idea, scrive ancora Montefiori, sta avendo una nuova for-
tuna in tutto il mondo: a marzo in Bulgaria circa 150 tra caffè,
ristoranti e fast food; nella capitale Sofia si sono associati per
invitare i clienti a offrire un caffè o un panino a un concittadi-
no meno fortunato. Il movimento degli Indignati in Francia ha
rilanciato la pratica su Facebook e i primi locali hanno comin-
ciato ad aderire all’iniziativa, piazzando il logo del “café en

attente” sulle vetrine… Ogni Paese
declina il concetto secondo la propria
tradizione. In Belgio non potevano man-
care le patate fritte sospese”. 
Ora il pericolo è che dell’idea s’impos-
sessino le multinazionali del caffè per
mero calcolo pubblicitario e di vendite
(in effetti, si tratta anche di un aumen-
to di fatturato). 

Dai giornali apprendiamo (Corriere della Sera del 22 aprile
2012) che l’usanza napoletana del “caffè sospeso” riprende
vigore. Ecco quanto scrive Stefano Montefiori in una corri-
spondenza da Parigi.
“Pago due caffè. Uno per me, e l’altro per lo sconosciuto che
passerà al bancone del bar e non potrebbe permetterselo. 
Una forma di generosità elegante, senza vanità per chi la
compie e senza obbligo di riconoscenza per chi la riceve, per-
ché è il barista che accetta di fare da tramite. Leggenda vuole
che sia nata a Napoli circa un secolo fa. Il 10 dicembre 2011
il Sindaco della città partenopea, Luigi De Magistris, istituì la
Giornata del caffè sospeso. Antonio Pascale, nel commento a
fianco della corrispondenza citata, scrive: “È da quando sono
bambino che ascolto questa storia. Riguarda una tradizione
napoletana. Un signore entra in un bar, beve un solo caffè ma
ne paga due. Il secondo caffè si chiama sospeso e sarà a
disposizione, nell’arco della giornata, di chiunque”.
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Una forma 
di generosità 

elegante, 
senza vanità 

per chi la compie 
e senza obbligo 
di riconoscenza 

per chi
la riceve.
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IL CAFFÈ “SOSPESO”
DI NAPOLI.



Gli arabi detennero, per secoli,  sia il mono-
polio produttivo sia quello commerciale ed
imposero il loro brand anche al nome della
pianta - Coffea Arabica - che sarebbe potuta
essere, viste le origini, Coffea Etiopica.

Come visto, Mocha era il porto yeme-
nita per l’approvvigionamento del caffè
verde. La penisola arabica e lo Yemen
(Arabia felix) ne divennero subito i mag-
giori produttori. Monopolio che durò fino

al 1690 quando gli olandesi della Compagnia delle Indie
Orientali incominciarono a coltivare il caffè a Giava,
utilizzando semi provenienti (o rubati) dal porto di
Mokha. Nel 1706 alcune piantine vennero trasferite da
Giava al giardino botanico di Amsterdam; da lì, nel
1713, una raggiunse la Francia. Nel 1720 Gabriel de
Clieu, un ufficiale della marina francese, salpò alla volta
dei Caraibi con due piantine. Ne sopravvisse una sola,

arrivando alla colonia francese della Martinica. Nei de-
cenni seguenti si diffuse rapidamente in tutta l’America
centrale: Santo Domingo (1725), Guadalupa (1726),
Giamaica (1730), Cuba (1748) e Porto Rico (1755).
Nello stesso periodo, precisamente nel 1718, gli olande-
si trasportarono il caffè in un'altra loro colonia, la Guiana
olandese (attuale Suriname) da cui, nel 1719, entrò
nella Guiana Francese e di qui penetrò infine in Brasile
dove, nel 1727, venne introdotto nello stato del Paranà,
creando le prime piantagioni. Gli
inglesi lo portarono in Giamaica
(1730) e gli spagnoli nelle Filippine
(1740). Nel 1790 raggiunse il Messico
ed in America Centrale si diffuse a
partire dal 1800; nell’Africa Centrale
nel XIX e nel XX secolo. Il predomi-
nio della penisola araba, quindi, era
compromesso. 

Monografie Golose Monografie Golose _ La storia del caffè
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Alla fine dell’Ottocento nascono le prime 
torrefazioni, per sollevare le botteghe del caffè 
(i bar di oggi) dalla gravosa incombenza della
tostatura, anche se si continuava a torrefarlo 
nelle case. I torrefattori inventano le prime 
miscele, sia per dare un’impronta personale
al prodotto, sia per mantenerne le caratteristiche
il più possibile costanti. 

LE PRIME TORREFAZIONI. DOVE E COME SI PRODUCE.
Se nelle zone temperate sono le vigne a disegnare, sovente, 
il paesaggio agrario, in quelle tropicali è il caffè a farlo. 
Con fortuna reciproca: ai Tropici il caffè, dove non si può produrre
uva da vino: nei climi temperati l’uva da vino, dove il caffè 
non cresce.

La pianta del caffè è un arbusto che necessita di un clima ben 
definito con temperature piuttosto elevate ed una certa alternanza
di sole e precipitazioni, caratteristiche delle aree comprese 
fra i Tropici, dove, infatti, ritroviamo tutte le zone di produzione. 
Le principali aree si trovano nell’America meridionale e centrale.
Quindi Africa orientale, India ed Indonesia (in misura minore)
per l’Arabica; Zaire, Costa d’Avorio, Uganda, Camerun, Penisola
indocinese, India e Madagascar per la Robusta.

Anche se la botanica distingue oltre 80 varietà di piante di caffè, 
le predominanti sono due. L’Arabica - che vale circa il 60% 
della produzione mondiale e si coltiva tra i 600 e i 2.000 metri - 
e la Robusta, che si coltiva dal livello del mare agli 800 metri. 

Monografie Golose _ La storia del caffèMonografie Golose

3130



Nel raccolto duemilaundici e duemiladodici
si sono prodotti 134 milioni di sacchi di
caffè, pari a 8 miliardi di chilogrammi per un
valore di 21,6 miliardi di dollari. Il caffè è la
seconda commodity più trattata sui merca-
ti finanziari del pianeta, dopo
il petrolio, oltre ad essere la
bevanda, dopo l’acqua, più
consumata sulla terra: 4
miliardi di tazzine ogni gior-
no. Il caffè dà lavoro a più di
100 milioni di persone, 25
milioni delle quali si occupa-
no della produzione e della raccolta del
caffè. Per molti paesi in via di sviluppo le
esportazioni di caffè rappresentano una fonte
essenziale per finanziare i loro programmi di
crescita economica e sociale. 

La produzione 
mondiale

�
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2,9% Messico
2,9% Guatemala

2,9% Honduras

4,5% Etiopia 6,4% Indonesia

2,9% India

17,9% Vietnam

5,7% Colombia

2,9% Perù

32,4% Brasile
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I PRIMI DIECI
PRODUTTORI DEL MONDO.
RACCOLTO 2011 - 2012



In testa ci sono i finlandesi, con 12 kg pro capite, seguiti dagli
svizzeri con 9, dai danesi con 8, quindi dai tedeschi con 7, dai
francesi con 6. Spagna e Usa 5, Inghilterra e Giappone 4. 
I paesi produttori valgono circa il 20% dei consumi. 
Quelli pro capite vedono in testa il Brasile con  6,02 kg (dati 2011). 
In Italia gustiamo 3,4 miliardi di kg di espresso, serviti negli oltre
200.000 bar, per un giro d’affari intorno ai 3 miliardi di euro (dei
quali 600 milioni vanno all’export). Sempre in Italia, i momenti
di maggior consumo si hanno il mattino e dopo pranzo. Sono gli
uomini che ne bevono di più rispetto alle donne (1,7 tazze con-
tro le 1,5 delle donne). L’81,1% dei bevitori di caffè in Italia ne
beve fino a 3 al giorno. Il 37% lo vuole “liscio”, mentre il 63%
aggiunge sostante dolcificanti  e/o latte o panna. (Da annuario
di Coffitalia 2011/2012.) Una ricerca della Bocconi ci spiega
che ogni giorno nel mondo si bevono 2.610.792.877 tazze di
caffè. In un anno si consumano 161 miliardi di litri di caffè, a
fronte di 242 miliardi di litri di acqua.

L’Italia ne consuma 5,77 chili pro capi-
te, in gran parte espresso, il che ci collo-
ca nella parte bassa della classifica. Ciò
è dovuto al fatto che per un espresso si
usa una quantità molto inferiore di caffè
rispetto ad altre preparazioni.
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Siamo quindi 
campioni per qualità, 
avendo inventato 
il miglior caffè 
al mondo: 
l’espresso.

I GRANDI 
CONSUMATORI 
DI CAFFÈ.
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A catalogare e descrivere per primo il genere Coffea
nel 1737 fu il botanico svedese Carlo Linneo, a cui si
deve il sistema di classificazione degli organismi in
specie e genere.
La pianta del caffè è un arbusto che appartiene alla
specie delle Rubiacee. Se non addomesticata, può
crescere fino a 8-10 metri d’altezza. Nelle piantagioni
viene potata, per facilitarne manutenzione e raccolta,
sui 2-2,5 m. Foglie verdi e
carnose, lunghe 10-15 cm, a
forma ovale o lanceolata. 
Ricordano le foglie di alloro.
Fiori bianchi molto belli, la cui
durata è assai breve, solo qual-
che giorno. Profumo gradevo-
le ed intensissimo. La pianta, prima di dare un raccol-
to normale, necessita di 3-4 anni. Dopo il decimo anno
la sua produttività è ottimale e incomincia a diminui-
re dopo il ventesimo. Può raggiungere i trent’anni. 

Monografie Golose
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Come per il vino, così ogni area di produzione conferisce al caffè
il suo timbro. All’interno delle stesse, poi, un ruolo importante lo
giocano l’altezza, il terreno e il microclima, che producono ulterio-
ri differenziazioni. 
Le note che diamo di seguito si riferiscono ai caffè destinati all’e-
spresso di alta qualità.  
Brasile > Arabica. La base per le miscele dell’espresso. Danno
ottima cremosità con sentori aromatici di mandorla amara e noc-
ciola, con un’acidità equilibrata. Caffè completi e armonici. 
Vietnam > Robusta. Crema densissima, ma piatto in bocca, con
sentori abbastanza neutri di pane tostato. È usato nelle miscele
per dare densità alla crema.
Indonesia > Robusta. Densità ottima, corto in bocca.
Colombia > Arabica. Simile al Brasile con un tocco maggiore di
acidità e più floreale. Scarso di crema.
Etiopia > Varietà Sidamo, un clone dell’Arabica. Molto fiorito (in
certi periodi dell’anno sente il gelsomino e la rosa). Poco cremoso
e scarsamente denso. Caffè da bersi da solo, in infusione, dove
esalta gli aromi primari.
India > Robusta e Arabica. I caffè vengono esposti a lungo all’u-
midità dei monsoni, che li scolorisce e dà loro un gusto più deli-
cato, molto apprezzato. I caffè lavati sono tra i migliori Robusta in
assoluto; gli Arabica plantation risultano delicati e profumati, molto
particolari e leggeri.

I frutti che sono arrivati alla giusta maturazione si raccolgono
con tre sistemi:

L’handpicking, metodo di raccolta manuale riservato ai caffè
di maggior qualità. È il procedimento più accurato e costoso,
che stacca solo le ciliegie mature. Vuol dire passare più volte
sulla stessa pianta a mano a mano che le bacche maturano.  

La raccolta stripping, il metodo sempre manuale, ma che si
fa raccogliendo tutti i chicchi in un unico passaggio, maturi e
no. Qualità mediocre.

La raccolta meccanica che prevede una grande macchina
che scavalca i filari e ne asporta i frutti per vibrazione. Può esse-
re usata solo nelle coltivazioni pianeggianti. Va a formare le
miscele più economiche, di bassa qualità. 

Il frutto è chiamato drupa o ciliegia, con un diametro di 15 mil-
limetri. Quando è maturo al punto giusto è rosso vivo. 

IL FRUTTO. I SITI DEL CAFFÈ.

LA RACCOLTA.
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Questa macchinetta è il simbolo della cultura napoletana del caffè
dai primi anni del XVII secolo. Composta da tre parti - due bricchi
a forma di cilindro sovrapposti e un cestello filtro che li separa - è
diventata un mito anche grazie a Eduardo De Filippo. 

Dalla commedia “Questi fantasmi” abbiamo tratto una parte del
suo monologo sul caffè. Eduardo è seduto sul balcone di casa dopo
la pennichella pomeridiana. Nell’attesa
che il caffè della sua “Napoletana” sia
pronto, disquisisce col professore
dirimpettaio.
“Io a tutto rinuncerei tranne a questa
tazzina di caffè… E me la devo fare io
stesso, con le mie mani. Chi mai potreb-
be prepararmi un caffè come me lo pre-
paro io?... lo vedete il becco? Pare nien-
te, questo coppitello, ma ci ha la sua
funzione… E già, perché il fumo denso

del primo caffè che scorre, che poi è il più carico, non
si disperde. Come pure, professò, prima di colare l’ac-
qua… nella parte interna della capsula bucherellata,
bisogna cospargervi mezzo cucchiaino di polvere appena
macinata. Un piccolo segreto! In modo che, nel momen-
to della colata, l’acqua, in pieno bollore, già si aromizza
per conto suo. … perché poi quella è la cosa più difficile:
indovinare il punto giusto di cottura, il colore… a manto di
monaco… È una grande soddisfazione…”. Mentre lo sor-
seggia, esclama: “Caspita, chesto è cafè…È ciucculata.
Vedete quanto poco ci vuole per rendere felice un uomo”.

Si prepara così: versare acqua fredda nel contenitore
inserire il filtro dove mettervi il caffè macinato. Avvitare
e sovrapporre al contenitore col beccuccio. A bollitura
raggiunta, capovolgere la napoletana e lasciar filtrare
l’acqua. Il caffè è più leggero di quello ottenuto con la
“Moka”.
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“Vedete quanto ci vuole per rendere felice un uomo”.
Eduardo De Filippo

LA NAPOLETANA.

fine percolazione
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La “Moka”. Il nome deriva dalla città di Mokha, nello
Yemen. È la caffettiera più diffusa nelle famiglie italia-
ne, risultato dell’ingegno e del nostro design nel
mondo. Ideata da Alfonso Bialetti nel 1933, è com-
posta da tre pezzi: un recipiente a base ottagonale
per l’acqua, un filtro a forma di piccolo imbuto dove
mettere il caffè macinato ed una parte superiore dove
si raccoglie il caffè liquido. 
Prodotta da 80 anni, sempre in Italia, senz’alcuna
variazione. Presente sia alla Triennale del design di
Milano sia al Moma di New York in forma permanente.
Un consiglio: togliere la “Moka” dal fuoco prima che
tutto il ca ffè sia uscito e quindi mescolare le crema e
versare. Il caffè ha un tono vivace e intenso. 

Monografie Golose

LA “MOKA”.
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... risultato dell’ingegno e del nostro design nel mondo.
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L’espresso - ovvero il caffè erogato al mo-
mento, su ordinazione del cliente - nasce
con l’obbiettivo di superare la lentezza
della preparazione dei metodi tradizionali
che, inoltre, in attesa di servire ai clienti
l’infuso, faceva perdere gli aromi.  
Il primo caffè espresso si servì a Torino
nel 1884, quando Angelo Moriondo, in un
chiosco dell’Esposizione Generale, faceva
servire caffè fatto all’istante con una mac-
china di sua invenzione (brevetto n. 33/256
del 16 maggio 1884). Nel 1901 l’ingegner
Luigi Bezzera apportò notevoli modifiche,

anche se il suo sistema a vapore aveva il difetto di rendere il
caffè troppo amaro e dal sapore bruciato, difetto che venne eli-
minato dalla genialità di un barista milanese, Achille Gaggia,
che brevettò la sua intuizione nel 1938 (n. 365.726 il 5 set-
tembre 1938). Poi la guerra ne bloccò la messa in produzione. 

La prima macchina per l’espresso.

Fu nel 1948 che Gaggia fondò la sua
azienda per produrre macchine da caffè
che resero possibile l’espresso moderno.
L’innovazione fu radicale e consisteva nel
tenere la temperatura dell’acqua a 95° C.
La molla forniva la pressione necessaria
che spingeva con forza il caffè in un
tempo assai breve: 25’’ per un espresso,
15’’ per un ristretto. Quelle regole sono
tuttora le stesse.
Il risultato organolettico fu straordinario.
Cambiarono per sempre i parametri di rife-
rimento qualitativo. L’espresso, con l’intui-
zione di Gaggia, aggiunse due componen-
ti che fecero la differenza e che collocarono
l’espresso ai vertici della qualità nel mondo:
la persistenza aromatica e la crema, tanto
che venne coniato lo slogan “cremacaffè”. 
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Progetto della prima 
macchina per il caffè 
espresso di A. Moriondo.

Modello a leva di Achille
Gaggia (1948).
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L’ESPRESSO,
CAPOLAVORO DEL GENIO ITALIANO.
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Il punto di partenza per ottenere un ottimo espresso
è la materia prima, che dev’essere di qualità elevata.
Quindi chicchi maturi al punto giusto, raccolti 
col metodo handpicking (per fare un grande vino 
si deve partire da un’uva perfetta). 
I produttori italiani di espresso si affidano - dopo
avere individuato le aree di produzione consone 
al loro stile di espresso - a esperti selezionatori 
sul posto che debbono garantire, con assaggi 
alla fonte, una qualità assoluta nonché costante. 

È la lavorazione che trasforma i chicchi verdi in mar-
rone “color tonaca di frate”, che sono  adatti a dare la
deliziosa caffè-bevanda che conosciamo. Con la
tostatura tutto si modifica in modo irreversibile. Fu la
grande scoperta, casuale, degli arabi. 
Passaggio, quindi, fondamentale e dalla cui corretta
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LA TOSTATURA, 
UNO DEI SEGRETI.



gestione dipende gran parte della qualità finale. La tostatura
avviene ad aria calda ed uno dei sistemi moderni è il seguente:
l’aria calda, generata da un bruciatore a metano, passa attraver-
so un percorso obbligato di mattoni refrattari fino a giungere al
cestello rotante dove si trova il caffè, i cui chicchi sono investiti

dal flusso di aria calda forzata. Le tostatri-
ci lavorano “a modulazione di calore”; ciò
significa che il calore è dosato a seconda
dell’esigenza di cottura del chicco. Sempre
di più i processi sono guidati dall’elettroni-
ca, per garantire la costanza dell’alta qua-
lità, in quanto escludono l’errore umano. 
Durante il processo di torrefazione la per-
dita complessiva di peso si aggira sul

18–22% ed è dovuta principalmente all’evaporazione dell’ac-
qua, alla caramellizzazione degli zuccheri, alla riduzione di una
parte dei tannini e, in piccola parte, dei grassi. Operazione estre-
mamente importante nella torrefazione è che l’interno del grano
sia altrettanto tostato quanto l’esterno.
L’olio essenziale contenuto all’interno dei grani affiora leggermen-
te sulla superficie del chicco, sviluppando un principio aroma-

tico che è costituito da più di 850 sostanze e che cominciano a
formarsi a 160° C e terminano con la fine della tostatura.
Quest’olio essenziale è molto importante in quanto  darà la carat-
teristica aromatica al prodotto finito.

> Il grado di tostatura varia anche in base al tipo di caffè utilizzato.
Gli Arabica necessitano di una tostatura più chiara e meno
accentuata, al fine di non alterare gli aromi delicati che li distin-
guono.
I Robusta hanno una tostatura più scura e quindi più accentua-
ta, per coprire le loro caratteristiche di legnosità. 
> Nel Sud d’Italia sono richieste tostature più forti che determi-
nano un caffè dal colore più scuro e dall’aroma più intenso,
mentre al Centro-Nord si preferisce una cottura più chiara per
ottenere un caffè dal gusto più amabile e meno intenso.
Comunque la temperatura del chicco durante la tostatura non
deve superare i 215° C perché le sue pareti cellulari non resi-
sterebbero al calore.
Il ciclo di tostatura dura fino a 18 minuti. Successivamente il
caffè viene raffreddato, sempre ad aria, pulito da eventuali corpi
estranei e fatto convogliare nei sili di stoccaggio.
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Per quanto buono possa essere un solo tipo di caffè, non è suffi-
ciente per ottenere un espresso perfettamente bilanciato. 
Da qui più varietà di provenienze diverse che lo vanno a com-
porre. Con la miscelazione si vogliono raggiungere tre obiettivi: 
> migliorare la qualità del caffè; 
> mantenere la costanza nel tempo;
> trovare e imporre lo stile della maison, filo conduttore indispensabi-
le in una moderna politica di marketing. Ogni partita e/o varietà pre-
senta, infatti, timbri di gusto e di aromi tra loro diversi. La misce-
lazione consente di ottene-
re un equilibrio tra le diver-
se note olfatto-gustative.
Inoltre il carattere aromati-
co di ogni partita non deve
prevalere, ma fondersi con
le altre, esaltandosi all’uni-
sono. Ecco perché la crea-
zione della miscela ricorda

l’assemblaggio dei vini. Si pensi che negli spumanti metodo
classico anche l’1% di una certa partita può fare la differenza.
Accade anche nei blend del caffè. 
La ricerca della qualità impone scelte precise, come miscelare
i vari tipi di caffè solo dopo la tostatura. Se la miscelazione avve-
nisse prima, le diverse qualità di caffè reagirebbero diversamen-
te al calore, dando un risultato non omogeneo, compromettendo
la qualità desiderata. 
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Il segreto meglio custodito. Come chiedere ad un enologo 
che vi sveli il blend di un suo vino.

LA MISCELAZIONE.

La miscelazione 
consente di ottenere 
un equilibrio 
tra le diverse note 
olfatto-gustative.
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Le degustazioni sono diverse in differenti momenti. 
Le più importanti sono due.

> La prima è quella alla fonte, ovvero nelle piantagioni o centri di
raccolta, eseguita da parte del selezionatore che ha ricevuto dal-
l’acquirente le indicazioni sulla tipologia di caffè. Si fa col metodo
per infusione. Sono preparate più tazzine d’infuso per il quale
servono un piccolo tostino per la torrefazione, un macinino ed un
bollitore. Bastano 10 g di caffè macinato in un’infusione di 150
cc di acqua bollente per circa 5 minuti. Si elimina la parte solida
che viene a galla e quindi si assaggia. Il caffè per infusione per-
mette di cogliere e valutare con più precisione eventuali difetti.
a) Si degusta usando il cucchiaio largo, detto goûte-café, senza
aggiunta di zucchero, aspirando aria molto forte come quando
si assaggia l’olio d’oliva, in maniera da polverizzare in bocca il
liquido.
b) Va da sé che, essendo gli assaggi numerosi, come si fa per
il vino, il liquido si sputi. 

La degustazione è una fase fondamentale, decisiva. 
Servono esperienza, palati ben preparati e con grande
capacità di memoria olfatto-gustativa.

Monografie Golose _ La scelta del caffè
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Premesso che il miglior espresso na-
sce dai chicchi macinati al momento –
un po’ come il pepe –, il macinatore as-
sume un’importanza enorme. Se la pol-
vere sarà troppo grossa, l’acqua scen-
derà velocemente ed il caffè sarà sot-
toestratto; se la polvere sarà troppo fine, il caffè goc-
ciolerà lentamente ed il caffè sarà sovraestratto. Visto
che il caffè è fortemente igroscopico, come il pane, il

barista dovrà modifica-
re le macine ad ogni
variazione atmosferica,
allentandole quando è
umido e stringendole
quando fa secco.  
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> La seconda, decisiva, è quella effettuata nell’azienda che pro-
duce l’espresso. Ciò che conta è entrare in sintonia con il pro-
prio target di consumatore. L’espresso - caso raro in un merca-
to che la fa da padrone - ha saputo imporre uno stile, un gusto,
un gusto italiano. Comunque le varianti e gli stili delle singole
aziende esistono e debbono esistere. 
Le degustazioni in azienda passono attraverso queste fasi:
a) si tostano 300 g del campione della partita opzionata.
b) Si macinano al momento.
c) Si fanno 10 tazze, ognuna partendo da 7 g di macinato. Dieci
tazze in quanto basterebbe un chicco non buono, in una pic-
cola quantità, per falsare il profumo-gusto. Così in 10 tazzine -
che si ottengono da altrettante quantità di caffè - si può fare una
media molto reale.
d) Il primo assaggio delle 10 tazzine avviene senza zucchero - i
difetti si sentono più facilmente - e poi con lo zucchero, per
porsi nelle stesse condizioni del consumatore.
e) L’assaggio avviene anche qui col goûte-café.

LA MACINA.

5756



Monografie Golose

A parità di qualità di miscela,
la differenza la fanno macchina e barista.

Il Gran premio di Formula 1 del caffè si corre sempre
al bar. È lì la vera gara che, per essere vinta, ha biso-
gno della perfetta integrazione tra macchina e pilota.
Negli ultimi anni - nonostante i progressi delle macchi-
ne automatiche, in particolare quelle che stanno con-
quistando il mercato casalingo -, nei bar che cercano
l’alta qualità dell’espresso c’è un ritorno alla macchina
a leva, rispetto a quelle a pulsanti. Per due motivi:
a) la pressione dell’acqua arriva sul caffè macinato a
15 atmosfere, contro le 9 di un’automatica, e ciò garan-
tisce un’estrazione ottimale che si coglie, in particola-
re, nella cremosità in bocca. Cremosità che ci regala
un delizioso gioco tra solido e  liquido, una sensazio-
ne in tutto simile a quella di un cremino che si scio-
glie delicatamente sulla lingua.
b) La macchina a leva, inoltre, permette la pre-infu-
sione del caffè che, prima di essere attraversato dal-
l’acqua a 15 atmosfere, viene come “accarezzato”
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Da qui la codifica di un protocollo da seguire 
per un perfetto caffè espresso: 

1) la scelta della miscela: dovrà essere di caratura elevata.
2) La macinazione? Semplicemente perfetta, in quanto 

il tempo di estrazione dev’essere compreso tra i 25 e i 30’’.
3) La temperatura dell’acqua in entrata sul caffè dovrà 

essere di 94° C ed in uscita di 86° C. 
4) La pressione ottimale dell’acqua è di 15 atmosfere 

per le macchine a leva, di 9 per le automatiche. 
5) La quantità di polvere di caffè consigliata è di 8,5-9 g 

per una tazzina ottenuta con le macchine a leva, 
mentre per le automatiche ne bastano 7.

6) Usare la tazzina corretta, come ora vedremo.
7) La quantità di caffè in tazza è di 35-40 ml.   
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con la sola pressione della caldaia (a circa 1,2 atmosfere). Ciò
favorisce un impatto più dolce e morbido sulla porzione di maci-
nato, rendendo il caffè espresso più denso, corposo e  aromatico.

Vi abbiamo accompagnati lungo il percorso - tanto complesso
quanto affascinante - che seguono i chicchi di caffè che hanno,
come loro atto finale, il compito di regalarci il piacere inebriante di
un espresso. Come il percorso del vino termina nel bicchiere, così
quello del caffè finisce nella tazzina: vero momento della verità per
dirci se il lavoro, gli investimenti, la ricerca, le intuizioni avranno
dato i risultati sperati. L’aspetto più intrigante - e nello stesso
tempo carico di aspettative - è che basta un mini-
mo, apparentemente insignificante errore in
qualsiasi momento della lunga filiera produttiva
che tac!, emerge senza appelli nella tazzina.  
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RISTRETTO
NORMALE
O LUNGO?

LA TAZZINA.

Sappiamo che - lo vedremo nel capitolo “Caffè e salute” -, tra i
metodi per preparare il caffè, quello per l’espresso contiene la
minor quantità di caffeina. Infatti più la polvere sta in infusione
maggiore sarà la caffeina estratta, mentre con il metodo espres-
so il passaggio dell’acqua attraverso il macinato è, come visto,
rapidissimo.
Consigliamo quindi, a chi chiede un caffè lungo, convinto che
abbia meno caffeina, di ordinare un ristretto e aggiungervi acqua
calda pura.
Sulla quantità in tazzina vi sono, va da sé, eccezioni: sia perso-
nali sia di abitudini locali come a Napoli, ad esempio, dove il caffè
è super-ristretto: un sorso ne contiene, infatti, 20 ml. Se il ristret-
to è pari a 20 ml, il classico è di 35-40, mentre il lungo è di 60.  

Alla tazzina ben pochi, salvo i “pianisti” (tra poco scopriremo
chi sono), danno la giusta attenzione. Per tale motivo è stata
codificata dai torrefattori dell’espresso. 
Dev’essere:
> di colore bianco brillante.
> Di porcellana dura, resistente alle rotture.
> Con manico ad arco, ergonomico.
> Di forma con tondo interno ad uovo.
> Di capacità di 80 ml.
> La temperatura della tazzina al momento 

in cui vi scende il caffè: 50° C. 
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ristretto = 20 ml.
classico = 35/40 ml.

lungo = 60 ml.

capacità della tazzina = 80 ml.

L’interprete dello spartito: il “pianista”.

“Pianista” è la definizione che si dà a Napoli del barista che sa
usare le leve della macchina da caffè con la sensibilità di un pia-
nista che si rispetti. Molto si gioca attorno alla temperatura di
entrata dell’acqua sulla polvere di caffè di ogni gruppo della mac-
china. Avevamo detto che l’ottimale è di 94° C. 
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> Ebbene, quando la macchina viene usata in continuazione può
aumentare di qualche grado, con danni agli aromi, che si “bru-
ciano”. Di qui l’abilità del “pianista” nel lasciare raffreddare a
rotazione i gruppi per riportarli alla corretta temperatura. La defi-
nizione deriva nell’osservare il barista nei momenti di maggior
afflusso della clientela. 
> Al “pianista” è richiesto, oltre alla velocità di servizio, di dare
lustro al locale dove lavora, valorizzando al massimo le qualità
della miscela servendo un espresso impeccabile. Il “pianista”
entra in gioco, però, già con la scelta della miscela, della macina-
tura e poi della dosatura della polvere, la cui pressione nel filtro
deve essere pari a 15-24 kg/cm2. A lui competono pure la verifica
costante dei gruppi e delle lance di vapore, la pulizia di filtri e
porta-filtri che debbono essere sempre caldi, le tazzine da tenere
alla temperatura ottimale, la pulizia della macchina in tutte le sue
componenti e il controllo, a monte, della durezza dell’acqua.
> Il servizio? Fatto di velocità e colpo d’occhio, uniti alla memo-
ria dei gusti del cliente. Che cosa c’è di più bello d’arrivare al
bar e sentirsi dire: “Ecco, signore, il “suo” caffè”, inteso come
lo desidero? Non è un caso se i torrefattori investono parecchio
nella preparazione del personale dei bar. 
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Il cambiamento di usi e costumi del consumo del caffè - che,
oltre al bar, si è allargato ai luoghi di lavoro - ha fatto evolvere,
rapidamente, la tecnologia delle macchine espresso. 

> Nel 2011 (fonte Competitive Data), la produzione di caffè
“monoporzionato” si attesta su 800 milioni di euro (+20,3% sul
valore dell’anno precedente), di cui oltre il 30% è destinato
all’export.  Un mercato più che triplicato rispetto ai 225,5 milio-
ni di euro rilevati nel 2006 (fonte Databank).  Anche il mercato
interno è in crescita del 16% a valore nel 2011, dove le capsu-
le crescono del 29,7%. 

> Tutto ebbe inizio con le cialde, di cui gli italiani sono i mag-
giori produttori del mondo. È il caffè monodose preconfezionato
(il peso è lo stesso del caffè macinato al bar: 7 g) pressato e
chiuso ermeticamente in 2 strati di carta-filtro, biodegradabile al
100%. I costruttori italiani hanno brevettato macchine espresso
in cui basta inserire la cialda, premere un bottone ed ecco l’e-
spresso di buona qualità. Buona parte del mercato è straniera.

Evoluzione dell’espresso con le cialde e le capsule.

Cialde 
standard

Capsule 
standard

Monografie Golose
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È come un’orchestra polifonica che mette in armonia colore,
densità e consistenza della crema, profumi, gusto e persisten-
za aromatica al palato che vanno “ascoltati” al massimo delle
loro espressioni. 
La tessitura della crema dev’essere a maglie strette, occhiate
fini (come in una flûte di spumante metodo classico dove la
persistenza e la compattezza della schiuma sono già un ottimo
indicatore di qualità). Spessa qualche millimetro e persistente.
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Un’evoluzione ulteriore del caffè mono-dose - dal punto di vista
sia della qualità sia del servizio e dell’affidabilità - è stata impres-
sa dalle capsule. La messa a punto di questo sofisticato sistema
integrato capsule-macchine espresso offre notevoli vantaggi.
Oltre alla garanzia della conservabilità, permette di effettuare l’e-
rogazione di caffè  di ottima qualità con una facilità estrema. 
Questo delle capsule è un mercato in rapidissima espansione.
La tendenza è di offrire al cliente un sistema integrato come la
fornitura dei caffè in capsule assieme ad una specifica macchi-
na dedicata.

Il piacere impagabile che ci regala l’espresso.

L’intensità del suo colore vira a seconda della tostatura e della
varietà: dal tono nocciola carico tendente alla testa di moro con
riflessi rossicci e striature nocciola chiaro se ottenuto con
l’Arabica. Più scuro, con riflessi che tendono al marrone scuro
se la miscela contiene Robusta.
Al naso si possono trovare sfumature floreali e fruttate, di spe-
zie e cioccolato, di pane tostato, legno e tabacco. Il gioco dei
sapori tra dolce, acido e amaro - tutt’altro che facile da bilan-
ciare - dev’essere in perfetto equilibrio. 

Per esprimerci in termini enologici, potremmo immaginare una
“scheda tecnica” dell’espresso di qualità.

> Colore nocciola con striature color macchia di leopardo.
> Profumo fruttato con sentori di mandorla e nocciola.
> Sapore pieno, denso, cremoso, comunque 

dolce con sapore  di nocciola e cacao.
> Lunga persistenza aromatica in bocca. 

Arabica Robusta
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Anche per esso è stata scritta la ricetta. Eccola in sintesi:

> alla base sta un ottimo caffè espresso: da 35 a 40 ml, 
erogato in 25-30’’.

> Il latte sarà pari a 125 ml.

> Capacità della tazza: 150-180 ml. La sua forma dev’essere 
a tronco di cono con fondo arrotondato e manico ergonomico.

> Il latte dev’essere montato una sola volta e mai surriscaldato
(in tal caso si rischia di liberare la caseina presente nel latte
che, combinandosi coi tannini del caffè, forma tannato 
di caseina che non è assimilabile dal nostro organismo). 

> La schiuma deve risultare priva di bolle, lucida, setosa, 
di buona consistenza e scorrevolezza con uno spessore 
di circa 1-1,5 cm. 

> La sua preparazione sta tutta nella “mano” del barista. 
Per una corretta montatura la lancia del vapore deve avere 
un angolo di 20°. Azionato il vapore, bisogna restare fermi  
per provocare un vortice latte-aria. La vera fase di montatura
è quella iniziale, finché le proteine si saturano di aria (37° C).
Quella successiva è di riscaldamento. 

> Il latte intero e fresco è quello che dà il cappuccino migliore.
Da sconsigliare quello parzialmente scremato o UHT. 

> La temperatura massima non deve superare i 70° C, anche 
se ognuno ne ha una preferita. Il consumatore italiano 
preferisce sia di 62° C circa. 

> Omogeneizzare il latte facendolo girare nella lattiera e versare. 

Il cappuccino italiano. Altra parola che - così come
l’espresso e la terminologia musicale (andante, 
allegro…) - è entrata nel lessico internazionale. 
Se la sua definizione - bevanda a base di espresso 
e latte caldo montato a vapore - è semplice, 
non lo è la sua preparazione. Se l’espresso è arte, 
il cappuccino italiano è arte + artigianato sopraffino.

Il cappuccino
italiano.
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Akha è il nome di un popolo che vive da sempre sulle
montagne a nord della Tailandia, in un villaggio chia-
mato Doi Chaang. 
Grazie a una riconversione imposta trent’anni fa dal re,
Sua Altezza Bhumibol Adulyadej, allo scopo di far ab-
bandonare ai contadini la famigerata coltivazione del-
l’oppio, in quello che è conosciuto come  il “Triangolo
d’oro dell’oppio”, per quella del caffè. La povertà delle
risorse, però, costringeva i piccoli produttori locali a
vendere i loro chicchi a prezzi irrisori a commercianti di
pochi scrupoli. Fino a quando Wicha Promyong mette in
contatto il capotribù con
l’imprenditore canadese
John Darch, che fornisce
l’aiuto necessario e mac-
chinari di ultima genera-
zione, creando così le basi
per un’azienda di succes-
so. Ora i contadini coltiva-
no terre delle quali sono
proprietari e lavorano un
caffè che viene loro paga-
to a un prezzo superiore
a quello stabilito da Fair

Monografie Golose 
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Trade (per questo il progetto è denominato Beyond Fair Trade®)
e quel che più conta ricevono il 50% dei profitti essendo part-
ner alla pari nell’impresa. Grazie a questo progetto è stato pos-
sibile portare nella regione acqua ed elettricità, creare corsi di
formazione per gli agricoltori, costruire una clinica, una scuola e

una biblioteca, mentre il reddito
medio annuo di ogni famiglia è pas-
sato dai 1000 dollari ai 15.000.
Doi Chaang è un prodotto unico,
inserito unanimemente dai critici
nella crema dei caffè, un ristrettis-
simo 1% del totale della produzio-

ne mondiale. Viene prodotto in un’area remota e impervia fatta di
montagne e colline coperte di fitta vegetazione, a un’altitudine
che è il primo presupposto per una qualità eccellente. Le piante
crescono all’ombra, protette dall’intricata foresta umida tropicale:
un ecosistema e un microclima ideali per coltivare un caffè ecce-
zionale. Raccolto manualmente, lavorato con attrezzature di ultima
generazione, selezionato prima elettronicamente, poi un’ultima
volta rigorosamente a mano, ulteriore garanzia di qualità superiore. 

Doi Chaang è l’unico 100%
Arabica che può vantare sia
la certificazione di caffè bio-
logico del Dipartimento ame-
ricano dell’agricoltura, sia
quella di Fair Trade®, il mar-
chio internazionale di certifi-
cazione etica più riconosciu-
to al mondo. Ha lo scopo di
aiutare i produttori più svan-

taggiati dei paesi in via di sviluppo a entrare nel sistema com-
merciale in condizioni di trasparenza e correttezza.
Il progetto Beyond Fair Trade® studiato per Doi Chaang Coffee
va oltre (beyond), per le sue caratteristiche uniche. Non soltan-
to il caffè viene pagato ai produttori a un prezzo superiore a
quello stabilito da Fair Trade®, ma tutti i proventi vengono rein-
vestiti. Questo permette un costante e significativo miglioramen-
to delle condizioni di vita della comunità e   garantisce la soste-
nibilità a lungo termine del progetto, accrescendo l’indipenden-
za finanziaria, la sicurezza, la fiducia, il coinvolgimento di tutti
quelli che vi partecipano, motivandoli a mantenere alta la qua-
lità del loro prodotto. Per questi motivi Oro Caffè ha abbraccia-
to con entusiasmo questo particolare progetto “Beyond Fair
Trade” e con profonda soddisfazione coniuga un prodotto di
eccellenza ad un’economia solidale.

Monografie Golose Monografie Golose _ Caffè Equosolidale

7372

Doi Chaang 
è un prodotto unico, 
inserito unanimemente 
dai critici nella crema
dei caffè.



(oggi l’export vale il 50% del fatturato.) Grazie al dinamismo ed
al confronto con i mercati internazionali Oro Caffè è un’azienda
tesa all'innovazione ed allo sviluppo di nuovi prodotti ed inizia-
tive sempre diverse. Nel 2012 anche la figlia Elisa è entrata in
azienda per occuparsi di marketing e commerciale estero, oltre
a lavorare sullo sviluppo di caffetterie con il sistema del fran-
chising, ADOROCAFÈ. Già dal 1996, Oro Caffè è presente in

Fondata a Feletto Umberto nel 1972, era quella che si può defi-
nire una bottega del caffè, raccolta in 60 mq. Nel 1987 venne
rilevata dai coniugi Chiara De Nipoti e Stefano Toppano. Il fat-
turato del primo anno di attività fu pari a 50 milioni di Lire. 
Oggi il nuovo stabilimento, sempre alle porte Nord di Udine,
occupa 2.400 mq in cui trovano posto gli uffici, i magazzini, i
laboratori, le più moderne attrezzature per la produzione, oltre

alle sale riservate all’informazione e alla formazione sia di ope-
ratori della caffetteria sia di amatori e appassionati che vogliono
avvicinarsi al mondo del caffè. Grazie allo spirito d’iniziativa del
titolare, Stefano Toppano, Oro Caffè è stata da sempre un’a-
zienda impegnata nella diffusione della cultura del caffè e nella
proposta del caffè espresso di qualità sia in Italia sia all'estero

Canada dove, nel 2014, ha aperto una filiale a Toronto seguita
dalla secondogenita Ketty. Questa nuova sede rafforza i rapporti
commerciali ultra-decennali in questo paese e rappresenta un
trampolino di lancio per il mercato americano. Oro Caffè mette
da sempre al centro della sua attività la promozione dell'e-
spresso di qualità, perché la soddisfazione del cliente vale ORO!

Monografie Golose Monografie Golose _ L’azienda
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Oro Caffè è oggi un’azienda giovane e dinamica.
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Le più moderne conoscenze scientifiche, supportate
in maniera forte da evidenze cliniche, sempre di più ci
dicono che il caffè, invece di essere un temibile nemi-
co, è un potenziale amico per la nostra salute. Vale per
tutti un recente studio pubblicato su una delle riviste
più importanti di medicina, la England Journal of
Medicine nel 2012. Questo studio è stato condotto per
13 anni su più di 400.000 soggetti, ha valutato il rap-
porto fra l'assunzione di caffè ed il rischio di morte ed
ha dimostrato in maniera molto chiara che esiste un
rapporto inverso: chi beve più caffè muore più tardi.
Questo vale per le malattie cardiovascolari, respiratorie
e per il diabete, mentre per il cancro questo effetto non
è dimostrato.
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Intervista al dottor Nerio Nesladek (nutrizionista).
“Lei ha la pressione alta e un cuore non in per-
fette condizioni. Non più di un caffè al giorno, mi
raccomando. Anzi, forse meglio niente”. Una rac-
comandazione, questa, che sempre più raramen-
te sentiremo in uno studio medico.
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> Da molti anni sappiamo che nel caffè sono contenute sostan-
ze che hanno importanti azioni, per lo più benefiche, sull'orga-
nismo umano. Tra queste, le più importanti sono: la caffeina, i
polifenoli e certe sostanze chiamate diterpeni.
La caffeina è stata per molto tempo accusata di provocare
effetti dannosi soprattutto sul cuore, ma l’opinione più recen-
te è che questi effetti ipereccitanti siano stati molto sopravva-
lutati: se ci può essere un aumento della pressione arteriosa

in seguito all’assunzione di una tazzina
di caffè, questo è temporaneo e tende
a regredire rapidamente e comunque
non è significativo se non si assumono
più di tre-quattro tazzine al giorno. 
Altrettanto dicasi per le aritmie, che
non vengono causate o peggiorate dal
caffè. In soggetti particolarmente sen-
sibili, esiste invece la possibilità di
qualche difficoltà nell’addormentamen-

to se si assume caffè la sera. Ma nulla di più e non nella mag-
gioranza dei casi. La caffeina, al contrario, oltre alle note pro-
prietà stimolanti psichiche e fisiche, possiede una discreta
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attività antinfiammatoria generale. 
I diterpeni contenuti nel caffè sono sostanze grasse che potrebbe-
ro essere responsabili di un aumento del colesterolo. È pertanto
importante preparare il caffè in modo tale da ridurre il più possi-
bile la presenza di questi composti indesiderati: il caffè filtrato o
preparato all’italiana (la cara, vecchia moka) è quasi privo di que-
sto tipo di composti che sono invece presenti nel caffè alla turca,
in quello finlandese e in genere nei caffè bolliti e non filtrati.
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> Queste nuove conoscenze, oramai patrimonio consolidato
della letteratura scientifica, affiancano, arricchendole di nuove
ed importanti prospettive, le vecchie indicazioni che vedono nel
caffè un importante stimolo per la digestione e per il transito
intestinale, oltre che uno strumento utile (e gradevole) per
migliorare la concentrazione, le performances fisico-psichiche e
perfino l’umore. 
Anche in questo contesto la caffeina, che pure rimane un costi-
tuente importante, ha progressivamente ridotto il suo ruolo a
favore degli altri principii attivi contenuti nel caffè come appun-
to i polifenoli e l’acido clorogenico in particolare. 
Con buona pace di chi per tanti anni ha identificato il caffè con
la caffeina ed i suoi soprastimati effetti negativi.
Che sia il momento di sentirci dire dal nostro dottore: “… eh,
caro signore, lei ha il cuore un po’ acciaccato, è colpa dello stile
di vita, dello stress, della cattiva alimentazione, dell’aterosclero-
si che sta combinando un po’ di danni dappertutto. Smetta di
fumare, mangi bene, si muova e prenda quotidianamente il
caffè. Con moderazione, s’intende, ecco giusto tre, massimo
quattro tazzine di buon caffè all’italiana..”.

I polifenoli, infine, svolgono un’importantissima azione antiossi-
dante e antinfiammatoria. È noto come i danni provocati dallo
stress ossidativo siano alla base, oltre che di un invecchiamento
accelerato, anche della comparsa di molte malattie cronico-
degenerative (aterosclerosi, ictus, cardiopatie ischemiche, iper-
tensione arteriosa, diabete eccetera): abbattere lo stress ossida-
tivo appare oggi una strategia fondamentale per prevenire e
combattere queste malattie. Il caffè, a tutt'oggi, è ritenuto una
delle fonti più importanti di antiossidanti alimentari. Una tazzina
di caffè assunta dopo aver fumato una sigaretta è in grado di
ridurre (temporaneamente s’intende) i fenomeni ossidativi con-

seguenti; del pari i valori delle transaminasi
nelle epatopatie di natura alcolica sembrano
migliori nei bevitori di caffè. Va da sé, ma qui
vogliamo ribadirlo, che il caffè non è assoluta-
mente in grado di evitare gli enormi danni alla 
salute di chi fuma 
o eccede con 
l’alcol.
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Il caffè, 
a tutt’oggi, 

è ritenuto una
delle fonti più
importanti di
antiossidanti 

alimentari.
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> Espresso, in quanto preparato al momento della richiesta  
(come la cucina espressa, obbligatoria nell’alta ristorazione: 
non riusciamo, infatti, ad immaginare una pasta 
o un risotto non fatti al momento). 

> Espresso, perché pronto in un tempo brevissimo 
con un risultato qualitativo che ha riscritto la percezione 
della qualità del caffè, ponendosi ai vertici assoluti in tutto 
il mondo. 

> Espresso, sinonimo di caffè italiano e di qualità in ogni 
lingua. Intraducibile. Inimitabile. Delizioso. Emozionante.  
Tutto in una tazzina da 35-40 ml. 

> Espresso. Da aggettivo diventa sostantivo per definire 
un tipo, codificato, di caffè. Una magia italiana che bisogna 
saper estrarre da quei chicchi. Guai a fare errori. 

> Espresso, grazie alla combinazione tra la marca
e il “pianista”: la prima che ha scritto la trama, il secondo 
che l’ha magistralmente interpretata. Cura dei particolari: 
dalla filiera produttiva alla macinazione fino alla messa 
a punto della macchina. Dalla temperatura del caffè 
alla tazzina. 

> Espresso: il piacere che sembra durare un’eternità… 
condensata in 35-40’’. 

> L’acuto del soprano.

> È l’espresso italiano, mio caro!

L’espresso è una magia tutta italiana
che conferma sia la nostra vocazione al buon gusto a tavola
sia la capacità di creare oggetti funzionali capaci di fare
storia (la macchina dell’espresso). 
L’assaggio di un espresso offre tante emozioni 
grazie alla ricchezza delle sensazioni olfattive e gustative 
le cui concentrazioni, densità, corpo e struttura sono molto
più alte rispetto alle altre forme di preparazione.  

Monografie Golose Monografie Golose

Lode al 
Caffè Espresso.
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Crediamo 
sia verosimile immaginare 
che le ricette che seguiranno 
siano perlopiù dei dolci. 
Nient’affatto. 
La sfida era proprio quella 
di usare il caffè sui risotti, 
sulle paste, 
sui tradizionali cjarsons, 
sulle carni, sul pesce e, 
ovviamente sui dolci. 
Il risultato sarà sorprendente!

Le Ricette
�
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Il vino: Malvasia. Collocazione geografica dei vigneti: Carso. Ettari
vitati: 35. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauvignon Extreme.

Al Bagatto
Trieste

Castelvecchio
Carso _ Sagrado (Go)

La cucina: di pesce, ricercata.
Posti disponibili: 26.
Chiusura settimanale: domenica. Aperto solo la sera.

Spaghetti mazzancolle e caffè.

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone) 
320 g di spaghetti chitarra, 12 mazzancolle nostrane (o gambero 
imperiale), polvere di caffè, 1 costa di sedano, 1 carota, 1 porro,
Brandy, sale e pepe, olio d’oliva Tergeste Dop, farina 00. 

Procedimento. Mondare le mazzancolle, privandole della testa, 
del carapace e del filetto sulla schiena per avere le code pulite.
Preparare la bisque rosolando in una casseruola con l’olio la carota, 
il porro e il sedano tagliati a pezzettoni. Quando saranno ben rosolati,
aggiungere le teste e i carapaci delle mazzancolle e tostarli con un
cucchiaio di farina 00. Bagnare con brandy e far evaporare la parte
alcolica. Aggiungere acqua fino a coprire il tutto e immergere nella
preparazione anche una decina di chicchi di caffè di ottima qualità.
Far sobbollire per almeno un’ora. A fine cottura filtrate la salsa ottenuta,
che dovrebbe risultare leggermente densa. Cuocere la pasta 
in abbondante acqua salata, lasciandola ben al dente. Ultimare la
cottura con la bisque e le code delle mazzancolle, che non dovranno
cuocere per più di un minuto per mantenere la loro morbidezza.  

Composizione del piatto. Formare un nido di spaghetti al centro 
del piatto e sopra disporvi le mazzancolle. Come tocco finale macinate
caffè crudo sopra la pasta come fosse pepe. Trieste è servita.La Ricetta.

“Il mare è parte fondamentale della cultura della mia città, Trieste, 
ma grazie al commercio secolare lo è anche il caffè. Abbiamo quindi
azzardato un matrimonio, quello tra pesce e caffè, che è insolito”.

La storia. Roberto, Al Bagatto, fa cucina di pesce. Siamo a pochi
passi da piazza Unità d’Italia e dal lungomare. Nello spazio attiguo
trovate, solo per il pranzo, il sapore originale dell’osteria dove,
attorno ad un grande tavolo in legno, papà Gianni propone cucina
informale, sempre di alta qualità. Mentre la sera ridiventa ristorante,
con la classica cucina marinara. Locale curato nei minimi particolari,
vero e proprio salotto, con servizio altamente professionale. 
La cucina fa della semplicità il suo segno distintivo, basata 
sulla ricerca maniacale della materia prima. Di rigorosa impronta
stagionale, ha nel pesce azzurro uno dei suoi punti fondanti.
Variazioni sul tema ce ne sono diverse, tra le quali il fritto, uno 
dei must del ristorante. La carta dei vini, dei distillati e degli oli,
anche istriani, è di prim’ordine. Cantina a vista grazie ad una
vetrina frigo alta fino al soffitto che copre tutta la parete: una sorta
di libreria con 1.500 bottiglie. Dietro, un privé, con un tavolo 
per due persone. 

Monografie Golose _ Ricette
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Al Ferarùt
Rivignano (Ud)

Fondazione Villa Russiz
Collio _ Capriva del Friuli (Go)

La storia. La famiglia Tonizzo – con papà Guerrino, mamma Carla
ed il giovane figlio Alberto in cucina – conduce il ristorante dal 1964.
La cucina è perlopiù di pesce. Alberto – che ha completato 
un suo lungo percorso che dai vini l’ha via via portato alla pasticceria
ed ora a chef del ristorante – definisce la sua cucina “purista”, 
per sottolineare il massimo rispetto dei sapori delle materie prime
usate. Una cucina quindi essenziale, che s’ispira alla tradizione
culinaria di Marano Lagunare e Grado – poco distanti – e della
Serenissima. Ne escono piatti raffinati e con una felice creatività.
Servizio meticoloso, perfetto, curato dal patron Guerrino e dalla
moglie di Alberto, Annamaria. Locale elegante. Intimo l’angolo 
del fogolâr. Carta e servizio dei vini da manuale. Carrelli dei vini
da dessert e dei formaggi. Nell’osteria “Il Tinel” si propone 
una cucina tradizionale e meno impegnativa.

La cucina: classica-purista, soprattutto di pesce.
Posti disponibili: 45. Osteria “Il Tinel” per 20 posti.
Chiusura settimanale: mercoledì.

Risotto mantecato all’infuso di caffè con zotoleti.  

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone) 
240 g di riso superfino Carnaroli, 90 g di zotoleti (seppiole), 
200 g di fasolari (cappa liscia), 200 g di vongole grigie, 
200 g di ostriche, 100 g di olio extravergine di Porcia, scalogno, 
4 chiodi di garofano, 500 g di Oro Caffè Arabica in chicchi.

Procedimento. Preparare un fumetto di pesce con i molluschi 
sopraelencati, esclusi gli zotoleti. Mettere in infusione i chicchi 
di caffè ed i chiodi di garofano in 5 l di fumetto di pesce e lasciarlo
per 6 ore fino a completo raffreddamento. Preparare lo scalogno 
confit. Mondare con cura e lavare gli zotoleti; fare tostare il riso 
con alcuni di essi e aggiungere acqua infusa al caffè con i molluschi,
continuando a mescolare fino a cottura. Pochi minuti prima di servire,
aggiungere i restanti zotoleti e finire mantecando con olio.

Composizione del piatto. Versare il risotto all’onda nel piatto, nappare 
con un leggero velo di caffè finemente macinato ed aggiungere 
i restanti zotoleti saltati al tegame.

La Ricetta.

Alberto ha una conoscenza profonda dei pesci, in particolare dell’Alto 
Adriatico, suo mercato di riferimento. Ama in particolare i piccoli pesci
e molluschi, che qui interpreta con mano sicura, che fanno risaltare
il profumo di mare.

Il vino: Sauvignon. Collocazione geografica dei vigneti: comune 
di Capriva del Friuli, località Russiz. Ettari vitati: 50, Doc Collio.
Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauvignon Extreme.
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Al Gallo
Pordenone

Tenuta Villanova
Friuli-Isonzo _ Villanova di Farra (Go)

La storia. L’apertura del Gallo risale al 1850. È segnalato da 
un’insegna in metallo di ottima fattura che raffigura un gallo orgoglioso
e variopinto (copia dell’originale conservata all’interno, nella sala del
camino), segnala il ristorante. La sua posizione è tra le più prestigiose,
essendo tra il duomo e il municipio, con la bella torre dell’orologio 
e dei mori. Andrea Spina e sua moglie Diletta sono qui dal 2009 e ne
hanno fatto uno dei punti di riferimento della ristorazione cittadina.
Due le sale ben curate e un giardino estivo, dove trovano posto venti
persone. Il ristorante può ospitare, all’interno, fino a cinquanta persone.
Andrea fa cucina di pesce. Sa mescolare con garbo e buon gusto 
il pesce dell’Alto Adriatico ai prodotti della Pedemontana pordenonese,
in un sapiente gioco di colori-profumi-sapori. Costruisce il piatto
cercando di esaltare l’ingrediente di base – il pesce – che manipola
il meno possibile e attorno al quale poi definisce la ricetta. I vini sono
perlopiù del Friuli Venezia Giulia, con la presenza di grandi vignaioli. 

La cucina: di mare, creativa e regionale.
Posti disponibili: 50. Giardino.
Chiusura settimanale: lunedì nel periodo autunno-inverno; 
da giugno a metà settembre la domenica. 

100 g di mais soffiato, 600 g di patate viola di Ovoledo, 20 g di uvetta
ammollata nell’acquavite di uva bianca Nonino, 1 caffè espresso Oro
Caffè, germogli di mostarda, 1 cipolla, brodo vegetale, olio extravergine
d'oliva di Caneva, sale e pepe. 

Procedimento. Preparare la panure mescolando, al caffè in polvere, 
il mais soffiato e tritato precedentemente al mixer, sale e pepe.
Dal filetto di tonno ricavare quattro porzioni di circa 150 g l'una 
e ungerle leggermente con l'olio. Quindi passarle nella panure, 
facendola aderire alla carne e lasciarla insaporire per almeno 30 minuti.
Nel frattempo, in un pentolino, far rosolare la cipolla tritata e unirvi 
le patate precedentemente pelate, lavate e tagliate a cubetti. 
Lasciare insaporire per qualche minuto e coprire con il brodo, portando
a cottura. Quando le patate saranno cotte, frullarle con il mixer
creando una crema liscia. Scottare il tonno alla piastra facendolo
rosolare in entrambi i lati, stando attenti alla cottura affinchè l'interno
resti crudo. Quindi tagliarlo subito in medaglioni regolari.

Composizione del piatto. Sul piatto di portata disegnare una strisciata 
di crema di patate viola. Quindi posarvi i medaglioni di tonno, qualche
acino di uvetta aromatizzata alla grappa, guarnire con il caffè montato
a schiuma e i germogli di mostarda freschi.

La Ricetta.                          

Andrea sa mescolare, con creatività, i prodotti del Pordenonese 
con la sua cucina di pesce. Qui usa le patate di Ovoledo, vero e proprio
cru del tubero in Friuli Venezia Giulia.  

Filetto di tonno con panure di mais tostato e caffè, crema di patata
viola e uvetta profumata alla grappa da uva bianca Nonino.

Secondo piatto (ingredienti per 4 persone) 
600 g di filetto di tonno rosso, 30 g di Oro Caffè in polvere, 

Il vino: Fraia, rosso a base di Merlot (80%) e Cabernet sauvignon
(20%), affinato in barrique. Collocazione geografica dei vigneti:
comune di Farra d’Isonzo, località Villanova. Ettari vitati: 127, 
dei quali 27 nella Doc Collio e 100 nella Doc Friuli-Isonzo.
Il bicchiere: servire a 16-18° C nel Riedel Cabernet Vinum Extreme.
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Al Grop
Tavagnacco (Ud)

Livon
Collio _ San Giovanni al Natisone (Ud)

La storia. Con le sorelle Simona e Silvia, i Del Fabbro sono 
alla quinta generazione. Il ristorante si trova accanto alla chiesa, 
nel centro di Tavagnacco, con belle case storiche affacciate sulla
via di accesso. Al Grop ha fatto dell’asparago il suo emblema, 
che ha in Tavagnacco il suo sito storico, ma ha soprattutto saputo
tenere la sua cucina ancorata alla tradizione, facendone un vero 
e proprio bastione della friulanità. Cucina diretta da Ramon.
Locale dall’atmosfera calda e familiare, con vetrate che danno 
sul parco della villa di Prampero. Recentemente si è dotato 
di sei suites arredate con molto buon gusto e ricavate nella vecchia
casa di famiglia, posta quasi davanti al ristorante. Carta dei vini
molto ampia, che spazia tra i produttori friulani e italiani. Un angolo
dedicato ai vini del mondo.

La cucina: tradizionale friulana e del territorio.
Posti disponibili: circa 150, in diverse sale. Dépendance con 6 suites. Giardino.
Chiusura settimanale: mercoledì, giovedì a pranzo.

Risotto al caffè e amaretti.                           

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
24 g caffè macinato, 8-10 chicchi di Oro Caffè interi, 
100 g di mascarpone, 320 g di riso Carnaroli, 30 g di speck tagliato
a cubetti finissimi, 30 g di granella di amaretto, olio extravergine 
di oliva friulano di Sedilis, sale e pepe.

Procedimento. Far bollire, per un’ora, 24 g di caffè macinato e 8/10 
chicchi di caffè interi di Arabica in 5 l d’acqua. Lasciare riposare 
e poi filtrare con un passino sottilissima. Rosolare i 30 g di speck
tagliato a cubetti piccolissimi sino a farli diventare croccanti. Tostare
il riso in un filo d’olio e procedere come per un risotto normale,
bagnandolo con l’acqua ricavata dal caffè. A ¾ di cottura aggiungere
il mascarpone e metà dello speck croccante, sale e un pizzico 
di zucchero.

Composizione del piatto. Disporre il risotto nel piatto e cospargevi 
sopra il restante speck croccante e la granella di amaretti. Servire.

La Ricetta.

Il caffè ha imposto agli chef di uscire dagli schemi. E va bene 
così. Ramon, chef del Grop, ha  pensato di preparare un risotto
coniugando il gusto dolce degli amaretti con il salato dello speck
e l’amaro del caffè. 

Il vino: Braide Alte, bianco composto da Chardonnay, Sauvignon,
Moscato giallo e Picolit e affinato in barrique. Collocazione geografica
dei vigneti: Ruttars, comune di Dolegna e nei comuni di Corno 
di Rosazzo, San Giovanni al Natisone e Chiopris Viscone. 
Ettari vitati: 189, dei quali 58 Doc Collio; 28 Doc Friuli-Colli orientali; 
100 Friuli-Grave e 3 Igt. Il bicchiere: servire a 8-10° C nel Riedel
Chardonnay Vinum Extreme.
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Al Lido
Muggia (Ts)

Marco Felluga
Collio _ Gradisca d’Isonzo (Go)

La storia. Muggia è un gioiello della costa istriana, con origini
antecedenti all’epoca romana. “Era il 1954, quando aprimmo. 
Fin dagli inizi la nostra trattoria si distingueva perché, accanto 
alla tradizione triestina, fummo i primi a proporre scampi e pesci
raffinati”. Le confidenze sono della signora Wilma – più di 50 anni
di carriera culinaria: il suoi risotti sono sempre eccellenti –, che,
col marito Pino Suraci, il figlio Giorgio e la di lui moglie Annamaria,
ha creato il ristorante albergo. La cucina racconta del crogiolo
di culture di cui Muggia e Trieste sono impregnate. Cucina 
di pesce, soprattutto: semplice, gustosa, basata su una materia
prima di eccelse qualità e freschezza. Pesce perlopiù da preda.
Qui trovate piatti intramontabili. Il Lido si affaccia sul golfo 
di Trieste.

La cucina: di pesce, tradizionale del territorio.
Posti disponibili: ristorante: 200, in due saloni. Hotel: 47 camere. 
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì.

Risotto al caffè con ragù di polipo.

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone) 
300 g di riso Carnaroli, una tazzina di caffè espresso Oro Caffè, 
1 hg e mezzo di polipo lesso, ¾ l di fumetto di pesce, un cipollotto,
sale q.b., olio extravergine di oliva Tergeste Dop, Cognac q.b.

Procedimento. Lessare il polipo e pulirlo, poi tagliarlo a piccoli pezzi 
tenendo da parte alcune rondelle. In un tegame far soffriggere nell’olio
il cipollotto e aggiungervi i pezzi di polipo, il riso e la tazzina di caffè.
Far tostare per qualche minuto, bagnando con il Cognac e facendolo
evaporare. Continuare la cottura aggiungendo poco per volta il fumetto
di pesce. Aggiustare di sale.

Composizione del piatto. Disporre sul fondo del piatto un mestolo 
di riso, guarnendolo con alcune rondelle di polipo.

La Ricetta.                          

“Abbiamo pensato di unire il caffè ad una nostra tipica preparazione 
a base di pesce. Il caffè, che ben si presta alla preparazione 
di pietanze dolci, nel nostro caso l’abbiamo voluto “osare” con il salato,
proponendolo con riso e polipo. Ne è uscito un abbinamento particolare,
dove il sapore di caffè risulta ben calibrato con gli altri ingredienti”. 

Il vino: Mongris riserva, bianco da Pinot grigio affinato in acciaio 
e botte. Collocazione geografica dei vigneti: nei comuni di Capriva
del Friuli, San Floriano, Oslavia, Cormòns e Farra d’Isonzo. 
Ettari vitati: 158, tutti nella Doc Collio, dei quali 50 nel cru di Russiz
Superiore. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauvignon Vinum
Extreme.
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Al Paradiso
Paradiso di Pocenia (Ud)

Jermann
Collio _ Villanova di Farra (Go)

La storia. La casa che ospita il ristorante è dei primi del Cinquecento.
Spiedo a vista, una collezione di antichi rami da cucina, il fogolâr
e, dietro di esso, una saletta e quindi il salone-veranda per banchetti.
Tavole e arredi che escono dalle mani squisitamente femminili 
di Annamaria e sua figlia Federica, che ha il compito di dirigere 
il locale, mentre in cucina c’è mamma Annamaria, che si è ispirata
al grande maestro Gianni Cosetti dal quale assorbe la filosofia.
Mescola sapientemente le sue intuizioni, approfondendo la cucina
nostrana, apportando nuovi concetti sia di cotture sia di creatività.
Il marito, Aurelio Cengarle, è il talent scout di artigiani del gusto
locali.

La cucina: friulano-creativa, del territorio.
Posti disponibili: 80, oltre ai 90 della sala banchetti. Giardino.
Chiusura settimanale: lunedì e martedì. 

cipolla, patata, sedano), 3 g di sale, ½ bicchiere di vino bianco, 
1 foglia di alloro, qualche bacca di pepe nero e qualche chicco di caffè
a piacere, 20 g di Oro Caffè espresso, 100 g di brodo vegetale.
> Per la cialda di frico al caffè: 20 g di Montasio stagionato, 
5 g di farina di mais, 1 g di polvere di Oro Caffè.

Procedimento. Lasciare i fagioli in ammollo per una notte. Rosolare 
le verdure miste con l'olio, unire i fagioli e cuocerli a fuoco lento
aggiungendo l'acqua, il vino, l'alloro, il pepe e i chicchi di caffè.
Tenere da parte una manciata di fagioli interi, frullare tutto il resto 
e passare al setaccio, in modo tale da ottenere una crema liscia 
e uniforme. Unire alla crema il caffè espresso e regolare la consistenza
desiderata con il brodo. Mescolare il Montasio stagionato grattugiato
assieme alla farina di mais ed alla polvere di caffè, e disporne 
un mucchietto in una padella antiaderente. Non appena il formaggio
si scioglie, rivoltarlo dall'altra parte, dorarlo e poi lasciarlo raffreddare
su una carta da forno.

Composizione del piatto. Disporre al centro del piatto 25 g di orzo 
perlato precedentemente lessato, versarvi sopra la crema di fagioli 
e i fagioli interi. Profumare con un filo di olio d'oliva e una spolverata
di Oro Caffè macinato. Accompagnare con la cialda di frico al caffè.

La Ricetta.                          

Si parte da un piatto della tradizione friulana (minestra di orzo e fagioli).
Si gioca sulle consistenze: sensazione vellutata della purea di fagioli,
il fagiolo intero da mordere, l'orzo che dà corposità al piatto, la cialda
di frico croccante. Il caffè contrasta la dolcezza della vellutata 
e conferisce un tocco di tostatura sottolineato dalla cialda. 
Dà la sensazione di un caldo abbraccio.

Crema di fagioli al profumo di caffè.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
> Per la crema: 1 l d’acqua, 300 g di fagioli borlotti secchi, 15 g di olio
extravergine di oliva Olistella, 120 g di verdure miste a pezzi (carota,

Il vino: Capo Martino, bianco da Friulano, Picolit, Malvasia e Ribolla,
affinato in botte da 7,5 hl. Collocazione geografica dei vigneti:
principalmente nei comuni di Dolegna del Collio e di Farra d’Isonzo. 
Ettari vitati: 150. Il bicchiere: servire a 8-10° C nel Riedel
Chardonnay Vinum Extreme.
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Cremino al caffè con cuore morbido di grappa tradizione Nonino.
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Al Ponte
Gradisca d’Isonzo (Go)

Di Lenardo
Friuli-Grave _ Ontagnano (Ud)

La storia. I Rizzotti – nel 1985 – acquistano Al Ponte, poco
distante dall’Isonzo, a cui segue la costruzione dell’albergo, dietro
il ristorante stesso. L’impronta della cucina racconta le innumerevoli
contaminazioni del Friuli, interpretate da Luca – lo affianca zia
Olga –, che sa usare con uguale capacità sia la cucina creativa 
di pesce sia quella della tradizione friulana. In sala il fratello Igor, 
i genitori Adriana ed Armando e lo zio Fabio. La cantina è ricca,
in particolare di vini locali. Il ristorante albergo sorge in un’oasi di
verde accanto alle vie di comunicazione più importanti della regione:
autostrada e aeroporto a pochi minuti. L’hotel, molto curato, è dotato
di un centro benessere che dispone di molti servizi. Nel 2010 è
stata creata la veranda con camino a vista per le carni alla griglia.

La cucina: friulana, pesce e carne, con tocchi creativi.
Posti disponibili: circa 100 nelle tre sale. Hotel: 38 camere e 4 suites. Giardino.
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì. 

di zucchero, 20 g di Oro Caffè. > Per la crema cotta vaniglia caffè:
250 g di latte intero fresco, 90 g di zucchero semolato, 80 g di tuorlo
d'uovo, 2 g di concentrato al caffè, 1 g di lavanda, una bacca di vaniglia.

Procedimento. > Per i biscotti: lavorare il burro, aggiungere prima 
lo zucchero di canna e la melassa, poi le uova intere sbattute quindi
unire la farina, il lievito e la vaniglia. Quando l'impasto è omogeneo
incorporare le gocce di cioccolato impastando il tutto per breve tempo.
Formare a mano piccole palline, disporle su teglie con carta da forno
e schiacciarle leggermente con il palmo della mano, cuocere a 200° C,
tiraggio aperto, per 15-20 minuti circa. > Per il sorbetto al caffè: 
portare a 84° C il latte, lo zucchero, le uova, il caffè. Raffreddare
immediatamente con l'ausilio dell’abbattitore di temperatura o con
acqua e ghiaccio. Quando il composto raggiunge i 18° C aggiungere
la panna montata. Mantecare in gelatiera e conservare in frigo a -12° C.
> Per la crema cotta vaniglia caffè: pastorizzare tutti gli ingredienti 
ad 85° C e raffreddare immediatamente.

Composizione del piatto. Disporre in una fondina la crema pastorizzata
alla vaniglia e caffè. “Porzionare” il gelato adagiandolo tra i due biscotti.
Servire immediatamente spolverando leggermente il piatto con polvere
di lavanda.

La Ricetta.                          

Dolce creativo che si ispira ad un classico della cioccolateria italiana. 
Divertente e piacevole il tocco della lavanda sposata all’aroma del caffè
e del cioccolato fondente. Dolce complesso dove giocano tra loro anche
le suggestioni create dal biscotto, dal sorbetto e dalla crema vaniglia.

Baci friulani al caffè e lavanda.

Dolce
(ingredienti per biscotti) 
> Per i biscotti: 500 g di burro, 375 g di zucchero di canna, 200 g 
di uova intere, 50 g di melassa o miele, 500 g di gocce di cioccolato
fondente, 750 g di farina 00, 20 g di lievito. > Per il sorbetto al caffè:
40 cl di latte, 25 cl di panna al 35% di grasso, 5 rossi d'uovo, 140 g

Il vino: Pass The Cookies! Da uve passite di Verduzzo friulano (75%)
e Riesling (25%). Collocazione geografica dei vigneti: Friuli. Ettari
vitati: 50. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauternes Sommelier.
La grappa: vista la composizione del piatto, un abbinamento altrettanto
interessante è con: ÙE® La Riserva ‘dei Cent’Anni’ Nonino Invecchiata
12 anni (aged for 12 years).
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All’Androna
Grado (Go)

Castello di Spessa
Collio _ Cormòns (Go)

La storia. I Tarlao sono da tre generazioni nella ristorazione. 
Nel 2001 i fratelli Allan ed Attias (quest’ultimo chef) acquistano
l’Androna. La cucina è ricca di una concreta e piacevole creatività,
ancorata alla lunga storia gradese, ma capace nello stesso tempo
di farsi moderna. In continua evoluzione. Sempre pesce di giornata.
Ottimo il servizio. L’interno è di legno così come le taverne marinare.
Ma il suo fascino sono i tavoli all’aperto, incastonati in un prezioso
trittico di edifici del VI secolo: la chiesa di Santa Maria delle Grazie,
il battistero e la basilica di Sant’Eufemia. Il clima di Grado 
– un’isola tra laguna e mare Adriatico – permette di mangiare
spesso fuori. Carta dei vini e loro servizio eccellenti.

La cucina: di pesce, creativa, ancorata a quella gradese.
Posti disponibili: 40. Altrettanti all’aperto sull’androna. Giardino.
Chiusura settimanale: stagione estiva sempre aperto, invernale chiuso lunedì sera e martedì.

Procedimento. Prendere il branzino, eviscerarlo, squamarlo e lavarlo
sotto l’acqua. Togliere la testa e fare 8 tranci. Spolverare i tranci 
di branzino con il caffè. Nel frattempo, in una casseruola mettere 
i 4 spicchi di aglio interi e l’olio facendoli annerire come vuole 
la tradizione, a fuoco vivo. A questo punto, con l’olio fumante,
aggiungiamo i tranci di branzino facendoli rosolare per meno di 
1 minuto da una parte, girandoli delicatamente dall’altra per un altro
minuto. Fatto ciò, bagniamo con l’aceto lasciandolo evaporare 
per meno di un minuto. Aggiungiamo l’acqua e, sempre a fuoco vivo,
terminiamo la cottura per 4-5 minuti.  

Composizione del piatto. Il boreto, per la sua semplicità, verrà servito 
al centro di un piatto piano, cosparso di sughetto e accompagnato
con le chips di polenta croccanti.

La Ricetta.                          

Creativo mix fra un tradizionale piatto gradese come il boreto
– già peraltro rivisitato da Attias – ed il caffè. Va notato come 
gli ingredienti siano tutti ottenuti o prodotti in Friuli Venezia Giulia.  

Boreto di branzino al caffè e “crostolo” di polenta.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)
4 cl di olio extravergine d’oliva Tergeste Dop, 4 spicchi d’aglio di Resia,
2 cucchiaini di Oro Caffè, 4 cl di aceto di uva Sirk, 10 cl di acqua 
bollente, 1,5 kg di branzino di mare.

Il vino: Collio Pinot nero. Collocazione geografica dei vigneti: comuni
di Cormòns e Capriva del Friuli. Ettari vitati: 80, di cui 25 Doc Collio
al Castello di Spessa e 55 Doc Friuli-Isonzo alla Boatina. Il bicchiere:
servire a 14-16° C nel Riedel Pinot nero Vinum Extreme.
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30 g di albumina. > Per la panna cotta: 200 g di panna, 4 g di colla
di pesce, q.b. vaniglia in stecca o baccello, 35 g di zucchero.
> Per la spuma Nonino: 300 g di panna, 35 g di zucchero a velo, 
75 g di Grappa Antica Cuvée Nonino.

Procedimento. Montare i tuorli e l'albumina con lo zucchero, 
far bollire la panna e sciogliere dentro la colla di pesce ammollata 
in acqua fredda ed il caffè caldo. Una volta sciolta, mettere la panna
assieme ai tuorli montati, portare a 84° C e riporre in frigorifero.
Portare ad ebollizione la panna con lo zucchero ed il baccello di 
vaniglia, quindi scioglierci dentro la colla di pesce, precedentemente 
ammollata in acqua fredda, mettere il composto in un bicchiere, 
preferibilmente un Martini, e far rapprendere in frigo. Sciogliere 
lo zucchero in pochissima panna e poi aggiungere la restante panna
e la grappa Nonino, riporre il tutto in un sifone con una carica 
e lasciar riposare in frigo per un paio d’ore.

Composizione del piatto. Prendere i bicchieri con la panna cotta 
dal frigo, porvi sopra la crema soffice all’Oro Caffè e sopra ancora 
la spuma alla grappa Nonino. 

Campiello
San Giovanni al Natisone (Ud)

Livio Felluga
Friuli-Colli orientali / Cormòns (Go)

La storia. Pio Macorig e sua moglie Maria aprono nel 1966.
Nell’89 nasce l’albergo ristorante Campiello. Ai genitori subentrano
il figlio Dario e sua moglie Marisa, che impostano una cucina 
marinara di altissimo livello. Dario sceglie il pesce con profonda
competenza e le sue creazioni in cucina sono geniali: riesce 
a mettere in perfetta armonia colori, aromi e sostanza nel rispetto
assoluto della materia prima. Cantina superba. Il locale è elegante,
dotato di tre sale arredate con quadri di pittori contemporanei 
e sculture, altra passione di Dario. Nel 2007 il rinnovo più recente
con l’apertura dell’osteria al Campiello per cibi tradizionali, piatti
unici, grandi salumi e formaggi con i vini dalla cantina di Dario. 
Il restauro comprende pure un radicale rinnovo delle stanze, 
dotate di ogni comfort.

La cucina: di pesce, creativa. 
Posti disponibili: 100. Hotel: 17 camere. 
Accanto, l’osteria, con cucina tradizionale per 30 posti. 
Chiusura settimanale: sabato a pranzo e domenica.

La Ricetta.                          

Questo dolce nasce dall’idea di voler ricreare una bevanda allogena 
in un dolce fatto con ingredienti provenienti o esportati dal Friuli, 
utilizzando prodotti degli artigiani del gusto di Friuli Venezia Giulia 
Via dei Sapori.  

Irish coffee Furlan.                         

Dolce
(ingredienti per 4 persone)
> Per la crema soffice al caffè: 200 g di tuorli, 200 g di zucchero, 
una moka da 6 di Oro Caffè, 850 ml di panna, 4 g di colla di pesce,

Il vino: Picolit. Collocazione geografica dei vigneti: a Rosazzo nel
Friuli-Colli orientali e nel Collio. Ettari vitati: 155. Il bicchiere: servire
a 6-8° C nel Riedel Sauternes Sommelier per il Picolit.
La grappa: vista la composizione del piatto, un abbinamento altrettanto
interessante è con: Grappa Nonino Riserva Anticacuvée®  .
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Carnia
Venzone (Ud)

Castello di Buttrio
Friuli-Colli orientali _ Buttrio (Ud)

La storia. Il ristorante Carnia apre il 7 luglio 1979. Nel 2007 sono
state rinnovate tutte le camere. Locale accogliente, arredato in stile
moderno e ricco di luce, con un’intima saletta privata con caminetto.
Gli ampi saloni sono stati anch’essi ristrutturati per accogliere, 
a seconda delle esigenze, da 50 a 300 persone e sono attrezzati
per meeting, convegni, cene aziendali e banchetti per cerimonie.
La cucina propone sia la tradizione carnica sia quella di pesce,
piacevole e innovativa. Carta dei vini con ampia selezione friulana.
Sorge a pochi minuti dal casello Carnia-Tolmezzo dell’autostrada
Udine-Tarvisio-Austria, sulla statale Pontebbana. Il patron, 
Livio Treppo, ne ha fatto un punto di riferimento per la Carnia 
e l’Alto Friuli. L’affianca la figlia Giuliana.

La cucina: tradizionale carnica e innovativa.
Posti disponibili: ristorante con saletta con fogolâr, 90; saloni da 50 a 300. Hotel: 41 camere.
Chiusura settimanale: sempre aperto.

4 filetti di vitello, 175 g di pangrattato fresco, 40 g di Oro Caffè 
in polvere, 10 g di zucchero, buccia grattata di due arance, 
sale e pepe q.b., 2 uova, 50 g di burro, 20 g di olio extravergine 
di Ramandolo. > Per la salsa: 25 g di burro, 25 g di farina, 
180 g di Oro Caffè in polvere, 140 g di latte, 20 ml di liquore al caffè.
> Per il purè: 250 g di topinambur, 150 g di patate, 120 g di latte, 
30 g di burro.

Procedimento. Tagliare i filettini, batterli bene con un batticarne 
e asciugarli. Mescolare il pangrattato con il caffè, lo zucchero, 
le bucce delle arance, il sale e il pepe. Passare i filettini nelle uova 
precedentemente sbattute e, in seguito, nella “panatura”. Scaldare 
il burro e l’olio e friggervi la carne. A parte preparare la salsa. 
In un pentolino mettere il burro, il caffè, la farina e il latte, mescolare
in modo energico continuamente e cuocere finché la salsa diventa
omogenea. Infine, incorporare il liquore al caffè.
> Per il contorno: pelare i topinambur e le patate per poi cucinarli 
in acqua salata. Scolare, passare al passaverdura e amalgamare 
con il burro fuso e il latte.

Composizione del piatto. Disporre al centro del piatto un cucchiaio 
di salsa; sopra di essa riporre il filettino di vitello e guarnire 
con la purea di topinambur e, quale contorno, le patate.

La Ricetta.                          

“L’idea di questo piatto nasce dall’incontro fra le carni tenere 
e delicate del vitello e l’aroma deciso del caffè. Abbiamo 
utilizzato il pane bianco fresco proprio per evidenziare il profumo 
del protagonista di questo ricettario, aromatizzato con la buccia 
dell’arancia. Il topinambur, tubero spontaneo presente nelle nostre
zone, ha un sapore che ricorda quello del carciofo, ma molto 
più delicato, che si accosta perfettamente alla carne”. 

Filettino di vitello in “panatura” di caffè con purea 
di topinambur e patate.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)

Il vino: Chardonnay, affinato in barrique. Collocazione geografica 
dei vigneti: Friuli-Colli orientali. Ettari vitati: 26. Il bicchiere: servire
a 8-10° C nel Riedel Chardonnay Vinum Extreme.
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Costantini
Collalto di Tarcento (Ud)

Produttori di Ramandolo
Friuli-Colli orientali _ Nimis (Ud)

La storia. I fratelli Costantini – Eligio, Costantino e Lino – sono tutti
e tre cuochi. Eligio – padre di Pio, attuale proprietario del ristorante
albergo Costantini – aiuta tuttora suo figlio in cucina. Nel 1988
acquistarono, a Collalto di Tarcento, il complesso hotel-ristorante
che sarebbe diventato il Costantini. Tra il 1999 ed il 2003 lo
ristrutturarono completamente. Ora ha 20 camere più 2 suites;
una saletta riunioni; un salone banchetti e la sala ristorante.
Accanto a papà Eligio, dal 2000, c’è lo chef Silvio Di Giusto, 
per una cucina tradizionale innovativa che propone sia carne 
sia pesce. Servizio attento e ottima cantina. Pio, con due chef 
in casa, è il manager dell’azienda di famiglia. Ha sviluppato
anche un importante servizio di catering.

La cucina: tradizionale innovativa di carne e pesce.
Posti disponibili: ristorante: 40; salone banchetti: 130. 
Hotel: 20 camere e 2 suites. Giardino.    
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì. 

100 g di ricotta fresca di mucca, 2 g di polvere di caffè, 20 g di miele
di castagno, sale, pepe q.b., 60 g di burro, 100 ml di brodo vegetale,
200 g di farina 00, un cucchiaio di aceto di uva Sirk.

Procedimento. > Per la pasta neutra: 200 g di farina 00, 1 cucchiaio 
di aceto, sale q.b., acqua q.b. Tenere l’impasto abbastanza solido.
> Per il ripieno: amalgamare in una ciotola 200 g di Montasio 
stravecchio grattugiato, 100 g di ricotta di vacca, la polvere di caffè
ed il miele di castagno. Controllare la sapidità e mettere il ripieno 
in un sacco da pasticceria. Tirare la pasta neutra fine e con il sacco
da pasticceria fare dei ciuffetti di ripieno distanti 3 cm l’uno dall’altro;
sovrapporre un foglio di pasta neutra, tagliare la pasta e dare la forma
a mezzaluna. Cucinare i cjarsons in acqua bollente. In un pentolino 
sciogliere il burro con del brodo vegetale. A cottura avvenuta saltare 
i cjarsons nel burro col brodo creando una crema. 

Composizione del piatto. Disporre i cjarsons nel piatto formando 
un cerchio, “salsare” con la crema rimanente della padella e guarnire
il piatto con foglioline di germogli.

La Ricetta   n°1 ]

Siamo partiti dai cjarsons della Carnia, piatto di provata tradizione 
familiare, dove gli ingredienti del piatto, tutti locali, incontrano il caffè,
con un risultato sorprendente! Da notare come il caffè debba essere
scoperto. 

Cjarsons Montasio & caffè.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
300 g di pasta neutra (200 g di farina 00 - un cucchiaio di aceto - 
acqua - sale), 200 g di Montasio stravecchio (24 mesi di stagionatura),

Il vino: Ramandolo, da uve passite di Verduzzo friulano o Verduzzo
giallo e affinato in barrique. Collocazione geografica dei vigneti: nei
comuni di Nimis e Tarcento. Ettari vitati: DOCG sottozona Ramandolo
60,41 Friuli-Colli orientali. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel
Sauternes Sommelier.
La grappa: vista la composizione del piatto, un abbinamento altrettanto
interessante è con: ÙE® Riserva Monovitigno® Verduzzo Cru Colli Orientali
del Friuli invecchiata 18 anni.  
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Procedimento. Preparare la pasta neutra con 200 g di farina 00, un 
cucchiaio di aceto, sale q.b., acqua q.b. Tenere l’impasto abbastanza
solido. Preparare l’impasto con le verdure precedentemente elencate
tagliate finemente, salate e spadellate con olio extravergine di Sedilis.
Lasciare raffreddare e con il prodotto ottenuto riempire il sacco 
da pasticceria. Tirare la pasta neutra fine e, con il sacco da pasticceria,
fare ciuffetti di ripieno distanti 3 cm l’uno dall’altro. Sovrapporre 
un foglio di pasta neutra, tagliarlo e dargli la forma di mezzaluna.
Cucinare i cjarsons in acqua bollente e, a cottura avvenuta, saltarli 
nel burro col brodo creando una crema.

Composizione del piatto. Disporre i cjarsons nel piatto formando 
un cerchio, salsare con la crema rimanente della padella, guarnire
con foglioline di germogli.

Il Carpino
Collio _ San Floriano del Collio (Go)

Il vino: Vis Uvae da Pinot grigio vinificato con macerazione 
che gli conferisce il tono ramato. Collocazione geografica dei vigneti:
San Floriano del Collio e Oslavia. Ettari vitati: 16, di cui 9 nella 
Doc Collio e 7 nella Doc Isonzo. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel
Chardonnay Vinum.
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La Ricetta   n°2 ]

Piatto carnico che si presta a molteplici interpretazioni. Qui si coglie 
una piacevole fusione tra il rigore della cucina di montagna 
e la solarità di quella mediterranea. 

Cjarsons mediterranei & caffè.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
300 g di pasta neutra (200 g di farina 00 - un cucchiaio di aceto 
d’uva Sirk - acqua - sale), 50 g di zucchine, 50 g di peperoni, 
50 g di melanzane, 20 g di capperi, 100 g di ricotta, 40 g di formaggio,
4 g di polvere di Oro Caffè, sale e pepe q.b., 60 g di burro, 
100 ml di brodo vegetale.

Costantini
Collalto di Tarcento (Ud)

La cucina: tradizionale innovativa di carne e pesce.
Posti disponibili: ristorante: 40; salone banchetti: 130. Hotel: 20 camere e 2 suites.
Giardino.    
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì. 



Da Nando
Mortegliano (Ud)

Forchir
Friuli-Grave _ San Giorgio della Richinvelda (Pn)

La storia. Sono ben 5 le generazioni della famiglia Uanetto 
nel locale di famiglia, con l’arrivo di Giulia e Marco, figli di Ivan,
patron assieme al fratello Sandro. Un complesso molto importante:
ristorante, cantina-salotto, locanda con 12 camere, sale banchetti
e conferenze. Ha inoltre sviluppato il più importante servizio 
catering della regione. La cucina è ispirata da Ivan, con una
maniacale ricerca di prodotti friulani di altissima qualità; a essa 
si aggiunge quella di pesce. Contagiosa – e professionale nello
stesso tempo – la maniera di proporre cibi e vini. La cantina: 
stupefacente, con oltre 130.000 bottiglie in rotazione e di queste
30.000 non friulane. Lasciatevi consigliare. Servizio ottimo.
Vendita di vini e delle attente selezioni di prodotti.

La cucina: del territorio del Friuli con inserimenti marinari.
Posti disponibili: fino a 130 persone. Hotel: 12 camere. Giardino.
Chiusura settimanale: martedì, domenica sera. 

> Per la crema di polenta: 700 g di acqua, 100 g di farina 
di mais “Blave di Mortean”, sale q.b. > Per il caffrico croccante: 
80 g di Montasio 36 mesi grattugiato, 16 g di pane grattugiato, 
4 g di Oro Caffè in polvere. > Per i crostini di polenta: 60 g di polenta
dura fredda, farina di mais “Blave di Mortean”, Oro Caffè in polvere, 
sale q.b. Gelato al caffè.

Procedimento. > Per la crema di polenta: versare la farina a pioggia 
nell’acqua bollente salata. Cuocere la polenta mescolando costantemente
per 30’ circa su fuoco dolce. Al termine alzare la fiamma e farle
prendere un leggero profumo di “fumo”. Servire molto calda. 
> Caffrico croccante: scaldare una padella leggermente oleata e versarvi
a mucchietto il composto formato dai tre ingredienti, dello spessore 
di circa 2 mm, dandogli la forma desiderata. Appena la cialda prende
colore, rivoltarla dolcemente, lasciarla sul fuoco 5’’ e poi trasferirla su
un piano di marmo freddo. Lasciarla asciugare. > Per i crostini di polenta:
tagliare la polenta a cubetti di circa 1 cm di lato, ripassarli nel composto
di farina e caffè. Saltare i crostini in una pentola leggermente imburrata
finché diventano croccanti. Salare abbondantemente e servire caldi.

Composizione del piatto. Versare in una tazza trasparente 2/3 di crema
di polenta molto calda, adagiarvi sopra una pallina di gelato al caffè.
Aggiungere 6-7 crostini di polenta e completare con una cialda di caffrico.

La Ricetta.                          

“Il dolce, l’affumicato e il salato. Il caldo e il freddo. Il morbido 
e il croccante. Un gelato che galleggia sullo zuf: gelido e liscio sopra,
ruvido e bollente sotto, morbidi e vellutati, in contrasto con il croccante
granuloso dei crostini e della cialda. Questo piatto nasce da un ricordo...
dal ricordo di mia nonna e poi della mamma. Il ricordo di un periodo
in cui nulla poteva essere sprecato, quando la polenta la faceva da
padrona ad ogni pasto. In questa rivisitazione caffè e zuf si scambiano
il ruolo, caffè freddo e polenta calda”. 

Zuf di caffè.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)

Il vino: Chardonnay. Collocazione geografica dei vigneti: comuni 
di Spilimbergo, Camino al Tagliamento, Codroipo e Bicinicco. Ettari
vitati: 230, Doc Friuli-Grave. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel
Chardonnay Vinum.
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Da Toni
Gradiscutta di Varmo (Ud)

Petrussa
Friuli-Colli orientali _ Prepotto (Ud)

La storia. Toni e Palmira Morassutti aprono a Gradiscutta nel 1928:
la gente ci arrivava in bici per l’anatra e l’orzo e fagioli. Aldo entra
in campo nel 1958. Nel 1981 assume un giovanissimo chef, Roberto,
da allora al suo fianco. Un sodalizio che ha saputo dare un’impronta
decisiva al rinnovo della cucina tradizionale, poi definita di territorio.
Il vero segreto di questo locale è che Aldo ha saputo mantenere 
il timbro di un’accoglienza fatta di sostanza e di semplicità. Da Toni
è calarsi nella tradizione friulana con una cucina via via interpretata,
riletta, aggiornata in punta di piedi, con un tocco di nobiltà. Il fogolâr
è al centro di uno dei due saloni dove si cucina alla brace. Con 
la bella stagione si mangia sotto il portico che dà sul giardino, 
al cospetto di due peri secolari. Cantina ricca di firme importanti.

La cucina: della tradizione friulana via via reinterpretata.   
Posti disponibili: 120. Giardino.
Chiusura settimanale: lunedì, martedì a mezzogiorno.

(fiocchi d’orzo, d’avena, di mais ecc.), un uovo, 30 g di farina 00,
200 g di asparagi verdi, 200 g di asparagi bianchi tagliati a fettine,
15 g di aneto, 20 g di burro, 100 g di formaggio Montasio di sei mesi,
100 g di latte, sale e pepe q.b.

Procedimento. Disossare le cosce, disporvi al centro il tarassaco, salare
e pepare e legare il tutto formando salami di circa 8 cm. Disporli in
una placca con le verdure, gli aromi, l’olio ed un sacchettino legato
contenente tre cucchiaini circa di caffè macinato. Cucinarli in forno per
un’ora a 150° C, bagnando di tanto in tanto con brodo vegetale (la carne
sarà cotta quando, bucandola con uno spiedino, ne uscirà  dell’acqua
bianca, anziché rosa). Raffreddare il coniglio in frigorifero tenendo da
parte il fondo di cottura precedentemente filtrato, sgrassato e legato
con poca farina. A questo punto slegare ed infarinare le cosce, bagnarle
nell’uovo sbattuto e panarle con i cereali e poca polvere di caffè. Una
quindicina di minuti prima di servirle, scaldarle in forno a 200° C circa.
Nel frattempo, preparare una fonduta con il Montasio grattugiato ed il
latte, facendo attenzione a non portare mai ad ebollizione il composto. 

Composizione del piatto. Saltare gli asparagi in padella con il burro 
e l’aneto e dividerli nei quattro piatti di portata disponendoli al centro.
Adagiarvi sopra le cosce di coniglio gratinate e tagliate in due tranci,
salsare con la fonduta di Montasio ed il fondo di cottura e servire.

La Ricetta.                          

Roberto Cozzarolo è un grande innovatore – assieme al patron Aldo 
Morassutti – della cucina friulana. Eravamo convinti che “obbligarlo”
a usare il caffè su un piatto salato sia stato per lui una sorta 
di vulnus, purista com’è. Il risultato, come vedrete, dice il contrario. 

Coscetta di coniglio profumata al caffè in crosta di cereali e asparagi.

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)
4 coscette di coniglio, 40 g di tarassaco lessato e tritato, 10 g di Oro Caffè
macinato, ½ cipollotto, ½ gambo di sedano, ½ carota, un mazzetto
di salvia e rosmarino, ½ dl di olio extravergine di oliva Olistella di Porcia,
½ dl di vino bianco secco, 100 g di cereali misti e tritati grossolanamente

Il vino: Schioppettino. Collocazione geografica dei vigneti: in comune
di Prepotto e Cividale del Friuli. Ettari vitati: 10 nella Doc Friuli-Colli
orientali. Le viti di Schioppettino sono 8.000. Il bicchiere: servire 
a 16-18° C nel Riedel Chianti Classico Vinum.
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Là di Moret
Udine

Giorgio Colutta
Friuli-Colli orientali _ Manzano (Ud)

La storia. Nel 2004 erano cento gli anni di questo simbolo 
dell’accoglienza di Udine. La famiglia Marini – Franco, con la
moglie Margherita e il figlio Edoardo – apre i suoi orizzonti culinari
sull’intera regione. Quindi ampio ventaglio di proposte: dal profumo
del mare ai sapori della montagna. Siamo alle porte di Udine,
vicinissimi all’imbocco dell’autostrada di Udine nord. Là di Moret
è uno dei centri di ospitalità tra i più completi della regione. Hotel,
sala convegni con 300 posti; una Spa di 1.000 mq dedicati al
benessere. I ristoranti – diretti dallo chef Stefano Basello – sono
due, oltre al salone dei banchetti: quello del fogolâr per la cucina
di alta qualità e l’Insolito Moret, in veranda, per pasti con piatti 
più agili, aperto dalle colazioni fino alle 24 non-stop.

La cucina: di pesce e del territorio. 
Posti disponibili: 315 su 4 sale e nel salone 180. In veranda l’Insolito Moret, 
per pasti di lavoro. Best Western Hotel Là di Moret: 89 camere e 4 suites. Giardino.
Chiusura settimanale: il Fogolâr Là di Moret domenica sera e lunedì a pranzo. 
L’Insolito Moret sabato e domenica a pranzo.

Filetto di maiale al vapore di caffè cioccocrock
e insalaltina di primavera.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)
> Per il filetto: 800 g di filetto di maiale, 80 g di caffè macinato Oro Caffè,
2 cucchiai di micro. > Per l’infuso: 400 g di acqua, 70 g di caffè 
in chicchi, un rametto di timo, 2 stelle d’anice. > Per l’insalatina: 
8 foglie di aglio orsino, 12 foglie di spinacino di monte, 8 foglie di
erba grassa, 4 foglie di borragine, 4 fiori di calendula, 8 fiori di borragine.

Procedimento. Curare il filetto, salarlo e spolverarlo con il caffè 
macinato. Rosolarlo in micro e porlo in un sacchetto per cottura 
sottovuoto. Cuocere a 58° C con temperatura al cuore di 55° C, quindi
raffreddare in acqua e ghiaccio. Riunire gli ingredienti per l’infuso 
in un sacchetto per cottura sottovuoto. Fare un infuso a 54° C per 40’.
Raffreddare in acqua e ghiaccio. Lavare e cuocere le erbe. Versare
l’infuso in una pentola per cottura a vapore, quindi porvi sopra un
cestello di bambù dentro il quale sistemare il filetto e chiudere col
coperchio. Cuocere così per circa 12’ e poi preparare le porzioni.

Composizione del piatto. Servire il filetto dentro il cestello, salare con 
un pizzico di sale di Cervia e adagiarvi l’insalatina e i cioccocrock.La Ricetta.                          

“L’ispirazione nasce dalla piacevolezza dell’aroma di caffè che viene 
sprigionato dalla moka. Abbiamo provato a dare questo aroma alla
carne di maiale che, secondo noi, si abbina molto bene, valorizzandola.
La cottura è delicata e il filetto risulta leggermente aromatizzato al caffè
e anche molto tenera. Alla fine si ottiene una presentazione, oltre 
che piacevole al gusto, simpatica”. 

Il vino: Schioppettino. Collocazione geografica dei vigneti: nei comuni
di Manzano, Buttrio e colline di Rosazzo, comune di Manzano. Ettari
vitati: 20, Doc Friuli-Colli orientali. Il bicchiere: servire a 16-18° C 
nel Riedel Chianti Classico Vinum.
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La Primula
San Quirino (Pn)

Vistorta
Friuli-Grave _ Sacile (Pn)

La storia. Dal 1875 la famiglia Canton fa ristorazione. Il percorso
moderno è ora affidato ai figli di Roberto e Lidia: Andrea, genio 
in cucina, ed Emanuela col marito Pier che segue la sala. Andrea
è inventivo, perfezionista, pieno di idee e dotato di forte sensibilità:
i suoi piatti sono cesellati, precisi perché meditati. Sa come pochi
dare attualità alla tradizione. Pier, ottimo sommelier, cura i vini 
e il loro servizio in maniera perfetta. Cantina sotto il ristorante,
che custodisce oltre 1.600 etichette. Locale di classe, senza 
sbavature né eccessi. Accanto l’antica osteria Alle Nazioni con
cucina tradizionale di ottima qualità, preparata e curata sempre
da Andrea. Piccolo hotel di charme con 8 camere affrescate con
opere di Gianni Pasotti, ispiratosi ai racconti di Mauro Corona. 

La cucina: creativa, sia pesce sia carne, ispirata al territorio.   
Posti disponibili: 20, e 120 nel salone. All’Osteria Alle Nazioni: menu della tradizione
per 40-50 ospiti. Hotel: 7 camere. Giardino.
Chiusura settimanale: domenica sera e lunedì. Ristorante aperto solo la sera 
e i festivi a pranzo. 

> Per il ragù di cervo: 400 g di ritagli di carne di cervo macinata, 
150 g di lardo macinato, 200 g di cipolla, 300 g di vino bianco, 
un sacchetto di aromi con salvia, rosmarino, aglio, chiodi di garofano,
pepe nero e cannella, 50 g di burro, un cucchiaino di cacao amaro.

Procedimento. > Per il ragù: in una casseruola fondere il burro, 
aggiungere il lardo e lasciarlo rosolare. Quindi aggiungere la carne 
di cervo mescolandola finché si sgrani finemente, salare e pepare,
aggiungere il cacao. Abbassare la fiamma e continuare la cottura 
fino a che la carne sarà ben rosolata. Aggiungere la cipolla macinata,
mescolare il vino bianco e il sacchetto con gli aromi. Continuare la
cottura a fuoco molto basso con la pentola coperta per un paio d’ore.
> Per i filettini: ungere i filetti di cervo e rosolarli da tutti i lati, salarli 
e lasciarli riposare. Mettere sul fuoco una casseruola con acqua 
e, a bollore, salare, versare l’aceto e cuocere al dente il radicchio 
di Treviso. Riscaldare i filetti con un colpo di forno e poi tagliarlo 
a medaglioni.

Composizione del piatto. Disporre sui piatti un ciuffo di radicchio 
un cucchiaio di ragù spolverato di caffè e due medaglioni di cervo;
cospargere con fior di sale e un filo d’olio sia sui medaglioni 
sia sul radicchio di Treviso.

La Ricetta.                          

La polvere di caffè con sapore tostato e aromatico, spolverata sopra 
il ragù, amplia e completa il profumo delle spezie, il selvatico e l’amaro
della selvaggina. 

Medaglioni di cervo con ragù speziato e caffè.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 6 persone)
2 filettini di cervo, 6 mazzi di radicchio di Treviso, un cucchiaino 
di polvere di Oro Caffè, un bicchiere di aceto bianco, fior di sale
Maldon, pepe nero, olio extravergine di oliva di Caneva. 

Il vino: Vistorta rosso da uve Merlot, affinate in barrique. Collocazione
geografica dei vigneti: nei comune di Sacile, località Vistorta. Ettari
vitati: 27, Doc Friuli-Grave. Il bicchiere: servire a 16-18° C nel Riedel
Cabernet Vinum Extreme.
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La Subida
Cormòns (Go)

Edi Keber
Collio _ Cormòns (Go)

La storia. La Subida di Josko Sirk, la trattoria di famiglia aperta
nel 1960, ora è un delizioso resort di campagna che, oltre 
al ristorante, comprende 16 case-residence immerse nel bosco.
Maneggio, piscina, tennis, oltre alle biciclette ed alla Vespe 
per girare il Collio. In sala la moglie Loredana e la figlia Tanja 
raccontano di una cucina che, interpretata da Alessandro – ora
marito di Tanja –, s’ispira alla storia di Cormòns, in cui si fondono
le culture friulana, slovena e austriaca. Locale che ti avvolge. 
Si accede dall’antico sottoportico, ora veranda, riservato ai fumatori.
Cantina di vini regionali ai massimi livelli. Alla base del borgo 
del resort l’osteria della Subida: posto informale con una cucina
semplice. La Subida comprende pure la vendita di formaggi 
locali affinati in fossa e la produzione in proprio di aceti di vino.
Acetaia da visitare.

La cucina: delle terre friulano-slave, contemporanea.
Posti disponibili: circa 80. Hotel: 16 case-residence nel verde, per circa 36 posti letto.
Osteria La Subida con 60 posti (chiuso il giovedì). Giardino.
Chiusura settimanale: martedì e mercoledì.

4 uova intere, alcuni filetti di faraona marinata, una manciata di piselli
freschi, una decina di pomodori canditi, alcune foglie di maggiorana,
una noce di burro, un mestolo di brodo, caffè macinato 
per guarnizione, sale.

Procedimento. > Per la pasta: miscelare la farina con il caffè macinato,
aggiungere le 4 uova intere e impastare come per una pasta tradizionale.
Quando l’impasto diventa liscio e sodo avvolgerlo nella pellicola 
e lasciarlo riposare in frigo per un paio di ore. La pasta così ottenuta
è pronta per essere torchiata; in alternativa va benissimo la normale
sfogliatrice. > Per il condimento: in un pentolino scaldare una noce
di burro, rosolarci i filetti di faraona precedentemente marinati, 
la manciata di piselli e le foglioline di maggiorana. Appena la carne 
si dora, sfumare con un mestolo di brodo, pepare e salare, aggiungere
quindi i pomodorini canditi tagliati a pezzetti.

Composizione del piatto. Cuocere la pasta mantenendola al dente 
e saltarla nel condimento preparato. Per ogni commensale preparare
un piatto fondo, caldo, “impiattare” prestando attenzione affinché il sugo
sia ben suddiviso tra i commensali (la pasta deve risultare umida!) 
e guarnire con una leggera spolverata di caffè macinato.

La Ricetta.                          

“La ricetta nasce in occasione dell’inaugurazione della sede di Oro Caffè,
quando abbiamo creato per la prima volta i vermicelli al caffè.
Introdurre il caffè nei piatti salati diventa una bella e stimolante sfida”.

Ripensando a Oro Caffè… Vermicelli di semola e caffè, al torchio,
ancora al dente. Faraona, piselli freschi, pomodorini canditi.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
50 g di Oro Caffè macinato, 450 g di farina di semola rimacinata, 

Il vino: Collio bianco, da Friulano (70%), Malvasia istriana (15%) 
e Ribolla gialla (15%). Collocazione geografica dei vigneti: comune 
di Cormòns. Ettari vitati: 12, Doc Collio. Il bicchiere: servire a 6-8° C
nel Riedel Sauvignon Vinum Extreme.
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La Taverna
Colloredo di Monte Albano (Ud)

Venica & Venica 
Collio _ Dolegna del Collio (Go)

La storia. Era il giardino d’inverno del castello di Colloredo.
Trasformato in ristorante nel 1979. Da allora Piero Zanini, con sua
moglie Matilde, ne ha fatto uno dei locali di maggior classe della
regione. La cucina ha le radici nei prodotti stagionali (molti dal
proprio orto, da guardare), ma lascia molto spazio alla creatività:
una cucina abbinata e raccontata con parole nuove, senza però
toccare il soggetto della trama. La cantina: emozionante, raccoglie
quasi 1.300 etichette, ma soprattutto conserva serie di grandi
annate di vini prestigiosi. La proposta dei vini sui piatti e il loro
servizio sono compito di Piero, eseguito alla perfezione. Terrazza 
e giardino con panorama sul Friuli. Raffinati banchetti in giardino
e nel salone attiguo. 

La cucina: tradizionale-creativa (pesce e carne) del territorio.
Posti disponibili: 40 all’interno, 40 in terrazza e 100 nel salone. Giardino.
Chiusura settimanale: mercoledì e domenica sera.

un pezzo di cotenna di maiale, 5 dl di brodo vegetale, olio extravergine
d’oliva di San Daniele del Friuli, sale, pepe, 150 g di patate, 
50 g di Oro Caffè in polvere, 4 dl di olio di semi.

Procedimento. Preparare il fondo: lavare gli scampi e tenere da parte 
le code. Pulire il sedano, la carota e la cipolla, tagliarli finemente 
e farli appassire a fuoco dolce con poco olio, l’aglio tritato, la foglia
d’alloro, la cotenna e le teste degli scampi. Togliere le teste degli
scampi, l’alloro e la cotenna e aggiungere i cipollotti tagliati alla
julienne e le foglioline di maggiorana. Lasciar insaporire per qualche
istante, versare il brodo vegetale e bollente e portare a ebollizione.
Regolare di sale e pepe. Aggiungere alla zuppa i ditalini e proseguire
la cottura brevemente. Sbucciare le patate e tagliarle a dadolini, 
friggerle in olio di semi, sgocciolarle e asciugarle su carta assorbente
e spolverizzarle con poco sale. Per gli scampi al caffè, sgusciare 
le code degli scampi tenute da parte ed eliminarne il filetto nero 
sul dorso. Farle insaporire brevemente in una padella di ferro 
con poco olio, sale e pepe e spolverizzarle col caffè in polvere.

Composizione del piatto. Versare la zuppa tiepida di ditalini e cipollotti 
nelle fondine e aggiungere le patate; disporre al centro le code degli
scampi. Spolverizzare di Oro Caffè.

La Ricetta   n°1 ]

“Per le sue caratteristiche può essere presentata come la pietanza 
principale; racchiude la composita gentilezza della zuppa e la dolcezza
dei crostacei esaltata dalla polvere di caffè, creando un contrasto
dolce/amaro”.  

Zuppa di ditalini e cipollotti alla maggiorana, 
dadolini di patate e scampi al caffè.                         

Primo piatto
(ingredienti per 4 persone)
80 g di ditalini (o altra pasta corta), 12 scampi, 100 g di cipollotti, 15 g
di sedano, 10 g di carota, 10 g di cipolla, alloro, aglio, maggiorana,

Il vino: Sauvignon Ronco delle Mele. Collocazione geografica 
dei vigneti: comune di Dolegna del Collio. Ettari vitati: 39, tutti Doc
Collio. Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauvignon Vinum
Extreme.
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Ronco delle Betulle 
Friuli-Colli orientali _ Manzano (Ud)

Procedimento. Ricavare 4 pezzi di lombo, salare e pepare, cospargere
con bacche di ginepro schiacciate, rosolare in padella, passare 
al forno a 160° C per 8 minuti e scaloppare. Stemperare il caffè con
il brodo e la panna; portare ad ebollizione e fare ridurre della metà;
aggiungere la grappa, correggere di sale e pepe. Tagliare le mele,
aggiungere lo zucchero con la pectina e cucinare per circa 10 minuti
da quando comincia l’ebollizione.

Composizione del piatto. Scaloppare il capriolo e posizionarlo sul piatto,
accostarvi la cotognata, salsare e spolverare con la polvere di caffè.

La Ricetta   n°2 ]                          

Questo piatto è la rivisitazione di una delle ricette tradizionali 
della cucina friulana, in cui era d’uso cucinare la selvaggina in “salmì”
utilizzando varie spezie; in questo caso abbiamo sostituito il cacao
con il caffè, rendendo il piatto più sapido.

Lombo di capriolo alla grappa 
e caffè con composta di mele cotogne.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)
600 g di lombo di capriolo (carré di capriolo senz’osso), sale e pepe q.b.,
bacche di ginepro, olio d’oliva. > Per la salsa di caffè e grappa: 50 g di
Oro Caffè espresso, 50 g di polvere di Oro Caffè, 100 g di brodo vegetale,
50 g di panna liquida, 100 g di grappa Úe Tocai Nonino, sale e pepe q.b.
> Per la composta di mele: 2 mele cotogne mature, 200 g di  zucchero,
10 g di pectina. Il vino: Narciso Rosso Rosazzo, da Cabernet sauvignon 50%, 

Merlot 40% e Refosco dal p.r. 10%. Affinato in legno. Collocazione
geografica dei vigneti: in comune di Manzano, località Rosazzo.
Ettari vitati: 12, Doc Friuli-Colli orientali (superficie azienda 17 ettari).
Il bicchiere: servire a 16-18° C nel Riedel Bordeaux Vinum.
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La Taverna
Colloredo di Monte Albano (Ud)

La cucina: tradizionale-creativa (pesce e carne) del territorio.
Posti disponibili: 40 all’interno, 40 in terrazza e 100 nel salone. Giardino.
Chiusura settimanale: mercoledì e domenica sera.



Lokanda Devetak
Savogna d’Isonzo (Go)

Zidarich 
Carso _ Duino Aurisina (Ts)

La storia. I Devetak hanno la trattoria-gostilna dal 1870. Ora 
la conducono Avguštin e la moglie Gabriella, aiutati, al momento,
da due delle loro quattro figlie. La cucina, da sempre delle donne,
viene ora seguìta da Gabriella. Materie prime ottenute anche 
nell’azienda agricola di  famiglia sul Carso. Cucina che rispecchia
la terra di confine: la tradizione culinaria austriaca e mitteleuropea
fusa con quelle slovena e italiana. Cantina importante, scavata
nella roccia, con particolare attenzione ai vini del territorio. 
La gostilna ha una piacevole impronta di campagna, con uno stile
vissuto e curato. Sulla strada l’osteria originale – recuperata nel
2001 – per piatti unici e vini al bicchiere. Nel 2007 viene costruita
la locanda, con otto camere in vecchio stile carsico.

La cucina: tradizionale delle terre mitteleuropee. 
Posti disponibili: 70. Osteria con pasti semplici con 15 posti. 
Locanda: 8 camere in stile carsico. Giardino.
Chiusura settimanale: lunedì e martedì. Aperto la sera di mercoledì e giovedì.
Venerdì, sabato e domenica aperto per pranzo e cena.

Petto d’anatra femmina marinata al miele d’acacia 
con ristretto di caffè all’anice stellato.                         

Secondo piatto
(ingredienti per 4 persone)
4 petti d’anatra femmina, 2 cucchiai di miele d’acacia del Carso, 
4 stelle di anice stellato, ½ bicchiere di vino bianco, 4 tazzine 
di Oro Caffè ristretto, un cucchiaino di farina 00 sale, grani di pepe 
e 4 grani di Oro Caffè.

Procedimento. Disporre i petti d’anatra in un sacchetto da sottovuoto, 
con 4 grani di pepe e di Oro Caffè, il sale, il vino, il miele e 2 stelle 
di anice. Chiudere i sacchetti e cucinarli in forno a secco a 67° C 
per 3 ore. Preparare il caffè ristretto, unire il cucchiaino di farina 
e un cucchiaino di miele e frullare. Unire le 2 stelle di anice stellato 
e cuocere qualche minuto. Quando cotti, aprire i sottovuoti e rosolare
i petti da ambedue le parti in una padella antiaderente. Scaloppare 
i petti, rimetterli nella padella e unire qualche cucchiaio di sugo 
di cottura.

Composizione del piatto. Disporre nel piatto i petti a raggiera e “salsare” 
con l’Oro Caffè ristretto. Spolverare con Oro Caffè in polvere.La Ricetta.                          

L’anatra è un animale da cortile che noi cuciniamo principalmente 
in novembre, nel giorno di San Martino. Molto apprezzato nella mia
cucina così da proporlo anche in altre occasioni. Si sposa molto 
con gusti dolci, come le susine, il miele, la cannella e, perché no?,
con il caffè e l’anice. Petto d’anatra femmina in quanto di dimensioni
più piccole e più morbida e meno stopposa. Il miele proviene 
dall’azienda agricola di famiglia. 

Il vino: Terrano. Collocazione geografica dei vigneti: Prepotto, 
in comune Duino Aurisina. Ettari vitati: 8, Doc Carso. Il bicchiere:
servire a 14-16° C nel Riedel Chianti Classico Vinum.
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Sale e Pepe
Stregna (Ud)

Ermacora
Friuli-Colli orientali _ Premariacco (Ud)

La storia. Se volete comprendere il significato della “cucina 
di territorio”, salite al Sale e Pepe, che Teresa e Franco hanno
aperto nel 1987 a Stregna (siamo a 400 m slm), nel cuore delle
Valli del Natisone, ricche di boschi e prati da emozione. La cucina
di Teresa parte dalla ricerca e dalla valorizzazione di prodotti locali
ed in particolare dal suo prezioso orto, a “metri zero”. 
Lei ha ridato un’anima – moderna, vivace e profonda – a piatti
antichi. Segue il pendolo delle stagioni. La selezione dei vini, 
la loro proposta e la sala sono affidate a Franco. Locale e servizio
molto curati. Deliziosa l’entrata, di recente rinnovo (con angolo
vendita di prodotti), che immette nel posto più seducente, 
il kot (in sloveno, lingua locale), ovvero la stanza del camino. 
Due le sale: la verde e la blu. 

La cucina: delle tradizioni delle Valli del Natisone, ripensata.
Posti disponibili: 60 su tre sale. Giardino.
Chiusura settimanale: martedì e mercoledì.

Snite-Sopis indoradis.                         

Dolce
(ingredienti per 4 persone)
Una moka di Oro Caffè da tre tazze, 4 fette di pane, 2 uova intere, 
burro, zucchero. > Per la crema mascarpone: 2 uova, 
200 g di Mascarpone, 4 cucchiai di zucchero.

Procedimento. Separare gli albumi dai tuorli. Montare questi ultimi 
con lo zucchero fino a renderli spumosi. Montare gli albumi a neve
ferma. Incorporare il Mascarpone nella crema d’uovo e con delicatezza
gli albumi montati. Preparare un OroCaffe e raffreddarlo. Battere 
leggermente le uova, tagliare il pane casereccio leggermente raffermo
in piccole fette. Bagnare il pane nell’OroCaffe e poi intingerlo nell’uovo.
Friggere le sopis in abbondante burro e dorare (di qui il nome) 
da entrambi i lati.

Composizione del piatto. Disporre nel piatto una fetta di pane dorato, 
cospargerla di zucchero semolato e servire con crema di Mascarpone.

La Ricetta.                          

È un dolce antico per bambini quello al quale s’ispira Teresa 
del Sale e Pepe. Si faceva in particolare nelle zone di montagna delle
Valli del Natisone, dove lo chiamano Snite, nel dialetto sloveno parlato
nell’area. O in Carnia, dove diventano sopis indoradis, (letteralmente
zuppe indorate). Teresa le ha ripensate, rendendole anche più gustose
e ricche con la crema di Mascarpone.   

Il vino: Picolit. Collocazione geografica dei vigneti Pali wines: comune
di Premariacco, località Ipplis. Ettari vitati: 47, Doc Friuli-Colli orientali.
Il bicchiere: servire a 6-8° C nel Riedel Sauternes Vinum Sommelier.
La grappa: vista la composizione del piatto, un abbinamento altrettanto
interessante è con: GIOIELLO® Nonino Distillato di miele di Acacia.
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Vitello d’Oro
Udine

Eugenio Collavini
Collio _ Corno di Rosazzo (Ud)

La storia. Il primo documento che ne attesti l’esistenza risale 
al 27.01.1847. Antonio Sabinot vi arriva come cameriere nel 1964
per diventarne proprietario, con sua moglie Gigliola, nel 1987. 
Ora lo seguono i figli: Gianluca in sala e in cucina Massimiliano,
che ha un tocco felice per il pesce, ma pure per i dolci, in particolare
al cioccolato. La cucina, da poco rinnovata nella sua struttura, 
è completamente a induzione e tra le più avanzate, il che permette
a Max cotture di rare precisione e sensibilità. Durante il restauro 
è stata aperta una finestra che dà sul ristorante. Ampia la proposta
di vini. Ottimo il servizio. Arredo di legno, sobrio, caldo ed elegante.
Attorno al vecchio fogolâr moderne panche per l’aperitivo. D’estate
dispone del più bel giardino di Udine per mangiare all’aperto. 
Il locale è a pochi metri da piazza San Giacomo, cuore e salotto
della città.

La cucina: di pesce, contemporanea, con menu anche della tradizione. 
Posti disponibili: 70 in 4 sale, in giardino 50. 
Chiusura settimanale: lunedì a pranzo e tutto il mercoledì. 
In giugno, luglio e agosto la domenica e il lunedì a pranzo.

Risotto di scampi, fegato grasso d'anatra e bisque all'OroCaffé.                

Primo piatto

(ingredienti per 4 persone)

240 g di riso Carnaroli, 16 scampi freschi sgusciati, 4 scampi freschi 
sgusciati per guarnire a crudo, 4 scaloppe di fegato grasso d'anatra
crudo, 2 l di brodo di scampi (ottenuto con le teste degli scampi), olio
extravergine di oliva di San Daniele del Friuli, sale e pepe, un bicchiere 
di vino bianco secco, 50 g di Oro Caffè in grani, Oro Caffè macinato fresco
per guarnire, ristretto di scampi e caffè ottenuta con le teste degli scampi.

Procedimento. Con una parte delle teste degli scampi ottenere un brodo
classico, mentre con l'altra parte ottenere un ristretto di scampi e caffè 
in grani frantumati. In un tegame abbastanza largo, versare olio, 
aggiungere il riso e tostarlo bene. Bagnare con vino bianco, lasciare 
evaporare, aggiungere il brodo di scampi bollente e cucinare come 
un normale risotto. A tre quarti di cottura circa aggiungere 16 scampi
sgusciati e continuare la cottura, mantecare con olio extravergine 
di oliva, correggere con sale e pepe. 

Composizione del piatto. Dividere e stendere bene il riso sui piatti, 
versare un cucchiaio di ristretto di scampi al caffè, adagiare una scaloppa
di fegato grasso appena scottata, sopra la scaloppa uno scampo crudo
appena condito con olio e sale, infine macinare con un mulinello il caffè.

La Ricetta.                          

“Piatto creativo a quattro mani nato con la collaborazione dello chef 
del ristorante al Bagatto di Trieste. Il risotto di scampi è un mio classico,
però questa volta ho voluto giocare ancora con le temperature 
e le consistenze, ma sopratutto con l’aroma forte ed intenso del caffè.
Consistenze perché abbiamo gli scampi cotti e crudi, il fegato grasso
d'anatra scottato in padella ed infine il sapore e il profumo del caffè”. Il vino: Collio bianco Broy, da uve di Friulano (50%), Chardonnay (30%)

e Sauvignon (20%). Ettari vitati: in conduzione 150, dei quali 
45 Doc Collio, 45 Doc Friuli-Colli orientali e 60 Friuli-Grave.
Il bicchiere: servire a 8-10° C nel Riedel Chardonnay Vinum Extreme.
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Al Bagatto
Trieste (TS) 34100
Via Cadorna 7
Tel. 040 301771
albagatto@libero.it
www.albagatto.it

Al Ferarùt 
Rivignano (Ud) 33050 
Via Cavour 34
Tel. 0432 775039
info@ristoranteferarut.it
www.ristoranteferarut.it

Al Gallo
Pordenone 33170
Via San Marco 10
Tel. 0434 521610
info@ristorantealgallo.com
www.ristorantealgallo.com

Al Grop
Tavagnacco (Ud) 33010 
Via Matteotti 7
Tel. 0432 660240 / 650158
info@algrop.net
www.algrop.net

Al Lido
Muggia (Ts) 34015 
Via Battisti 22
Tel. 040 273339
infohotellido@tiscalinet.it
www.hotellidomuggia.com

Al Paradiso
Paradiso di Pocenia (Ud) 33050 
Via S. Ermacora 1
Tel. 0432 777000
info@trattoriaparadiso.it
www.trattoriaparadiso.it

Al Ponte
Gradisca d’Isonzo (Go) 34072 
Viale Trieste 122
Tel. 0481 99213
info@albergoalponte.it
www.albergoalponte.it

All’Androna
Grado (Go) 34073 
Via Calle Porta Piccola 6
Tel. 0431 80950
info@androna.it
www.androna.it

Campiello
S. Giovanni al Natisone (Ud) 33048 
Via Nazionale 40
Tel. 0432 757910
info@ristorantecampiello.it
www. ristorantecampiello.it

Carnia
Venzone (Ud) 33010 
Via Canal del Ferro 28
Tel. 0432 978013
info@hotelcarnia.it
www.hotelcarnia.it

Costantini
Collalto di Tarcento (Ud) 33017 
Via Pontebbana 12
Tel. 0432 792004
info@albergocostantini.com
www.albergocostantini.com

Da Nando
Mortegliano (Ud) 33050 
Via Divisione Julia 14
Tel. 0432 760187
info@danando.it
www.danando.it

Da Toni
Gradiscutta di Varmo (Ud) 33030 
Via Sentinis 1
Tel. 0432 778003
datonimorassuttia@libero.it
www.datoni.ne

Là di Moret
Udine 33100 
Viale Tricesimo 276
Tel. 0432 545096
hotel@ladimoret.it
www.ladimoret.it

La Primula
San Quirino (Pn) 33080 
Via San Rocco 47
Tel. 0434 91005
info@ristorantelaprimula.it
www.ristorantelaprimula.it

La Subida
Cormòns (Go) 34071 
Località Monte 22
Tel. 0481 60531
info@lasubida.it
www.lasubida.it

La Taverna
Colloredo di M.te Albano (Ud) 33010 
Piazza Castello 2
Tel. 0432 889045
ristorantelataverna@yahoo.it
www.ristorantelataverna.it

Lokanda Devetak
Savogna d’Isonzo (Go) 34070 
Località Besicci 22
Tel. 0481 882488
info@devetak.com
www.devetak.com

Sale e Pepe
Stregna (Ud) 33040 
Via Capoluogo 19
Tel. 0432 724118
alsalepepe@libero.it

Vitello d’Oro
Udine, 33100 
Via E. Valvason 4
Tel. 0432 508982
info@vitellodoro.com
www.vitellodoro.com
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Castello di Buttrio
Manzano (Ud) 33042
Via Morpurgo 9
Tel. 0432 673015
info@castellodibuttrio.it
www.castellodibuttrio.it
Giorgio Colutta
Manzano (Ud) 33044
Via Orsaria 32
Tel. 0432 740315
collutta@colutta.it
www.colutta.it
Ermacora
Premariacco (Ud) 33040
Via Solzaredo 9 - loc. Ipplis
Tel. 0432 716250 
info@ermacora.it
www.ermacora.it
Livio Felluga
Brazzano di Cormòns (Go) 34071
Via Risorgimento 1
Tel. 0481 60203 
info@liviofelluga.it
www.liviofelluga.it
Petrussa
Prepotto (Ud) 33040
Via Albana 49
Tel. 0432 713192 
petrussa@petrussa.it
www.petrussa.it
Produttori di Ramandolo
Nimis (Ud) 33045
Piazza 29 Settembre
Tel. 0432 878465 
info@ramandolo.it
www.ramandolo.it
Ronco delle Betulle
Manzano (Ud) 33044 
Via A. Colonna 24, loc. Rosazzo
info@roncodellebetulle.it
www.roncodellebetulle.it

Castello di Spessa Pali Wines
Cormòns (Go) 34071
Via Corona 62
Tel. 0481 60445 
info@paliwines.com
www.paliwines.com
Edi Keber
Cormòns (Go) 34071
Località Zegla 17
Tel. 0481 61184 
edi.keber@virgilio.it
www.edikeber.it
Eugenio Collavini
Corno di Rosazzo (Ud) 33040  
Via della Ribolla Gialla 2
Tel. 0432 753222
collavini@collavini.it
www.collavini.it
Fondazione Villa Russiz
Capriva del Friuli (Go) 34070 
Via Russiz 4/6
Tel. 0481 80047
villarussiz@villarussiz.it
www.villarussiz.it

Il Carpino
S. Floriano del Collio (Go) 34070
Loc. Sovenza 14/A
Tel. 0481 884097 
ilcarpino@ilcarpino.com
www.ilcarpino.com
Jermann
Villanova di Farra (Go) 34072
Via Monte Fortino 21
Tel. 0481 888080
info@jermann.it
www.jermann.it
Livon
S. Giovanni al Natisone (Ud) 33048
Via Montarezza 33
Tel. 0432 757173 
info@livon.it
www.livon.it
Marco Felluga
Gradisca d’Isonzo (Go) 34072
Via Gorizia 121
Tel. 0481 99164 / 960270
info@marcofelluga.it
www.marcofelluga.it
Venica & Venica
Dolegna del Collio (Go) 34070 
Località Cerò 8
Tel. 0481 61264
info@venica.it
www.venica.it

di Lenardo
Ontagnano (Ud) 33050 
Piazza Battisti 1
Tel. 0432 928633  
info@dilenardo.it
www.dilenardo.it
Forchir
S.Giorgio della Richinvelda (Pn) 33095 
Via Ciasutis 1/B, Provesano
Tel. 0427 96037 
forchir@forchir.it
www.forchir.it
Vistorta
Sacile (Pn) 33077 
Via Vistorta 82 
Tel. 0434.71135 
vistorta@vistorta.it
www.vistorta.it

Friuli-GraveFriuli-Colli orientali

Collio

Tenuta Villanova
Villanova di Farra (Go) 34072 
Via Contessa Beretta 29
Tel. 0481 889311
info@tenutavillanova.com
www.tenutavillanova.com

Friuli-Isonzo

Castelvecchio
Sagrado (Go) 34078 
Via Castelnuovo 2
Tel.  0481 99742
info@castelvecchio.com
www.castelvecchio.com
Zidarich
Duino Aurisina (Ts) 34011 
loc. Prepotto 23
Tel.  040 201223
info@zidarich.it
www.zidarich.it

Carso Collio
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Dall’Ava Bakery Maria Vittoria 
La Gubana
S. Pietro al Natisone
loc. Ponte S. Quirino (Ud) 33049
T +39 0432 727585  
fornodallava@dallava.com

Dentesano Prosciuttificio
Percoto (Ud) 33050
via Aquileia 89, 
T +39 0432 676397
info@dentesano.it  
www.dentesano.it

Dok Dall’Ava Prosciuttificio
San Daniele del Friuli (Ud) 33038
via Gemona 29,
T +39 0432 957335/957143
info@dokdallava.com
www.dokdallava.com

Dolomiti Friulane
c/o Montagna Leader 
Maniago (Pn) 33085 
viale Venezia 18, 
T +39 0427 71775
gal@montagnaleader.org
www.montagnaleader.org

Fiordilatte Gelateria
Udine 33100
via Cividale 53, 
T +39 0432 502072
fiordilatte@tin.it
www.gelateriafiordilatte.it

Friul Trota
San Daniele del Friuli (Ud) 33038 
via Aonedis 10 
T +39 0432 956560
info@friultrota.it  
www.friultrota.it

Il Forno Panificio
Tarcento (Ud) 33017
via A. Morgante 32
T +39 0432 785654

Jolanda de Colò
Palmanova (Ud) 33057
via 1° Maggio 21
T +39 0432 920321
info@jolandadecolo.it
www.jolandadecolo.it

Montasio
Codroipo (Ud) 33033
vicolo Resia 1/2
T +39 0432 905317
info@formaggiomontasio.net
www.formaggiomontasio.net

Muzzana Amatori Tartufi
Muzzana del Turgnano (Ud) 33055
via San Giorgio 52
info@muzzanamatoritartufi.it
www.muzzanamatoritartufi.it

Molino Zoratto
Codroipo (Ud) 33033
via Molini 70
Tel. +39 0432 906143

Oro Caffè
Tavagnacco (Ud) 33010
via Perugia 6
T +39 0432 573535
info@orocaffe.com  
www.orocaffe.com

Sante Rugo Formaggi caprini
Socchieve (Ud) 33020
via G. Lenna 16
T +39 339 4452697
az.agricola.santerugo@gmail.com

Simeoni Pasticceria
Udine 33100
via Mantica 15
T +39 0432 502505
simeoni.pasticceria@gmail.com
www.simeonipasticceria.com

Sirk Aceti
Cormòns (Go)
via Subida 52
T +39 0481 60531
sirk@acetosirk.it  
www.acetosirk.it

Con la partecipazione di:

Cividin Viaggi
Trieste 34122  
via Matteo Renato Imbriani 11
Tel. +39 040 378 9111
info@cividinviaggi.it
www.cividin.it

Lis Lavanderia Industriale
S. Vito al Tagliamento (Pn) 33078
via Clauzetto 12
T +39 0434 85053
www.lavanderialis.com
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Walter Filiputti 
è docente
di Comunicazione 
e Linguaggio del vino 
presso la facoltà 
di Agraria di Milano,
corso di laurea in 
viticoltura ed enologia.
Giornalista pubblicista, 
è autore di numerose
pubblicazioni sul vino 
e la cucina. Consulente
enologico in diverse 
cantine, si occupa anche 
di studi e progetti 
per la valorizzazione 
del territorio attraverso
l’enogastronomia.
Collabora con la Camera
di Commercio di Udine
per progetti dei settori
dell’enogastronomia 
e gli eventi ed esso 
collegati. È presidente
del Consorzio 
Friuli Venezia Giulia 
Via dei Sapori. 


