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Confezioni degli Chef



Passione, curiosità, creatività sono le tre parole chiave che hanno 
spinto un gruppo di amici a dare vita ad un progetto ambizioso, quello 
di rendere disponibile, a casa propria, uno chef virtuale, una ricetta 
stellata, degli ingredienti esclusivi, scelti con cura, eccellenze della 
tradizione enogastronomica italiana.  
Nasce così L’Architettura del Gusto.
Diverso dai numerosi portali di cucina e siti web di e – commerce, 
L’Architettura del Gusto si avvale della collaborazione di grandi 
chef della tradizione e innovazione italiana che contribuiscono ad 
ideare ricette esclusive per profumi, sapori, accostamenti e ingredienti.
I prodotti utilizzati per la realizzazione delle ricette sono il frutto di 
una ricerca meticolosa che ha l’obiettivo di far conoscere le tipicità 
agroalimentari italiane. Ogni preparazione si trasforma in un percorso 
di gusto alla scoperta di persone, di storie, di passione per il cibo di 
qualità che si contraddistingue per caratteristiche di artigianalità 
uniche.
Stile e Innovazione e I Sapori della Tradizione sono le due 
tematiche che hanno ispirato la creazione di piatti inediti e che 
identificano i box. Le confezioni contengono gli ingredienti necessari 
per realizzare una raffinata ricetta, il procedimento, i suggerimenti 
dello Chef ideatore del piatto, gli eventuali prodotti da reperire. Tutte 
le ricette sono state video-registrate per rendere ancora più facile la 
loro reinterpretazione ed entrare virtualmente nelle case degli amanti 
della buona cucina.
Con le Confezioni degli Chef de L’Architettura del Gusto 
si va oltre la degustazione del piatto, assaporandolo sin dalla sua 
preparazione: un’occasione unica per regalare e regalarsi esperienze 
di gusto in famiglia e con gli amici.

L’Architettura del Gusto... e stasera lo Chef sei tu!

“La cucina è fatta di regole, tradizione, meticolosità,  
ma anche di creatività, innovazione e divertimento.”

L’Architettura del Gusto



Passion, curiosity, creativity are three key words that led a group of 
friends to set up an ambitious project of making available, to your 
home, a virtual chef, a starred recipe, exclusive ingredients, chosen 
with care, specialty produce of the Italian food and wine tradition. 
This was The Architettura del Gusto kickoff.

Unlike the numerous cooking portals and websites of e – commerce, 
great chefs of the Italian tradition and innovation collaborate with The 
Architettura del Gusto, helping to create exclusive recipes in terms 
of aromas, tastes, pairings and ingredients.

The products used to cook the recipes are the result of an accurate 
research that aims at knowing the Italian food specialties. Each recipe 
becomes a taste trip to discover persons, stories, passion for quality 
food distinguishing itself by unique hand-made characteristics.
Style and Innovation and Tradition Tastes are the two themes that 
inspired the creation of new dishes and that identify the boxes. 
Packs contain the ingredients necessary to make a superior recipe, 
the procedure, the suggestions of the Chef who created the dish, any 
products to add. All recipes were video recorded to make them easier 
to be reinterpreted and get virtually into the homes of good cooking 
enthusiasts.

With the Packs of the Chefs of The Architettura del Gusto it’s more 
than food tasting, it is tasted during its cooking: a unique chance to 
offer to oneself or to family and friends taste experiences.

 

The Architettura del Gusto... this evening you’re the Chef!

“Cooking is made of rules, tradition, accuracy, but as well 
of creativity, innovation and fun.”

The Architettura del Gusto



Creatività, ricercatezza e semplicità  
per un successo assicurato  

Creativity, refinement and simplicity  
for a guaranteed success

CHICCO E BOBO
CEREA
Spaghetti con crema di melanzane affumicate, 
pomodoro pachino e acciuga del cantabrico
Spaghetti with smoked aubergines cream,  
tomatoes of Pachino and Cantabrian anchovies 

CHEF Enrico e Roberto Cerea

Da Vittorio, Brusaporto (BG)



Sugo di pomodoro 350 g
Il sugo italiano per eccellenza.

Tomato sauce 350 g 
The Italian sauce par excellence.

Crema di melanzane 160 g
Da un prodotto semplice, un sapore 
delicato e raffinato creato da due 
grandi chef stellati.

Aubergines cream 160 g 
From a simple product, a delicate 
and refined taste created by two 
great starred chefs.  

Attems Sauvignon Blanc
Un vino di grande eleganza e perfetto equilibrio nato 
da un’antica tradizione familiare e da una tecnologia 
avanzata.

Attems Sauvignon Blanc
A wine of great elegance and perfect balance originated 
by an antique familiar tradition and advanced 
technology. 

Acciughe in olio d’oliva (2x25 g)  
Acciughe speciali per dimensioni, 

polpa e aroma, pescate 
esclusivamente nelle acque 
profonde e poco inquinate  

del Mar Cantabrico.

Anchovies in olive oil (2x25 g)  
Special anchovies in size, pulp  

and taste, fished exclusively  
in the deep and few polluted 

waters of the Cantabrian Sea. 

Pinoli 50 g
Dalla Toscana  
i migliori pinoli  

al mondo.

Pine nuts 50 g
From Tuscany 

the best pine nuts 
in the world.

Spaghetti “600.27” 500 g
La pasta artigianale concepita  
per la felicità dei buon gustai.

Spaghetti “600.27” 500 g
The homemade pasta conceived  

for the happiness of gourmets.
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L’equilibrio di colori e sapori
The balance between colors and tastes

RISORAPA
Risotto alle rape rosse e crema di erborinato
Risotto with beetroots and blue-veined cream

CHEF Enrico Bartolini

Mudec Restaurant, Milano

Glam, Venezia

Casual Ristorante, Bergamo

Locanda Sant’Uffizio, Asti

La Trattoria Enrico Bartolini,  
Castiglione della Pescaia (GR)



Pinot Nero “Miraggi”,  
Azienda Agricola Ruiz de 
Cardenas
100% Pinot nero delle migliori 
selezioni di Borgogna  
per vini rossi che esalta i sapori di 
questo piatto.

Pinot Nero “Miraggi”,  
Azienda Agricola Ruiz de 
Cardenas 
100% Pinot noir from the best 
Bourgogne red wine selections, 
amazingly enhancing the taste of 
this dish.

Crema di Erborinato San Carlo, Luigi Guffanti 1876 105 g
Gustosa crema nata dall’unione tra l’antica esperienza del più grande 
affinatore di formaggi e l’estro di due grandi chef stellati.

Blue-veined cream San Carlo – Luigi Guffanti 1876 105 g  
Savory cream created by the combination of ancient experience of the 
greatest cheese ripening expert and the invention of two starred chefs.

Crema di rape rosse 180 g 
Un prodotto povero della terra 

impreziosito dalla sapienza di due 
grandi chef stellati.

Beetroots cream 180 g 
A poor product of the land made 

precious by the wisdom of two 
starred chefs.

Brodo vegetale 200 g 
Il sapore delle verdure.

Vegetable stock 200 g 
The taste of vegetables.

Riso Carnaroli superfino 500 g
Riso come sinonimo di tradizione, attaccamento al 

proprio territorio, amore verso la natura.

Riso Carnaroli superfino 500 g 
Rice as synonym of tradition, fondness for one’s 

region, and love for nature.
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I veri sapori della tradizione rivisitati con creatività
The real taste of tradition interpreted with creativity

ENOTECA
DI CANALE
Zuppa di fagioli bianchi, baccalà, maltagliati 
e verdure allo zenzero
White bean soup, salt cod, maltagliati  
and vegetables with ginger 

CHEF Davide Palluda

All’Enoteca, Canale (CN)



Maltagliati 120 g
Tutto il sapore della pasta artigianale  
per riscoprire i veri sapori delle Langhe.

Maltagliati 120 g 
The taste of handmade pasta  
to rediscover the real tastes of Langhe.

Verdure miste con zenzero 105 g
La freschezza dello zenzero unito  
a materie prime di eccellenza.

Mixed vegetables with ginger 105 g 
Fresh ginger with superior raw materials.

Zuppa di fagioli bianchi 750 g 
L’equilibrio perfetto dei sapori creato 
da un grande chef stellato.
White bean cream 750 g 
The perfect balance of tastes 
created by a starred chef. 

Baccalà in olio extra vergine 270 g 
Il gusto unico della tradizione rinnovato 
dal grande chef Davide Palluda.
Salt cod in extra-virgin oil 270 g 
The unique taste of tradition renewed  
by the great chef Davide Palluda. 

Pinot Nero IGP “L’Architettura del Gusto”  
Sentori di viola, mora e ciliegia ben matura,  

per un vino morbido che supporta un piatto  
dai sapori ben strutturati.

Pinot Nero IGP “L’Architettura del Gusto”  
Violet fragrance, mora and well ripened blackberry 

cherry, for a smooth wine that enhances a dish 
with well-bodied flavors. 
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La semplicità della tradizione esaltata  
dalla maestria di un grande Chef 

The semplicity of the tradition exalted  
by great Chef’s virtuosity  

OSTERIA
DELL’ENOTECA
Linguine con ragù di Galletto e composta  
di cipolle caramellate
Linguine with cockerel ragout and compote  
of caramelised onions 

CHEF Davide Palluda

All’Enoteca, Canale (CN)



Linguine di Gragnano 500 g
Da Gragnano la prima pasta d’Italia.

Linguine di Gragnano 500 g 
From Gragnano, the first pasta of Italy.

Composta di cipolle caramellate 
Laboratorio “Davide Palluda” 
 35 g / 100 g 
Elegante e umile: la cipolla!  
Avvolgente e sensuale esalta i sapori.
Compote of caramelised onions 
Laboratorio “Davide Palluda”  
35 g / 100 g 
Elegant and poor: the onion!  
Entwining and sensual exalt the flavours. 

Ragù di Galletto 
Laboratorio “Davide Palluda”  
2x90 g / 350 g 
1 Stella Michelin per uno dei più famosi 
sughi della tradizione italiana. 
Cockerel ragout Laboratorio 
“Davide Palluda”2x90 g / 350 g 
1 Michelin Star for one of the most 
famous sauce of the italian tradition.

Barbera d’Alba Doc Azienda Agricola del Cavaliere 
Dalle terre del Piemonte il fuoco di Bacco!
Barbera d’Alba Doc Azienda Agricola del Cavaliere 
From Piemonte the Bacco’s fire! 
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Una tavolozza dai sapori autentici 
A palette of unique tastes

IL PORTALE
Riso Artemide con ricciola e crema di peperoni
Artemide rice with amberjack and peppers cream  

CHEF Massimiliano Celeste

Il portale, Pallanza (VB)



Riso Artemide 1 Kg
Dall’incrocio del riso venere con un riso 
tipo “indica”, nasce questo riso integrale 
dall’aroma intenso e gradevole.

Artemide Rice 1 Kg 
From the combination of riso venere with 
“indica” rice cultivar, was created this whole 
rice with an intense and pleasant taste

Coppapasta
Round pastry ring

Chardonnay Doc “L’Architettura del Gusto” 
Profumo intenso, ricco, dal bouquet ampio: fiori bianchi agrumi, 
vaniglia e nocciole, per un piatto dai sapori morbidi e decisi allo 
stesso tempo.
Chardonnay Doc “L’Architettura del Gusto” 
Intense, rich perfume, with a wide range bouquet: white flowers 
citrus fruits, vanilla and hazelnut, for a dish with soft and bold 
flavors at the same time.

Crema di peperoni 80 g 
Il gusto piccante  
dell’entroterra ligure.
Peppers cream 80 g 
The hot taste of Liguria’s inland. 

Ricciola 300 g  
Dal mare della sicilia la tradizione, 
l’esperienza e la ricerca: Campisi.

Amberjack 300 g  
From the sicilian sea the tradition, 
experience and research: Campisi. 
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I veri sapori della natura  
in un piatto semplice, ma ricercato

The true taste of nature in a simple yet refined dish

LOCANDA
DI ORTA
Tagliolini all’uovo con zuppetta di pomodorini alla 
maggiorana, carciofino violetto di Brindisi  
e quenelle di ricotta di pecora.
Thin egg tagliatelle with marjoram tomatoes soup, 
violet Brindisi artichoke and ewe’s ricotta quenelle. 

CHEF Fabrizio Tesse

Locanda di Orta, Orta San Giulio (NO)
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Langhe DOC Arneis “L’Architettura del Gusto”
Un vino fresco, asciutto e delicato che si sposa al meglio con l’impronta estiva  
di questa ricetta.

Langhe DOC Arneis “L’Architettura del Gusto” 
Fresh, dry and delicate wine combining at its best with the summer note of this recipe.

Pomodori datterini 570 g
Il piacere del pomodorino  

come appena raccolto.

Tomatoes 570 g
The pleasure of cherry tomato  

as if just harvested. 

Carciofini di Brindisi 310 g
Il violetto di brindisi, lavorato a poche ore 
dalla raccolta e conservato in un pregiato olio 
extravergine del Frantonio De Carlo

Artichokes of Brindisi 310 g 
The violet variety from Brindisi,  
the ultimate artichoke.

Tagliolini all’uovo 250 g
La pasta all’uovo come da tradizione.

Thin egg tagliatelle 250 g 
Traditional egg pasta.



IL RE
DEL NATALE
Panettone farcito con fonduta di cioccolato 
e marmellata di arance rosse
Panettone filled with chocolate fondue  
and red orange marmalade

Il Natale firmato Davide Palluda
The Christmas signature by Davide Palluda

CHEF Davide Palluda

All’Enoteca, Canale (CN)



Fonduta di cioccolato 180 g
Divino, avvolgente e sensuale... Il cioccolato! 

Chocolate fondue 180 g 
Divine, entwining and sensual... Chocolate! 

Marmellata di arance rosse 
Profumi e sapori rosso passione.
Red orange marmalade  
Scents and flavors as red as passion. 

Panettone 500 g
Il classico milanese soffice nella lievitazione 

e delicato nel gusto.
Panettone 500 g 

The definitive Milan benchmark soft  
in leavening and delicate in taste.

Vino “Moscato d’Asti Doc”
Sentori aromatici di uva, pesca e albicocca 
in un delicato e armonico equilibrio.
Wine “Moscato d’Asti Doc” 
Aromatic hints of grapes, peach and apricot 
in a delicate and harmonious balance.
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Un richiamo alla cucina  
degli antichi sapori 

A reference to the kitchen  
of ancient flavours

MAMMÀ
Mezzi paccheri con crema di baccalà  
e verdure grigliate in agrodolce 
Half paccheri with cod cream  
and grilled sweet-and-sour vegetables  

QUESTA CONFEZIONE  
È DISPONIBILE ANCHE 
PER 2 PERSONE

CHEF Salvatore La Ragione

Mammà, Capri (NA)
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Mezzi Paccheri “600.27” 500 g
La pasta artigianale concepita per la felicità 
dei buon gustai.

 Half Pccheri “600.27” 500 g 
The homemade pasta conceived for the 
happiness of the gourmets

Crema di baccala’ 350 g
La terra incontra il mare.

Salt cod cream 350 g 
Land meets the sea.

“Falanghina del Sannio DOP Janare” 
Un profumo molto intenso e persistente 
dominato da note fruttate.

“Falanghina del Sannio DOP Janare” 
A very intense and persistent bouquet 
dominated by fruity notes. 

Verdure grigliate in agrodolce 200 g
Un tocco esotico che regala eleganza.

Sweet and sour grilled vegetables 200 g 
An exotic touch that gives elegance 
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QUESTA CONFEZIONE  
È DISPONIBILE ANCHE 
PER 2 PERSONE

GIUDA
BALLERINO!
Cacio e pepe con polvere di cozze
Cacio and pepper with mussel powder

La  ricetta della tradizione romana incontra il mare
The recipe of roman tradition meets the sea

CHEF Andrea Fusco

Giuda Ballerino!, Roma
SEGNALATO DA GUIDA MICHELIN



Polvere di cozze 10 g
Il sapore del mare che da’ carattere al piatto.

Mussel powder 10 g 
The flavour of the sea which gives character 

to the dish.

Crema di cacio e pepe 160 g 
Il sugo della tradizione romana.
Cacio and pepper cream 160 g   
The traditional Roman sauce. 

Spaghettoni 500 g
Da Gragnano, la prima pasta d’Italia.

Spaghettoni 500 g 
From Gragnano, the first pasta of Italy.

Vino “Capolemole Bianco Igp”
Emozioni da gustare a piccoli sorsi.
Wine “Capolemole Bianco Igp” 
Emotions to be tasted at small sips.
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LO STINCHETTO
Stinchetto di maiale alle nocciole del Piemonte  
e crema di cannellini
Pork shank with Piedmont hazelnuts  
and cannellini bean cream 

La straordinaria qualità degli ingredienti 
rende unici i gusti e gli abbinamenti
The amazing quality of the ingredients  

creates unique tastes and combinations

CHEF Paola Naggi

Ristorante Impero, Sizzano (NO)
SEGNALATO DA GUIDA MICHELIN



1 Stinco di maiale 
Un piatto tipico della cucina contadina.

1 Pork shank  
A typical dish of the farmhouse food. 

Fagioli cannellini bio 500 g
Direttamente dall’Umbria i tipici fagioli 
cannellini da agricoltura biologica.

Organic Cannellini Beans 500 g 
Directly from Umbria the typical cannellini 
beans from organic farming.

Nocciole Piemonte IGP 200 g  
Le nocciole preferite dagli chef stellati.

Piedmont hazelnuts IGP 200 g   
The hazelnuts acclaimed by starred chefs.

Pinot Nero IGP “L’Architettura del Gusto”  
Un vino pieno, morbido, armonico, leggermente speziato con un gradevole 

sentore di frutti rossi, maturi che si sposa perfettamente con il sapore unico 
di questa ricetta. 

Pinot Nero IGP “L’Architettura del Gusto” 
A smooth wine, full-bodied, balanced, slightly spiced with a pleasant ripened 

red fruit aroma  that matches perfectly the unique taste of this recipe. 
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IMPERO
Cotechino Meggiolaro con crema di lenticchie  
al Brut Rosé 
Meggiolaro cotechino (boiled salami) with lentils 
cream and Rosé Brut 

Un’eccezionale rivisitazione della tradizione italiana
An extraordinary interpretation of the Italian tradition

CHEF Paola Naggi

Ristorante Impero, Sizzano (NO)
SEGNALATO DA GUIDA MICHELIN



Lenticchie 250 g
Lenticchie bio del lago trasimeno dal sapore 
deciso e naturale.

Lentils 250 g 
Organic lentils from the trasimeno lake with 
a bold and natural taste.

Cotechino Meggiolaro  
Prodotto di eccellenza assoluta, senza conservanti, 
risultato di una doppia cottura a bassa temperatura.
Meggiolaro Cotechino (boiled salami)   
The ultimate, absolute product, with no preservatives, 
the result of a low temperature double cooking. 

Brut Rosé “L’Architettura del Gusto”  
Profumo di rosa selvatica e fragoline di bosco 

per un vino che esalto il piatto.
Brut Rosé “L’Architettura del Gusto” 

Wild rose and wild strawberries bouquet for 
a wine enhancing the dish thrill.
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IL
PEDROCCHINO
Nidi di paccheri con sugo di moscardini  
e scaglie di tartufo
Nests of paccheriwith curled octopus sauce  
and truffle flakes 

Una raffinata ricetta dai sentori aromatici
A refined recipe of aromatic scents 

CHEF Paolo Dalla Torre

Ristorante Pedrocchino, Sacile (PN)
SEGNALATO DA GUIDA MICHELIN
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Sugo di moscardini 300 g
Un sugo semplice e vellutato che sa di mare  

creato da un grande Chef.

Curled octopus sauce 300 g 
A simple and velouté flavoured sea sauce  

created by a great Chef.

Mezzi Paccheri “600.27” 500 g 
La pasta artigianale concepita  
per la felicità dei buon gustai.

Mezzi Paccheri “600.27” 500 g 
The homemade pasta conceived  
for the happiness of the gourmets.

Scaglie di tartufo 45 g 
Dalla terra un condimento raffinato 
considerato dagli antichi  
il “Cibo degli Dei”.

Truffle flakes 45 g 
From the land a refined seasoning 
which was considered by the 
ancients “Food of the Gods”.

Livon Collio – Friulano 
Un vino dal delicato aroma e dal sentore di mandorla.
Livon Collio – Friulano 
A wine with a delicate aroma and a scent of almond. 
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Un’esplosione di sapori 
An explosion of flavours

DA GEMMA
Mezze candele spezzate con sugo alla “Genovese”  
e cipolle essiccate
Half broken candele with “Genovese” sauce  
and dried onions 

CHEF Salvatore Milano

Trattoria Da Gemma, Amalfi (SA)
SEGNALATO DA GUIDA MICHELIN
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Cipolla essiccata 25 g
Il buono della “Rossa”.

Dried onion 25 g 
TThe excellence of the “Red”.

Sugo alla “Genovese” 500 g
Un must della cucina amalfitana.

“Genovese” sauce 500 g 
A must of the Amalfi cuisine.

Aglianico
Dal sole della Costiera Amalfitana, un vino dal profumo  
di ciliegia e vaniglia. 

Aglianico 
From the sun of the Amalfi Coast, a wine with a bouquet  
of cherry and vannilla.

Mezze Candele 500 g 
Tradizione, gusto e qualità.
Mezze Candele 500 g 
Tradition, taste and quality. 
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Il trait d’union tra nord e sud:  
sapori e colori della nostra meravigliosa terra

The hyphen between Northern and Southern Italy: 
tastes and colors of our wonderful land

SFUMATURE
DI ZAFFERANO
Risotto con zafferano, pistacchi e capperi
Risotto with saffron, pistachios and capers

CHEF Fabio Barbaglini
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Capperi sotto sale 100 g
I boccioli di un fiore nato da una pianta 

tenace che cresce in mezzo alle rocce sotto 
il sole di Pantelleria.

Salted capers 100 g 
The buds of a flower from a persistent plant 
that grows in the middle of the rocks below 

the sun of Pantelleria.

Granella di pistacchi 100 g
“L’oro verde” di Bronte. 

Chopped pistachios 100 g 
“The green gold” of Bronte.

Riso Carnaroli 1 kg 
Riso sinonimo di tradizione, 

attaccamento al proprio 
territorio, amore per la natura.

Carnaroli Rice 1 kg
Rice as synonym of tradition, 

fondness for one’s region,  
and love for nature..

Zafferano in pistilli 0,25 g 
Dal persiano “za’faran”, saggezza rivelata, lo 

zafferano purissimo in fili di Citta’ delle Pieve.

Saffron pistils 0,25 g 
From persian “za’faran”, wisdom revealed, the 
purest saffron in threads of Citta’ delle Pieve.

“Passerina di Offida” Azienda Agricola 
Biologica Giacomo Centanni

Dalle dolci colline marchigiane un vino 
biologico dal gusto fresco e fruttato.

“Passerina di Offida” Azienda Agricola 
Biologica Giacomo Centanni 

From the sweet hills of Marche  
an organic wine fresh and fruity.  





www.architetturadelgusto.com
info@ architetturadelgusto.com

L’Architettura del Gusto Srl
Corso Moneta, 73 • 28845 Domodossola (VB)

Roberta Iacopini 
mob. (+39) 340 70 62 092 • info@architetturadelgusto.com

CONTATTI


