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* L'équipe Siagi

Dénicher d’authentiques trésors gourmands est
notre passion. Des osterie de quartier aux tables
les plus raffinées, nous avons été conquis par une
cuisine familiale traditionnelle, sans sophistication
inutile mais 6 combien riche en surprises.

Partager le golt de cette gastronomie est la
vocation de Siagi. Notre société est créée en 1982
par ‘Nando, pugliese de naissance et de cceur. Avec
le méme enthousiasme d’enfants, nous sillonnons
inlassablement, depuis prés de 20 ans, les
territoires du Piémont a Pantelleria afin d’enrichir
sans cesse notre sélection.

Aux antipodes des standards industriels,
ces produits confidentiels refletent lidentité
d'un terroir et le travail d'excellence de petits
producteurs dévoués. Grace a ces merveilles
que le monde entier envie a lltalie, proposez des
voyages pleins de poésie a vos clients !

La Squadra Slagi*



Noa tréaors gourmands

® Prenez la roule de noa producteurs

el incontournables pépites !
Epicerie salée

- Gressins & biscuits

- Pates, riz & polenta

- Antipasti & sauces

« Huile d'olive, vinaigre
balsamique & condiments

Produits frais | -8 %
- Charcuterie N

- Traiteur
- Fromage

Panettoni

Chocolats & nougats
Bonbons

Biscuits

‘Boissons

- Sans alcool

- Digestifs

- Apéritifs

- Vins & bulles

® Tailes une halte gourmande...

10 producteurs vous ouvrent leurs portes.
Partagez leur savoir-faire et leur passion !
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O Gressins & biscuils o

* Albero del Pane

* Danieli... i i -7
' ... Ef ses tavalli artisanaus — )
' * Prato _* 530 Ettari

* Gina & Leo... \ | * La Baita

.. Bt se5 gressing incomparables  #laCerca NFZ
* Fox Italia g ltaliana Vera ~
* Masserie Sarde 7 * Sant’Agata

=== * Sicilia Tentazioni
. * Gina & Leo
| * Angelo Parodi

* Cascina Belvedere
* Marella Huile d’ olive, vinaigre ) 3
* Mulino di Gragnano balsamique & condiments | :
* Pasta di Aldo...

.. Et ses tagliatelles aux eufs - : E:\L/Jsgoni
* Pasta di Liguria ! S
* Rustichella \ - Bl
* Sala p Hghos
. o ' * TuttoCalabria

N , * Cooperativa Capperi
S~ \\___,// * Gandolfo Filippone



producteurs et incontournables pépites !

Produils frais

Charcuterie

* Fratelli Billo
* Larderia La Conca...

.. Et oon lavd de Colovnata. _

* Pedrazzoli

* Salumificio Ducale
* Villani

* San Pietro

* Morbidi

:

* Caseificio Cavola 993
* Arrigoni
* Caseificio Rosso

* Latteria Perenzin...
.. Et ses fori di bufala
* Caseificio
Val d’Apsa

* Albertengo

* B. Langhe...
.. Bt son panettone moelleut

* Lazzaroni
* Sicilia Tentazioni

* Amarelli

: ;;%\ * Leone
* Turchet... 3 A
.. Bt se5 mini innoltini au speck * Barbero ‘I( o

* Fontaneto =
* Sarandrea
* Benfatto
* La Pizzeria > o

/ * Marabissi

* Antica
Amaretteria

~ - -



R * Intorcia

* 530 Ettari
* Abbondio
* Lurisia

* Mokarico

* Bagnoli
* Birrificio Math
* Dolomiti

© * Turin Vermouth

1, PN (
:\_;
~ \\ “‘
1 M=
/
Digeatifa "%
* |l Convento - Villa Murat /‘74 ==

* Lazzaroni
* Turin Vermouth
* Zanin

* Découvrez notre
brochure
spéciale

N\



Taites une halte gourmande...

Découvrez une sélection de 10 producteurs emblématiques de Siagi

—~

Quintessence Jambons et charcuteries
des gp:aérrftjsn\gi de grande tradition
020 <5 b1
Q s
° L'authentique vinaigre

Caseificio Cavola 993 SN 9 Q . balsamique de Modene
Incomparable Eal
R e | La Cerca

9 &% Subtilité des produits
] \e® truffés bio

La Baita e Galleano | p.8
La saveur de
_légumes locaux 9 P S Guglielmi

p. 10 : ,.. 0 "] Grandes huiles /
T d'olive extra-vierges = ,é e o
Marabissi des Pouilles  \o@

parmesan &
de montagne /3

p. 14

Tradition de la patisserie . p. 18
familiale toscane EUE g 0 S
ST p. 26
230 Ettari y Il Mulino di Gragnano JES
219 parnature:‘, —7 30 La seule pasta IGP en :
p. 24 S/& »ﬁ,{‘ version 100 % bio
: \
D p. 22




" Tartyfi biologici la Cerca

I

I

! La truffe biologique par excellence !
}

\

' La vareté est dans leur nature. Clest dans les Marthes, | ,

sur le versant Mristique des hpennins, que s'épanouissent | ,

les célebres truffes blanches dhcoudagna. Passonng [T -

silitaive, Messandro Bevvenuti naime vien fant aque

parcouriv ce territoire auk reliefs sinueur en quete

des précieut diamants en compagnie de ses indétectibles

amis CANNG.

Tuber magnatum et Tuber borchil en automne, Tuber

sestium en ét6: les amateurs apprécient la grande

| = délicatesse des spétiaités truffées dMessandro. Ou
comment sublimer visotti, pasta, crostin sans arimes

Chimigues.

1- Gamme truffée 100 % bio.

2- Délicatesse et digestibilité,
absence d'aromes chimiques et de
conservateurs.

3 - Un trufficulteur artisanal,
passionné de nature.

— 8 —
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& L Certa vaouonta uno stile. di ita, un atteggamento ”
infeviore. Quel senso di meraiglia per la

natura, the o porta 4 r\epeﬁm\a*.» |
Messandro Benvenufi

{es fins gourmels apprécieroni

- Des truffes ramassées par le
trufficulteur lui-méme !

Huile d'olive & lamelles de
truffe d’été bio

Une huile d'olive extra-vierge bio condimentée a la
truffe d'été dont la saveur délicate agrémentera
facilement de nombreux plats : purée de pommes de
terre, ceufs brouillés, carpaccio de veau ou de cepes...

— L'acces exclusif a une production de
caractére et confidentielle.

—> La gamme d’essentiels déclinés autour
de la truffe (créme, beurre, huile, sauce,
miel, sel).

* La Cerca évoque un mode de vie, une attitude intérieure. Cette capacité a s'‘émerveiller de la nature, pour mieux la respecter.



Borghetto d'Arroscia

laBaitae Galleano

La saveur de légumes locaux, maitrisée sur le bout des doigts

Sur les hauteurs fertiles de la Liqurie, fleurit le potager
Familial de Vhzienda hgricola La Baita, dune qualité rare.

Sous el des oiiers, leau de source du Monte Gazzo ourvit
delicatement les léqumes lcaut. Ici, fout est Fait maison '

Marco Fervar prend le temps de fravaller la terve 4 la
main, saidant des seuls éléments naturels. k limage de son
pirve, il deut siétles que sa famille culfive ce tervolr
dexception ave vespett, pour transmettre la passion dun

gt Inspiré par lauthenticité dune végon bénie. X 3
— V\’ ’

A retenir
1- Le savoir-faire confidentiel d'une
famille de passionnés.

2 - Le respect de la naturalité d’un territoire
et le golt des "bonnes choses".

3 - Cuisinier de talent, Marco Ferrari
développe des recettes uniques comme
Z00M SUR LES PAMEUSES TOMATES DATTERN satapenade olives, artichauts.et

— marjolaine.
— 10 —




& & Dorgpetto dhvostia, ¢l sono 50 abitanti & 5000 piante. dolio.

Penica Ol Commanda ‘*>>

{es fina gourmets apprécieront

— L’huile d'olive bio Ludo, sublimée par
les olives taggiasche, parmi le Top 18

des meilleures huiles d'ltalie. . .
Olives taggiasche

— Lauthenticité des saveurs de produits dénoyautées

cultivés naturellement.

Récoltée a la main sur les rameaux doliviers
centenaires, lolive taggiasca parfume par sa
délicatesse de nombreux mets : salade, ratatouille,
cake..., a moins qu’elle ne soit dégustée a lapéritif !

— Lexpression des variétés locales.

* A Borghetto d'Arroscia, il y a 50 habitants et 3 000 oliviers. “Devinez qui commande"”, nous demande Marco !



San Giovanni del Dosso

Salumificio Pedrazzoli

Jambons et charcuteries de grande tradition, depuis 1951

Viici dauthentiaues hommages sensoriels au tervoir de
Mantoue, dans la basse plane du PO. Dans cette province
A \n teaditon bouchére ancestrale, la famile Pedeazzoli fait
exception en intéqrant toute la flieve, de Mélevage 4
labattage, la ermc?mehoV\ et lathinage. Benéhiciant dune
dimentation saine et équiibrée issue de ses propres
cultures, ses povts grandissent libres et en plein dir, leur
bien-¢tre garantissant une Niande de qualité supérieure.

‘\ Pinniers du bio depuis 149b, ces arfisans passionnés font
e aussi véFérence pour leur gamme G, des produits
dercellence, dont lancestral Porc Noiv de Parme.

1- Une famille d'agriculteurs-éleveurs-
charcutiers depuis 4 générations.

2 - Un attachement profond au respect
des animaux et de l'environnement.
3 - Des produits traditionnels ou
biologiques issus d'une filiere
'} controlée de Aa Z.




& Meatorl produttor] ed m@v'\oo\’mn
dal 1am. DA % qemmt\om sulo camyo,
orestendo sani & liberi st Suini*. >>

Mauro Pedrazzoli

Tes fins gourmels apprécieroni | \Lory, \&

— Le go(t authentique des spécialités
régionales et grands classiques de la
charcuterie italienne.

— Le plaisir sain de la gamme 100 % bio,

koRiSEehNtale. Jambon de Parme Q+ 36 mois

— La collection Q+ de jambons et
charcuteries raffinés, produits en
quantité limitée.

Un jambon cru de haute volée, dont lextréme
douceur provient d'une sélection des meilleures
cuisses de la filiere des « porcs lourds italiens » et
d’un affinage patient et méticuleux.

* Eleveurs, producteurs et agriculteurs depuis 1951. Depuis 3 générations, nos bons cochons sont élevés en liberté.



Caseificio

Incomparable parmesan de montagne

coeur de Ihpennin tosco-émilien, lin de lagriculture intensive
de plane. Les vaches se gov?evﬁ dun fourrage vaturel
présenyé, produsant un laf plus golteut ef onctueu, mas
aussi plus sain. Grace i e nestar exempt de résidus
Chimiques, la Caseificio di Cavtla donne waissance depuis 1129 4
auelaues meules par pur dun parmesan dexception

Le label DOP” de wontagne garantit ses qualités organdleptioues
uniques ainsi aque sa tragabilité. Une exigence claivement
sHichée par la coopérative, €493 Erant son uméro de
matricule aupres du consortium de tutelle du pacmigiano veqgian.

& 200 metres daltitude, le hameau de Cavola est niché au }

1 - Une vingtaine d'éleveurs au savoir-faire
historique, dont le plus éloigné
se trouve a 2 km de la laiterie.

2 - Un environnement préservé qui rend
ce parmesan remarquable, 17 litres
de lait étant nécessaires pour fabriquer
un kilo de parmesan.

MEUHRH ! 3 - Une tracabilité certifiée par le label
DOP* qualité de montagne.

— 14 —

*Dénomination d'origine protégée



| pasedlo d montagna Adm
un late i aualita superiore-

i indimenticabile™
& un parmigiand indiment

— La douceur et la puissance aromatique
du meilleur parmesan de montagne.

—> Une gamme de grand caractere avec
un affinage allant de 12 a plus
de 60 mois.

— La garantie de consommer un produit
naturellement sain Un parmesan d'exception, a maturité idéale, qui
' offre un parfait équilibre entre les notes fruitées et

un délicieux croquant.

* Des paturages en hauteur donnent un lait de qualité supérieure... et un parmesan inoubliable !



Castelvetro di Modena

fntica fcetaia Cavedoni
L'authentique vinaigre balsamique de Modene

Cavedoni, C'est la tradition du \inaigre. balsamique de Modéne
depuis %0, Sur les collines de Castelvefro, Paolo et son fils
perpétuent le trawal de leurs diewx avet talent of déxouement.

Leurs Vinaigre Balsamiaque Tradionnel de Modene DOP" et

windigre balsaiaue de Modévie 1GP™ proviennent 4 oo h des vaising
de 12 Niqne Familiale de Lambrusco, cultivée de maniere naturelle.
Cuite o Feu if dans des chaudrons en cuivre, la version DOP
odt issue de modt de vaisin ielli durant 12 ans (affinato) ou 2 ans
minimum (stranecohio), avet un fransvasage annuel dans un Fut

' descence nible différente, aui Wi confere sa complenité l6gendaive.

La versin 1GP vésulte, quant & elle, du mariage de mout cuit
et de Nindigre de Nin.. sans aucun additif, naturellement !

9 GENERATIONS CAVEDONI

*Dénomination d'origine protégée - **Indication géographique protégée — 16 —

1- Deux maitres vinaigriers issus d'une
famille de 6 générations de passionnés.

2- Unvinaigre traditionnel, provenant
exclusivement des raisins de la vigne
familiale.

3 - Une production artisanale,
100 % naturelle, maitrisée de la vigne
jusqu’au conditionnement.
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& va un anfics readizione Familiare

risalonte al 1860 gunge M'V\D‘d \

e delle acetaie plu etthie ¢
ferviforio wmodenese” >

Paolo Caedoni

{es fins gourmets apprécieront

— La douceur et la subtilité uniques des
Vinaigres Balsamiques Traditionnels de
Modéne DOP, fruits d'un travail d'exception.

— La délicieuse saveur aigre-douce du
vinaigre balsamique de Modene IGP,

affiné 60 jours minimum. Vinaigre Balsamique

Traditionnel de Modene DOP

Un authentique bijou gastronomique, rare, dense et
designer Giorgetto Giugiaro pour le infiniment complexe, vieilli de 15 a 100 ans, qui se
déguste sur un filet de beoeuf, du parmesan de

Consorzio Tutela Aceto Balsamico montagne extra-vieux, des fraises mdres, voire seul
Tradizionale di Modena DOP. sur une cuillére en porcelaine !

— Le raffinement des bouteilles de 100 ml
dessinées en exclusivité par le célebre

* D'une tradition familiale remontant a 1860, nous parvient U'héritage d'une des plus anciennes vinaigreries de la région de Modéne.



Frantoio guqlwlnu

Grandes huiles d'olive extra-vierges des Pouilles, depuis 1954

Chez [zudg\i@lwﬂ, Ihuile dolive ect, bien plus awun condiment,
un inarédient. Noble, & part entiere. Dédiés aut Culfivae
(\M‘(ié?és) emblématiques des Puulles, ses 200 hectares de
plantations bénéficient toute lannée de soins respettuewt
dune agriculture biogiaue par bien des aspetts : désherbage
méCanique, amendement organiaue, pas de fratement préventt..
Les dives sont cuellies a [a main & peine la maturité afteinfe
et immédiatement pressées a froid dans le moulin familial.

Grice & tes oriteres draconiens, appliqués au défriment du
rendement, les hulles extranierges de | famile Guglielmi
vectituent lacidté, la Pethneur et les ardmes typiaues du fruft sur
son texviir de prédlecton. avec une extva-ordinare authenticte |

1 - 3 générations d’une famille dédiée a
Uhuile d'olive extra-vierge naturelle
des Pouilles.

2 - Une cueillette précoce des olives
a la main pour une qualité de gras

P S optimale.

- OLIVIER?@ENAIRES DES POUILLES 3 - Un pressage immédiat pour préserver

e —— les qualités organoleptiques du fruit.
— 18 —




& Sono orwal Pl di bo ani

the \a mia MW\'\@\M orea olio di

>

dive dei vostvi Tex ‘
Caverid Guglielm

— Le caractere exclusif des huiles
extra-vierges monocultivar (quantités
confidentielles).

— La richesse aromatique des
assemblages minutieux de cultivar
typiques des Pouilles.

— La délicatesse des huiles tirées
d’olives pressées avec des fruits et
herbes aromatiques frais (orange,
basilic, bergamote...).

Huiles d’olive extra-vierges
bio monocultivar

Des huiles qui expriment la quintessence de chaque
variété (peranzana, ogliarola, coratina), les meilleures
olives étant pressées a froid dans les 2 heures suivant
leur récolte aux premiers jours d'octobre.

* Depuis plus de 60 ans, ma famille crée des huiles d'olive extra-vierges avec les olives de la propriété.



! Marziano 'ﬂbeﬂd

1

I

I 5

: Quintessence des grands vins piémontais
}

|

Si ses Nins sont diving, Marziano Mobona ne s'en aftribue

pas pour autant le mévite. Un mérite qui vevient selon lui i’
3 un fernir exceptinnel peuplé de vielles Nignes, hérité -7
de son péve. Un tervir aue te Nigneron des Langhe =uig

piémontaises et ses enfants onorent chague jur de leur S
travail dorfenres. N
Leur végle dor - vespetter la terve (désherbage

méCanique sans pestivides) ef le vaisin (utlisafion discrete
du bois), Grace & une vinification traditionnelle, le plus
souvent in purezza (sans assemblage), Marziano hpbona

' signe des Baroh, Bacbaresto, Dolcetto et Barbera de
Nigneron, typlaues des grands classiques du Piémont.

1 - Un vignoble familial depuis 3 générations.
2 - 46 hectares de vieilles vignes

parfaitement exposées au ceeur
des Langhe, classées au Patrimoine

Mondial de l'Unesco.

3 - Un travail discret mais qui exalte
les cépages de ce terroir béni
des dieux.

VIGNOBLES ABBONA



& Factiamo NN i teadizione,

pon abbiamo paura d d}r\o: c.;\o\\\ro
wgog\'\oe’\ della nostra identita*.
Mayr ziano Nobona

: “x: ; % )

s N

{es fins gourmets apprécieront

— L'élégance et la complexité aromatique
de crus parmi les plus prestigieux du
Piémont.

— Une gamme estampillée
100 % Slow Wine.

— La touche artistique de lami
aquarelliste, chaque étiquette mettant
a Uhonneur loiseau typique de la
parcelle de vigne dont le vin est extrait.

*Nous fabriquons des vins traditionnels et nous ne craignons pas de le dire : nous sommes fiers de notre identité !

Dogliani DOCG Papa Celso

L'hommage a Celso, pere de Marziano, issu d'une
parcelle de vieux Dolcetto plantée apres-guerre. Un
vin de vigneron, remarquable d’authenticité,
récompensé dans son millésime 2004 par le
Gambero Rosso comme le "meilleur compromis
qualité-prix d'ltalie”.




: N Mulino ai Gragnano

La seule pasta IGP* en version 100 % bio

\
k Gragqnans, au sud de Naples, un pefit groupe damis
trentendires sattache avet passion et détermination a
reproduive la pasta dexception qui a fait la véputation de
I sille dans le wonde. Sans aucune Compromission. Installé
o commet de 1 wallée afin de bensficier de leau des
Morti Lattari \a plus pure, latelier artisanal du Mulino d
Gragano nutlice aue les semoules de blé issues de petites
exphitations familiales de la véqion dhtamura (Pouilles)
Riguureuse ef davant-garde, la production asstcie exfrusn au
| brinze massif et séchage lent et délieat 4 basce fempérature.
Rudueuses ef saoureuses, tes pares ont sédutf usauau Pape
Frangis, lateliec étant désocmals le fournisseur affitré du Vatican.

SsHENE

— e

1 - Un atelier de production artisanale
de pates de Gragnano et de sauces
labellisées 100 % bio.

2 - Des recettes issues d'une sélection
de blés autochtones et d’eau de
source de montagne.

3 - Un savoir-faire traditionnel reconnu

OMPLET J depuis 2013 par U'IGP de Gragnano,
la seule a ce jour.

L'EQUIPE IL MULINO DI GRAGNANO AU C

— 22 —

*Indication géographique protégée



(o Nigne 1acinaf
| qrano antico \1e
<\r\6\ \?Au\m'\ Jelle terve de) sué pex
produre uh cocellente Narieta

di semola di grano duro®.
Rattaele vaela

{es fina gourmets apprécieront

— La saveur rustique de blé et la texture
ferme inimitables des véritables pates
IGP de Gragnano.

— La diversité des formats qui invite a
des associations culinaires variées
et savoureuses.

- Une belle collection de pates
artisanales et de sauces 100 % bio.

* Les blés anciens sont travaillés dans les moulins des terres du sud, pour produire une variété de semoule d’excellence.

wepuings

o —

Tte-->

Paccheri IGP Gragnano

Des pates au format typique de la cuisine familiale
napolitaine, et dont l'épaisseur et la granulosité
favorisent l'adhérence des sauces pour des plats
plus intensément gourmands !



Montelibretti

530 édari

Bio par nature... Et votre palais part a l'aventure !

huour de Rome, une des plus grandes zones profégées
dEurope offre un potentiel de saveurs aue le collectif 5%
Ettari sait 6couter. Sans impacter Ce patvimine naturel
diche de oa diversité, ces agriculteurs solidaives fagonnent
en bicdynamie et certifient en agriculfure biohgique  leurs
productions variées : léqumes, fromages.

Chacun se Compléte dans un bub unique de satistaction
des papiles, grice & la waffrise dun savoirFaire
respectueut ntégrant une culsson adaptée, qui préserve
les qualités esthétiques et qustafives.

L

1- Un collectif solidaire au bénéfice
du terroir.

2 - La préservation d'un site naturel
d’exception.

3 - Une production biodynamique

DE LN GRMNE k LNGSEETTE, LES MGRICULTEURS MISENT SUR LE % renommée pour sa qualité et
—— certifiée bio.

— 24 —



<< Per woi, il | bio a un 5eNsd

Aurentico, fotale, dexiafo da our\vuF S\A
icetta, 1l the sigi! |
poperienzh di s

un my\aom gincevo Gon

9l animali et luomo* D

{es fins gourmels apprécieront

- Les saveurs préservées par une cuisson
sous vide a basse température.

Sauce tomate, courge,

- La justesse des recettes proposées, grace a bacon & pecorino bio

la connaissance fine des produits.

— La variété d’antipasti croquants ou a tartiner.

* Pour nous, le Bio a un sens authentique et total, car il est le fruit d'années d’'expérience directe qui se traduit par une collaboration sincére avec la terre, les animaux et [Homme.

Par un  mélange harmonieux d'ingrédients
savoureux certifiés bio, cette délicieuse recette allie
le golt du « fait maison » a la facilité d'utilisation,
pour une dégustation aussi équilibrée qu'atypique.



A . P m ° °
; Pasticceria Marabiaal

Tradition de la patisserie familiale toscane, depuis 1948

Cékebre pour ses paysages alnngs, la Tostane best aussi
pour sa gastronomie. Les douceurs de 14 famille Marabissi
y uissext depuis lngfemps dune belle véputation.

Installée dans la station thermale de Chianciano Terme,
au sud de Sienne, cette patisserie familiale fat honneur
Ak Classiques foseans, grice i une production artisanale
exigeante. Une dizsine de pitissiers travale dun four
de. main unique des ingrédients sélectimnés avec le plus
vand sin. Une végle dor - limter le sucre pour que la

e Gaveur des ingrédients s'enprime pleinement. Guanfités
confidertielles, gourmandises erceptinnelles !

1- Une patisserie au savoir-faire traditionnel,
spécialisée dans les douceurs toscanes
depuis trois générations.

2- Des recettes artisanales sans exces de
sucre qui subliment lauthenticité des
ingrédients nobles : agrumes confits,
miel, amandes, noix, cardamome, figues,
cannelle...

CANTUCCI DE TOSCANE
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{es fins gourmels apprécieroni

— Le croquant des fameux cantuccini aux
amandes, a tremper dans un caffe lungo
ou un verre de vino santo.

— Les délicieuses déclinaisons de panforte,
la star des gateaux toscans aux fruits
confits, amandes, miel et épices. . i . e -

— Le moelleux et le godt intense Cantucci

d’amande des ricciarelli, réalisés avec
une pate type massepain a gros grains.

Le biscuit croquant et gourmand typique de la
Toscane, traditionnellement réalisé avec des
amandes entieres et décliné dans une variété de
saveurs originales : citron, pistache, chocolat...

* Depuis trois générations, Marabissi est le symbole de la passion dans l'art de la patisserie italienne traditionnelle.



¢ ®Un viaggio alla scoperla di una gastronomia tradizionale,
regionale, familiale. Una cucina di cuoco (a) piu che da chef.

ur un papier Nettuno fabriqué en Italie

Genuina, generosa, affascinanle. Tialiana. P g
Un voyage a la découverte d’une gastronomie traditionnelle, e
régionale, familiale. {a cuisine d’un cuisinier plus que celle &
d'un chef. fluthentique, généreuse, fascinanle. Ttalienne. E
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