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Le Ricette
della Nonna
✦  ✦  ✦
Un voyage en Italie à travers les saveurs, les parfums et les traditions
An Italian journey through flavours, fragrances and traditions
	17
recettes / recipes
	
	5
catégories
	
	15+
régions d'Italie
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La cucina è la memoria dell'anima.
— Proverbe toscan / Tuscan proverb


	Fermez les yeux. Imaginez une cuisine baignée de soleil du matin, quelque part entre la Toscane et la Sicile. Une femme — la Nonna — s'affaire depuis l'aube. L'odeur du café, les tomates qui mijotent doucement, la farine sur le bois de la table. Personne ne cuisine comme la grand-mère italienne.

Ce livre est un passeport. Chaque recette est une destination : les collines ligures parfumées de basilic, les rues bruissantes de Bologne et ses tagliatelle au ragù, les marchés colorés de Palerme débordant de fruits de mer, les pâtisseries turinoises et leurs chocolats au gianduja, les terrasses vénitiennes au coucher du soleil.
	Close your eyes. Picture a kitchen bathed in morning sun, somewhere between Tuscany and Sicily. A woman — la Nonna — has been busy since dawn. The smell of coffee, tomatoes simmering softly, flour on the wooden table. Nobody cooks like the Italian grandmother.

This book is a passport. Each recipe is a destination: the basil-scented Ligurian hills, the bustling streets of Bologna with their tagliatelle al ragù, the colourful Palermo markets overflowing with seafood, the Turin confectioneries with their gianduja chocolates, the Venetian terraces at sunset.
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🥗
Antipasti
✦  ✦  ✦
L'art de la mise en bouche
The art of the aperitivo



ANTIPASTO  ·  Toute l'Italie / All of Italy
🥗  Antipasti misti
Italian Antipasto Board
⏱  15 min        👤  4 pers.        ★  Facile / Easy



	Sur chaque table italienne, avant même que la conversation ne commence, les antipasti s'invitent comme un prélude gourmand. Charcuteries dorées, olives marinées aux herbes, fromages affinés… un festin à portée de main.
	On every Italian table, before the conversation even begins, antipasti arrive like a gourmet prelude. Golden cured meats, herb-marinated olives, aged cheeses — a feast within arm's reach.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 200g charcuteries italiennes variées
1. 100g olives marinées aux herbes
1. 150g fromages assortis (pecorino, provolone)
1. Bruschette grillées frottées à l'ail
1. Câpres, cornichons, giardiniera
1. Huile d'olive extra vierge
	PRÉPARATION
1. Disposer charcuteries et fromages en éventail sur une large planche en bois.
1. Répartir olives, câpres et cornichons dans de petits bols en terre cuite.
1. Griller les tranches de pain épais, les frotter encore brûlants d'une gousse d'ail.
1. Arroser d'un généreux filet d'huile d'olive. Servir sans attendre, avec un verre de Prosecco.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 200g mixed Italian cured meats
1. 100g herb-marinated olives
1. 150g assorted cheeses (pecorino, provolone)
1. Toasted bruschette rubbed with garlic
1. Capers, cornichons, giardiniera
1. Extra virgin olive oil
	METHOD
1. Fan out cured meats and cheeses on a large wooden board.
1. Arrange olives, capers and cornichons in small terracotta bowls.
1. Grill thick bread slices and rub with a garlic clove while still hot.
1. Drizzle generously with olive oil. Serve immediately, with a glass of Prosecco.



	Nonna — La qualité de l'huile d'olive fait toute la différence — choisissez une DOP toscane ou sicilienne.
	Nonna — The quality of the olive oil makes all the difference — choose a Tuscan or Sicilian DOP.





ANTIPASTO  ·  Ligurie / Liguria
🍞  Focaccia
Focaccia Genovese
⏱  1h30        👤  6 pers.        ★  Moyen / Medium



	À Gênes, on dit que la focaccia se mange le matin, trempée dans le cappuccino. Cette galice moelleuse, dorée, parfumée au romarin et à la fleur de sel, est l'âme même de la Ligurie — simple, généreuse, inoubliable.
	In Genoa, they say focaccia is eaten in the morning, dipped in cappuccino. This soft, golden flatbread, fragrant with rosemary and sea salt, is the very soul of Liguria — simple, generous, unforgettable.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 500g farine T65
1. 7g levure sèche
1. 300ml eau tiède
1. 4 c.s. huile d'olive extra vierge
1. 10g sel fin
1. Romarin frais et fleur de sel
	PRÉPARATION
1. Diluer la levure dans l'eau tiède 5 min. Mélanger avec farine, sel et 3 c.s. d'huile.
1. Pétrir 10 min jusqu'à pâte lisse. Couvrir d'un linge humide, laisser lever 1h.
1. Étaler dans un plat huilé. Creuser avec les doigts de profondes fossettes.
1. Arroser de la dernière c.s. d'huile, parsemer de romarin et fleur de sel. Cuire 20 min à 220°C.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 500g bread flour (T65)
1. 7g dry yeast
1. 300ml warm water
1. 4 tbsp extra virgin olive oil
1. 10g fine salt
1. Fresh rosemary and fleur de sel
	METHOD
1. Dissolve yeast in warm water for 5 min. Mix with flour, salt and 3 tbsp oil.
1. Knead 10 min until smooth. Cover with a damp cloth and let rise 1 hour.
1. Spread in an oiled pan. Press deep dimples with your fingers all over.
1. Drizzle with remaining oil, scatter rosemary and sea salt. Bake 20 min at 220°C (430°F).



	Nonna — Le secret des fameuses fossettes : appuyer franchement avec trois doigts jusqu'au fond du plat.
	Nonna — The secret to perfect dimples: press firmly with three fingers all the way down to the pan.





ANTIPASTO  ·  Sicile / Sicily
🦑  Insalata di mare
Seafood Salad
⏱  25 min        👤  4 pers.        ★  Moyen / Medium



	L'air marin de Palerme, les étals débordant de poulpes et de calmars luisants, le citron pressé sur les fruits de mer encore frémissants… Cette salade est une invitation directe à la Méditerranée.
	The sea air of Palermo, stalls overflowing with gleaming octopus and squid, a squeeze of lemon over still-warm seafood… This salad is a direct invitation to the Mediterranean.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 300g calmars nettoyés
1. 200g crevettes roses décortiquées
1. 150g moules cuites
1. Jus d'1 citron de Sicile
1. Persil plat frais haché
1. 3 c.s. huile d'olive, 1 gousse d'ail, sel, poivre
	PRÉPARATION
1. Cuire les calmars 8 min à l'eau bouillante salée. Cuire les crevettes 3 min séparément.
1. Laisser refroidir puis détailler les calmars en anneaux réguliers.
1. Mélanger tous les fruits de mer. Assaisonner citron, huile, ail émincé, persil.
1. Réserver au frais 30 min. Rectifier l'assaisonnement. Filet d'huile au service.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 300g cleaned squid
1. 200g peeled pink shrimp
1. 150g cooked mussels
1. Juice of 1 Sicilian lemon
1. Fresh flat-leaf parsley, chopped
1. 3 tbsp olive oil, 1 garlic clove, salt, pepper
	METHOD
1. Cook squid in boiling salted water 8 min. Cook shrimp separately for 3 min.
1. Let cool then slice squid into rings.
1. Toss all seafood together. Dress with lemon, oil, minced garlic and parsley.
1. Chill 30 min. Adjust seasoning. Drizzle with oil just before serving.



	Nonna — Un filet d'huile au moment de servir et quelques zestes de citron réveillent toute la fraîcheur.
	Nonna — A drizzle of oil and a few lemon zests at serving time bring everything alive.





ANTIPASTO  ·  Ligurie / Liguria
🌿  Pesto genovese
Classic Basil Pesto
⏱  10 min        👤  4 pers.        ★  Facile / Easy


	Imaginez les collines de Ligurie en été, tapissées de basilic aux feuilles larges et brillantes. Le mortier en marbre chante sous le pilon, et l'huile s'infiltre doucement dans la pâte verte. C'est ainsi que naît le vrai pesto.
	Picture the hills of Liguria in summer, carpeted in broad, glossy basil leaves. The marble mortar sings under the pestle, and oil slowly works its way into the green paste. This is how real pesto is born.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 60g basilic frais (petites feuilles)
1. 30g pignons de pin
1. 60g parmesan Parmigiano Reggiano râpé
1. 20g pecorino sardo râpé
1. 1 gousse d'ail
1. 100ml huile d'olive extra vierge, sel
	PRÉPARATION
1. Griller légèrement les pignons à sec. Laisser refroidir complètement.
1. Mixer basilic, ail, pignons, parmesan et pecorino en courtes impulsions.
1. Incorporer l'huile en filet tout en mixant à basse vitesse pour émulsionner.
1. Saler avec parcimonie. Conserver sous film au contact au réfrigérateur.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 60g fresh basil (small leaves)
1. 30g pine nuts
1. 60g grated Parmigiano Reggiano
1. 20g grated pecorino sardo
1. 1 garlic clove
1. 100ml extra virgin olive oil, salt
	METHOD
1. Lightly toast pine nuts dry in a pan. Let cool completely.
1. Pulse basil, garlic, pine nuts, parmesan and pecorino in short bursts.
1. Stream in oil while blending on low speed to emulsify.
1. Season lightly with salt. Store covered with cling film pressed to the surface.



	Nonna — La tradition génoise utilise exclusivement le mortier en marbre : la lame du mixeur peut brunir le basilic.
	Nonna — Genovese tradition uses only a marble mortar: the blender blade can oxidise and brown the basil.





ANTIPASTO  ·  Toscane / Tuscany
🫑  Crostini ai peperoni
Roasted Pepper Crostini
⏱  20 min        👤  4 pers.        ★  Facile / Easy


	En Toscane, les poivrons rouges rôtis au four dégagent un parfum caramélisé qui embaume toute la maison. Posés sur un pain grillé craquant, ils sont à eux seuls une déclaration d'amour à la cuisine paysanne italienne.
	In Tuscany, red peppers roasting in the oven fill the whole house with a caramelised perfume. Piled on crispy toasted bread, they are a love letter to Italian peasant cooking.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 1 ciabatta ou baguette rustique tranchée
1. 3 gros poivrons rouges charus
1. 4 c.s. huile d'olive toscane
1. 2 gousses d'ail
1. Basilic frais
1. Sel, poivre noir du moulin
	PRÉPARATION
1. Rôtir les poivrons entiers au four à 200°C pendant 35 min en les retournant à mi-cuisson.
1. Glisser dans un sac hermétique 10 min, éplucher, épépiner et émincer en lanières.
1. Faire revenir à l'huile avec l'ail légèrement écrasé et le basilic 5 min. Saler, poivrer.
1. Griller les tranches de pain, garnir de poivrons confits. Servir tiède.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 1 ciabatta or rustic baguette, sliced
1. 3 large fleshy red peppers
1. 4 tbsp Tuscan olive oil
1. 2 garlic cloves
1. Fresh basil
1. Salt, freshly ground black pepper
	METHOD
1. Roast whole peppers in oven at 200°C (400°F) for 35 min, turning halfway.
1. Place in a sealed bag for 10 min, then peel, deseed and slice into strips.
1. Sauté in oil with lightly crushed garlic and basil for 5 min. Season.
1. Toast bread slices, top generously with the peppers. Serve warm.



	Nonna — Quelques anchois égouttés sur chaque crostino apportent une touche umami saisissante.
	Nonna — A few drained anchovies on each crostino add a striking umami depth.







🍝
Piatti
✦  ✦  ✦
Les grandes tablées de la Nonna
The Nonna's great family tables



PLAT  ·  Émilie-Romagne / Emilia-Romagna
🫕  Lasagne alla bolognese
Classic Bolognese Lasagne
⏱  1h45        👤  6 pers.        ★  Difficile / Hard



	Bologne, la Grassa — la ville grasse, la ville généreuse. Ses lasagnes sont une architecture comestible : couche après couche, ragù charnu, béchamel soyeuse, pâtes fraîches aux œufs. Un monument de la gastronomie italienne.
	Bologna, la Grassa — the fat city, the generous city. Its lasagne is an edible architecture: layer upon layer of meaty ragù, silky béchamel, and fresh egg pasta. A monument of Italian gastronomy.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 500g viande hachée mixte bœuf/porc
1. 400g tomates pelées San Marzano
1. 250g lasagnes fraîches aux œufs
1. 500ml béchamel maison
1. 1 oignon, 1 carotte, 1 branche de céleri
1. Parmesan Reggiano râpé, laurier, muscade
	PRÉPARATION
1. Faire revenir le soffritto (oignon, carotte, céleri émincés) dans l'huile 8 min à feu doux.
1. Ajouter la viande, faire dorer. Incorporer tomates, laurier, sel. Mijoter 45 min.
1. Beurrer un plat à gratin. Alterner : pâtes, ragù, béchamel, parmesan.
1. Terminer par béchamel et parmesan. Cuire 35 min à 180°C. Reposer 10 min avant de servir.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 500g mixed minced beef and pork
1. 400g San Marzano peeled tomatoes
1. 250g fresh egg lasagne sheets
1. 500ml homemade béchamel
1. 1 onion, 1 carrot, 1 celery stalk
1. Grated Parmigiano Reggiano, bay leaf, nutmeg
	METHOD
1. Gently fry the soffritto (diced onion, carrot, celery) in oil for 8 min over low heat.
1. Add the meat and brown. Stir in tomatoes, bay leaf, salt. Simmer 45 min.
1. Butter a baking dish. Alternate layers: pasta, ragù, béchamel, parmesan.
1. Finish with béchamel and parmesan. Bake 35 min at 180°C (350°F). Rest 10 min before serving.



	Nonna — Les Bolognais ne tolèrent pas les spaghetti à la bolognaise : le ragù appelle les tagliatelle ou les lasagne, jamais autre chose.
	Nonna — Bolognesi will never tolerate spaghetti bolognese: their ragù calls for tagliatelle or lasagne — never anything else.





PLAT  ·  Bologne / Bologna
🍝  Tagliatelle al ragù
Tagliatelle with Ragù
⏱  2h30        👤  4 pers.        ★  Difficile / Hard


	En 1972, la vraie recette du ragù fut déposée par l'Academia Italiana della Cucina à Bologne. Bœuf, porc, vin rouge, tomates, un long mijotage patient… Cette sauce est une méditation sur la lenteur et le goût.
	In 1972, the true ragù recipe was deposited by the Academia Italiana della Cucina in Bologna. Beef, pork, red wine, tomatoes, a long patient simmer… This sauce is a meditation on slowness and flavour.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 400g tagliatelles fraîches aux œufs
1. 300g bœuf haché (paleron)
1. 150g porc haché (épaule)
1. 1 verre de vin rouge Sangiovese
1. 50cl coulis de tomates
1. Parmesan, sel, poivre, noix de muscade
	PRÉPARATION
1. Faire revenir les viandes à feu vif jusqu'à belle coloration brune.
1. Déglacer avec le vin rouge, gratter les sucs. Laisser réduire à sec.
1. Ajouter coulis, saler, râper une pointe de muscade. Mijoter à couvert 1h30 à feu très doux.
1. Cuire les tagliatelle al dente. Mélanger à la sauce, servir avec parmesan.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 400g fresh egg tagliatelle
1. 300g minced beef (chuck)
1. 150g minced pork (shoulder)
1. 1 glass Sangiovese red wine
1. 500ml tomato passata
1. Parmesan, salt, pepper, nutmeg
	METHOD
1. Brown the meats over high heat until deeply coloured.
1. Deglaze with red wine, scraping the bottom. Reduce completely.
1. Add passata, season, grate a little nutmeg. Simmer covered 1h30 on very low heat.
1. Cook tagliatelle al dente. Toss with sauce and serve with parmesan.



	Nonna — Le ragù s'améliore considérablement le lendemain. Préparez-le la veille et réchauffez doucement.
	Nonna — Ragù improves considerably the next day. Make it the day before and reheat gently.





PLAT  ·  Émilie-Romagne / Emilia-Romagna
🍜  Spaghetti alla bolognese
Spaghetti Bolognese
⏱  1h        👤  4 pers.        ★  Facile / Easy


	Partout dans le monde, on connaît la bolognaise. Mais peu l'ont goûtée comme à Bologne, lentement mijotée, généreuse, parfumée. Cette version simple mais authentique ramènera un peu de l'Émilie dans votre cuisine.
	Everyone knows bolognese. But few have tasted it as in Bologna — slow-cooked, generous, fragrant. This simple but authentic version will bring a little piece of Emilia into your kitchen.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 400g spaghetti
1. 400g viande hachée de bœuf
1. 400g tomates concassées
1. 1 oignon, 2 gousses d'ail
1. 1 c.s. concentré de tomates
1. Basilic frais, parmesan, huile d'olive
	PRÉPARATION
1. Faire revenir doucement l'oignon et l'ail à l'huile 5 min jusqu'à transparence.
1. Ajouter la viande, faire dorer en émiettant à la spatule. Saler, poivrer.
1. Incorporer tomates et concentré. Mijoter 30 min à feu doux.
1. Cuire les spaghetti al dente. Réserver une louche d'eau de cuisson. Mélanger sauce et pâtes.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 400g spaghetti
1. 400g minced beef
1. 400g crushed tomatoes
1. 1 onion, 2 garlic cloves
1. 1 tbsp tomato paste
1. Fresh basil, parmesan, olive oil
	METHOD
1. Gently fry onion and garlic in oil for 5 min until translucent.
1. Add meat and brown, breaking it up with a spatula. Season well.
1. Stir in tomatoes and paste. Simmer 30 min over low heat.
1. Cook spaghetti al dente. Reserve a ladle of pasta water. Toss with sauce.



	Nonna — L'eau de cuisson des pâtes, chargée d'amidon, lie la sauce et la rend brillante et onctueuse.
	Nonna — Starchy pasta water binds the sauce and makes it glossy and silky.







🍮
Desserts
✦  ✦  ✦
La dolcezza della vita
The sweetness of life



DESSERT  ·  Vénétie — Frioul / Veneto
🍮  Tiramisù
Classic Tiramisù
⏱  30 min + 4h        👤  6 pers.        ★  Moyen / Medium



	Son nom signifie « tire-moi vers le haut ». Né à Trévise dans les années 1960, le tiramisù est devenu l'ambassadeur sucré de l'Italie dans le monde entier. Chaque cuillerée est une élévation de l'âme.
	Its name means 'lift me up'. Born in Treviso in the 1960s, tiramisù became Italy's sweet ambassador to the world. Every spoonful is an elevation of the soul.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 500g mascarpone frais
1. 4 œufs (jaunes et blancs séparés)
1. 100g sucre en poudre fin
1. 200g biscuits Savoiardi
1. 200ml café espresso fort, refroidi
1. Cacao amer en poudre
	PRÉPARATION
1. Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu'à ruban pâle, mousseux et triplé de volume.
1. Incorporer le mascarpone aux jaunes en fouettant doucement jusqu'à lisse.
1. Monter les blancs en neige très ferme. Les plier délicatement à la préparation en trois fois.
1. Tremper brièvement les biscuits dans le café. Alterner couches biscuits/crème. Réfrigérer 4h. Tamiser le cacao avant de servir.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 500g fresh mascarpone
1. 4 eggs (yolks and whites separated)
1. 100g caster sugar
1. 200g Savoiardi biscuits (ladyfingers)
1. 200ml strong espresso, cooled
1. Unsweetened cocoa powder
	METHOD
1. Whisk yolks with sugar until pale, mousse-like and tripled in volume.
1. Fold mascarpone into the yolks, whisking gently until smooth.
1. Whisk whites to very stiff peaks. Fold gently into the mixture in three additions.
1. Briefly dip biscuits in coffee. Layer biscuits and cream alternately. Chill 4h. Dust with cocoa before serving.



	Nonna — Pour adultes : un trait d'Amaretto di Saronno ou de Marsala dans le café élève ce dessert au rang d'expérience.
	Nonna — For adults: a splash of Amaretto di Saronno or Marsala in the coffee elevates this dessert to an experience.







🍫
Dolci
✦  ✦  ✦
Confiseries & douceurs de fête
Confections & festive treats



DOLCI  ·  Toscane — Prato / Tuscany
🍪  Cantuccini di Prato
Almond Cantuccini
⏱  50 min        👤  30 pers.        ★  Moyen / Medium



	Dans la vieille ville de Prato, la Pasticceria Mattei prépare ces biscuits depuis 1858. Craquants, parfumés aux amandes et à l'orange, ils n'attendent qu'un verre de Vin Santo pour révéler toute leur noblesse.
	In the old town of Prato, the Pasticceria Mattei has been making these biscuits since 1858. Crunchy, fragrant with almonds and orange, they only need a glass of Vin Santo to reveal their full nobility.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 300g farine T55
1. 200g sucre
1. 2 œufs
1. 150g amandes entières non mondées
1. 1 c.c. levure chimique
1. Zeste râpé d'une orange bio
	PRÉPARATION
1. Préchauffer le four à 170°C. Mélanger farine, sucre, levure et zeste d'orange.
1. Incorporer les œufs battus et les amandes. Travailler en pâte ferme.
1. Former deux boudins aplatis de 4cm de large. Cuire 25 min.
1. Couper en diagonale à 1,5cm encore chauds. Recuire 10 min. Refroidir sur grille.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 300g plain flour (T55)
1. 200g sugar
1. 2 eggs
1. 150g whole unblanched almonds
1. 1 tsp baking powder
1. Finely grated zest of 1 organic orange
	METHOD
1. Preheat oven to 170°C (340°F). Mix flour, sugar, baking powder and orange zest.
1. Stir in beaten eggs and whole almonds. Work into a firm dough.
1. Shape into two flattened logs, 4cm wide. Bake 25 min.
1. Slice diagonally 1.5cm thick while still hot. Bake 10 more min. Cool on a rack.



	Nonna — La tradition toscane les trempe dans le Vin Santo — un accord qui transcende chaque biscuit.
	Nonna — Tuscan tradition dips them in Vin Santo — a pairing that transcends every biscuit.





DOLCI  ·  Piémont — Turin / Piedmont
🍫  Gianduiotto
Piemontese Gianduja Chocolate
⏱  30 min + 2h        👤  20 pers.        ★  Moyen / Medium


	Turin, 1865. Pour contourner la pénurie de cacao, les chocolatiers piémontais eurent l'idée de génie de mêler chocolat et noisette locale. Naquit alors le gianduiotto — peut-être le meilleur chocolat du monde.
	Turin, 1865. To work around a cocoa shortage, Piedmontese chocolatiers had the brilliant idea of blending chocolate with local hazelnuts. The gianduiotto was born — perhaps the finest chocolate in the world.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 200g chocolat au lait de qualité supérieure
1. 100g pâte de noisettes piémontaises
1. 50g noisettes Tonda Gentile grillées, concassées
1. 30g sucre glace
	PRÉPARATION
1. Faire fondre le chocolat au bain-marie à 45°C en remuant. Retirer du feu.
1. Mélanger pâte de noisettes, sucre glace et noisettes concassées.
1. Incorporer au chocolat légèrement refroidi (35°C). Bien mélanger.
1. Verser dans des moules triangulaires. Réfrigérer 2h. Démouler délicatement.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 200g high-quality milk chocolate
1. 100g pure Piedmontese hazelnut paste
1. 50g Tonda Gentile hazelnuts, toasted and chopped
1. 30g icing sugar
	METHOD
1. Melt chocolate in a bain-marie at 45°C, stirring. Remove from heat.
1. Mix hazelnut paste, icing sugar and chopped hazelnuts together.
1. Fold into the slightly cooled chocolate (35°C). Mix well.
1. Pour into triangular moulds. Chill 2h. Unmould carefully.



	Nonna — La noisette Tonda Gentile delle Langhe, cueillie en Piémont, est le secret incomparable de ce chocolat.
	Nonna — The Tonda Gentile delle Langhe hazelnut, grown in Piedmont, is the incomparable secret of this chocolate.





DOLCI  ·  Crémone — Lombardie / Cremona
🍬  Torroncini artigianali
Artisan Nougat Bars
⏱  45 min        👤  20 pers.        ★  Difficile / Hard


	À Crémone, patrie des violons de Stradivari, on fabrique aussi le torrone depuis le XVe siècle. Le miel, le sucre, les amandes et les noisettes se marient dans une confiserie d'une douceur cristalline et d'une générosité absolue.
	In Cremona, home of Stradivari's violins, they have also been making torrone since the 15th century. Honey, sugar, almonds and hazelnuts come together in a confection of crystalline sweetness and absolute generosity.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 200g miel d'acacia
1. 100g sucre cristallisé
1. 2 blancs d'œufs
1. 150g noisettes grillées
1. 100g amandes grillées
1. Hosties alimentaires
	PRÉPARATION
1. Cuire miel et sucre dans une casserole à 145°C (stade grand cassé).
1. Battre les blancs en neige ferme. Verser le sirop chaud en filet fin sans cesser de battre.
1. Continuer 5 min jusqu'à texture très épaisse. Incorporer les fruits secs chauds.
1. Étaler entre deux feuilles d'hosties. Refroidir 1h sous un poids. Couper en barres.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 200g acacia honey
1. 100g caster sugar
1. 2 egg whites
1. 150g toasted hazelnuts
1. 100g toasted almonds
1. Edible wafer sheets
	METHOD
1. Cook honey and sugar in a pan to 145°C (hard crack stage).
1. Whisk egg whites to stiff peaks. Pour in hot syrup in a thin stream, whisking constantly.
1. Continue 5 min until very thick. Fold in warm nuts.
1. Spread between wafer sheets. Cool 1h under a weight. Cut into bars.



	Nonna — Travailler vite après incorporation des fruits secs — la masse fige rapidement en refroidissant.
	Nonna — Work fast after adding the nuts — the mixture sets quickly as it cools.





DOLCI  ·  Milan — Lombardie / Milan
🎄  Panettone milanese
Milanese Panettone
⏱  5h        👤  8 pers.        ★  Difficile / Hard


	La légende raconte qu'il fut inventé par Toni, boulanger amoureux. Le « pan de Toni » devint le panettone — la brioche de la dolce vita hivernale milanaise.
	Legend has it that panettone was invented by Toni, a lovestruck baker. 'Pan de Toni' became panettone — the brioche of Milan's winter dolce vita.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 500g farine Manitoba
1. 100g sucre
1. 150g beurre pommade
1. 3 œufs + 2 jaunes
1. 7g levure sèche
1. 200g fruits confits + raisins secs macérés au rhum
	PRÉPARATION
1. Préparer un levain : levure + 100ml eau tiède + 80g farine. Laisser buller 30 min.
1. Incorporer farine restante, sucre, œufs, beurre. Pétrir 20 min.
1. Incorporer les fruits macérés. Mouler. Laisser lever 3h à 28°C.
1. Inciser en croix, beurrer légèrement. Cuire 45 min à 170°C. Refroidir suspendu tête en bas 2h.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 500g Manitoba flour (strong bread flour)
1. 100g sugar
1. 150g softened butter
1. 3 eggs + 2 yolks
1. 7g dry yeast
1. 200g candied fruit + raisins soaked in rum
	METHOD
1. Make a starter: yeast + 100ml warm water + 80g flour. Leave to bubble 30 min.
1. Add remaining flour, sugar, eggs and butter. Knead 20 min.
1. Fold in soaked fruit. Place in mould. Rise 3h at 28°C (82°F).
1. Score a cross on top, dab with butter. Bake 45 min at 170°C (340°F). Cool upside down 2h.



	Nonna — Le refroidissement suspendu tête en bas est indispensable pour préserver la mie aérée et légère.
	Nonna — Cooling upside down is essential to preserve the light, airy crumb.





DOLCI  ·  Vérone — Vénétie / Verona
⭐  Pandoro di Verona
Pandoro from Verona
⏱  5h        👤  8 pers.        ★  Difficile / Hard


	L'étoile d'or de Vérone. Plus doux, plus beurré, plus aérien que le panettone, le pandoro est la réponse véronaise à la brioche de Noël. Saupoudré de sucre vanillé, il ressemble à un sapin enneigé.
	Verona's golden star. Softer, butterier, airier than panettone, pandoro is Verona's answer to the Christmas brioche. Dusted with vanilla sugar, it looks like a snow-covered Christmas tree.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 500g farine T45
1. 150g sucre
1. 150g beurre pommade
1. 4 œufs
1. 7g levure sèche
1. Sucre glace vanillé pour finition
	PRÉPARATION
1. Poolish : levure + 50ml eau tiède + 80g farine. Lever 20 min.
1. Ajouter œufs, sucre, beurre, farine. Pétrir 20 min jusqu'à pâte soyeuse.
1. Laisser lever 3h. Mouler dans un moule étoile beurré. Lever encore 1h.
1. Cuire 40 min à 160°C. Saupoudrer généreusement de sucre vanillé.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 500g cake flour (T45)
1. 150g sugar
1. 150g softened butter
1. 4 eggs
1. 7g dry yeast
1. Vanilla icing sugar for finishing
	METHOD
1. Poolish: yeast + 50ml warm water + 80g flour. Rise 20 min.
1. Add eggs, sugar, butter and flour. Knead 20 min to a silky dough.
1. Rise 3h. Place in a buttered star mould. Rise another 1h.
1. Bake 40 min at 160°C (320°F). Dust generously with vanilla icing sugar.



	Nonna — À Vérone, on le sert encore tiède avec une crème mascarpone au Prosecco — un péché absolu.
	Nonna — In Verona, it is served still warm with a Prosecco mascarpone cream — an absolute indulgence.







🥂
Bevande
✦  ✦  ✦
L'art de l'aperitivo
The Italian art of drinking



BEVANDE  ·  Côte Amalfitaine / Amalfi Coast
🍋  Limoncello artigianale
Homemade Limoncello
⏱  10 min + 2 sem.        👤  8 pers.        ★  Facile / Easy



	Sur la Costiera Amalfitana, les citronniers poussent à flanc de falaise au-dessus d'une mer d'un bleu irréel. Le limoncello maison, servi glacé dans un petit verre givré, est la promesse d'un été éternel.
	On the Costiera Amalfitana, lemon trees grow on cliff faces above an impossibly blue sea. Homemade limoncello, served iced in a frosted glass, is the promise of an eternal summer.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 8 citrons de Sorrento ou Amalfi, bio
1. 500ml alcool à 95°
1. 500ml eau de source
1. 400g sucre cristallisé
	PRÉPARATION
1. Prélever les zestes jaunes à l'économe — pas un millimètre de blanc amer.
1. Plonger dans l'alcool dans un bocal hermétique. Macérer 7 jours à l'abri de la lumière.
1. Dissoudre le sucre dans l'eau froide. Laisser reposer.
1. Filtrer l'alcool, mélanger au sirop. Mettre en bouteille. Congeler 7 jours.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 8 organic Sorrento or Amalfi lemons
1. 500ml 95° pure grain alcohol
1. 500ml mineral water
1. 400g caster sugar
	METHOD
1. Zest the lemons with a peeler — not a single millimetre of white pith.
1. Steep in alcohol in a sealed jar. Macerate 7 days away from light.
1. Dissolve sugar in cold water. Let rest.
1. Strain alcohol, mix with syrup. Bottle. Freeze for 7 days.



	Nonna — Se sert exclusivement à -18°C, sorti du congélateur au dernier moment dans un petit verre givré.
	Nonna — Serve exclusively at -18°C, taken straight from the freezer in a frosted shot glass.





BEVANDE  ·  Vénétie et Florence / Veneto & Florence
🍹  Spritz & Negroni
Spritz veneziano & Negroni
⏱  5 min        👤  1 pers.        ★  Facile / Easy



	À 18h, l'heure de l'aperitivo sonne dans toute l'Italie. À Venise, le Spritz orange tinte contre les verres. À Florence, le Negroni rouge cerise brille sous les lampadaires. Deux rituels, une seule philosophie.
	At 6pm, the aperitivo hour rings across all of Italy. In Venice, orange Spritz clinks against glasses. In Florence, cherry-red Negroni gleams under street lamps. Two rituals, one philosophy.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. Spritz : 9cl Prosecco DOC, 6cl Aperol, 3cl eau gazeuse
1. Negroni : 3cl gin, 3cl Campari, 3cl Vermouth rouge
1. Tranches d'orange sanguine
1. Glaçons généreux, olive verte (Negroni)
	PRÉPARATION
1. Remplir un grand verre ballon de glaçons — l'Italien ne plaisante pas avec le froid.
1. Spritz : verser Prosecco d'abord, puis Aperol, puis eau gazeuse. Ne jamais remuer.
1. Negroni : verser les trois alcools sur les glaçons. Remuer lentement 30 secondes.
1. Garnir d'une tranche d'orange. Piquer une olive verte dans le Negroni. Servir immédiatement.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. Spritz: 9cl Prosecco DOC, 6cl Aperol, 3cl sparkling water
1. Negroni: 3cl gin, 3cl Campari, 3cl sweet red Vermouth
1. Blood orange slices
1. Plenty of ice, green olive (Negroni)
	METHOD
1. Fill a large balloon glass with plenty of ice — Italians don't joke about cold drinks.
1. Spritz: pour Prosecco first, then Aperol, then sparkling water. Never stir.
1. Negroni: pour the three spirits over ice. Stir slowly for 30 seconds.
1. Garnish with an orange slice. Add a green olive to the Negroni. Serve immediately.



	Nonna — Le Negroni Sbagliato remplace le gin par du Prosecco — une heureuse erreur née dans un bar milanais.
	Nonna — The Negroni Sbagliato replaces gin with Prosecco — a happy accident born in a Milanese bar.





BEVANDE  ·  Trévise — Vénétie / Treviso
🥂  Prosecco di Valdobbiadene
Prosecco di Valdobbiadene
⏱  Immédiat        👤  6 pers.        ★  Facile / Easy


	Les collines entre Conegliano et Valdobbiadene, inscrites au Patrimoine Mondial de l'UNESCO, produisent le meilleur Prosecco du monde. Ses bulles fines, ses notes florales et de poire : l'élégance vénitienne à l'état liquide.
	The hills between Conegliano and Valdobbiadene, a UNESCO World Heritage Site, produce the finest Prosecco in the world. Its fine bubbles, floral notes and pear fragrance: Venetian elegance in liquid form.



	🇫🇷  INGRÉDIENTS
1. 1 bouteille Prosecco di Valdobbiadene DOCG Brut
1. Fraises des bois ou framboises fraîches
1. Pêche blanche en lamelles (pour un Bellini vénitien)
1. Flûtes en cristal, bien froides
	PRÉPARATION
1. Réfrigérer la bouteille exactement 2h. Ni plus ni moins — la température est cruciale.
1. Tenir la flûte inclinée à 45°. Verser lentement le long de la paroi.
1. Pour un Bellini : 2 c.s. de purée de pêche blanche dans la flûte avant le Prosecco.
1. Lever son verre et dire : Cin cin ! À la vita bella.



IN ENGLISH

	🇬🇧  INGREDIENTS
1. 1 bottle Prosecco di Valdobbiadene DOCG Brut
1. Wild strawberries or fresh raspberries
1. White peach slices (for a Venetian Bellini)
1. Crystal flutes, well chilled
	METHOD
1. Chill the bottle for exactly 2h — temperature is everything.
1. Hold the flute at 45°. Pour slowly along the side.
1. For a Bellini: add 2 tbsp white peach purée to the flute before the Prosecco.
1. Raise your glass and say: Cin cin! To la vita bella.



	Nonna — Le Prosecco DOCG Superiore Rive désigne les cuvées issues d'un village unique — la quintessence du terroir vénète.
	Nonna — Prosecco DOCG Superiore Rive denotes cuvées from a single village — the quintessence of Venetian terroir.
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