Le café-restaurant-pizzeria «Al Castellino» — un petit chateau a grignoter. plein de délices cufinalras méridionaux,

e

a mi-chemin entre la Suisse et la France, a Perly. prés de Ganéve.

«Al Castellino» - le centre
des spécialites des Abruzzes

L'ancien restaurant «Franco-Suisse» prés de la frontiére francaise a Perly pres de Genéve

est devenu un véritable centre des authentiques spécialités culinaires des Abruzzes depuis

qu’il a été repris, voici sept ans, par la famille Ragnelli, et rebaptisé «Al Castellino». C'est ici

que des produits frais sont transformeés en d’authentiques mets italiens régionaux selon

des recettes originales. Des aides de cuisine discretes mais indispensables tels que la

trancheuse de légumes «Anliker», le cutter «Proficut» ou la machine & charcuterie de la

maison Brunner AG garantissent que l'entreprise familiale reste rentable.

Dans le café-restaupant-pizzeria <Al Castel-
linw= & Perly, pives de Gendve, le cllent est ae-
cuetlli par une atmosphigre ot une hospitallic
véritablement méridiondles. Cette ambiance
est due au chel Alfio Ragnelli. Apd de 44 ans.

origimiiee des Abrizzes, qui apres avoie sulivi
U pprenissage de cudsitier et les cours de
I"donle hiteligne «Villa Santa Marias est veriu
en 98238 Gendve pour v travailler pendant 12
ans comnme ouistnier et chef de cuisine avant

de reprendre exploitation de divers stablisse-
ments gastronomigues au centre de Gendve,
Eu 1996, 11 reprend ['amclen  restauranl
«Franco-Suisse= & Perly pour le rebapliser
whl Castellinom.
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«Al Castellino» a Perly.

Mets régionaux des Abruzzes
[ans le paysage gastronomyique mgional, ce
petit cliditeau est devenu, sous la direction de
| Famille Ragnelli, un véritable tomple d'ine
anthentique «italianiti, |1 n'estdes lors pas
stonmant gue de nombreuy [rliens vivant en
Suisse, 4 Gendve ol en France voising 'y don-
et volontiers rendez-vous.

Ambiance authentique dans les restaurants et la salle de banquet
au premier etage: «l'italianita» a I'état pur dans le restaurant

La cuisine du <Al Castellings se base sur les
recettes traditionnelles itallennes, plus pani-
culierement celles des Abnuzes. ‘Tous les mets
ol fous les menus soul préparés it hase du pro-
tluits frais. Les salades ef les [Egumes provien-
et du propre potager de ta famille siwé non
loin de Jit. Les pates, la pate & pizza el le pain
sont faits maisonn sans exception. Tous les

iours, un geand buffet de salades et de légu-
mes st proposé dux clients qui peuvent s’y
SEvir eLo-memes;

Un établissement de restauration
aux multiples facettes

D s sent véritablement & alse dans les
s A=Al Castelling-, conmme si 'on dlait




Les Abruzzes
tout en fraicheur

es murs de vieilles
[ plerres, un accent
@i italien pose ¢a et la
dans le decor, un patron
au fort tempérament
dont e verbe roule
comme leau du PoO...
Toute la Botte soffre au
dineur, dans ce quelle
a de plus séducteur.

Alfio Ragnelli, hote des

lieux, cultive les legumes
et les salades quil sert a
table. pour accompagner
ses spécialités. Le pain ¥
est aussl fait maison

Une carte généreuse

Lacarte offre de multiples
mets mais e sont sur-
tout les spécialites des
Abruzzes qui sont.a lhon-

neur: la bruschetia, les

1258 Perly

L'établissement a pris possession
de vénérables murs fin XiXe siécle
et son décor plein de charme privi-
légie les pauses gourmandes.
Justement, ['assiette y est fraiche
et généreuse a souhait.

pasta et fagloli le carpac-
cio de beeuf Cipriani...
pour se mettre en bouche,
puis les brochettes de
crevittes sauce a lail
piquante aver les spaghet-
ti al dente (40 francs), ou la
friture de poissons (3850
francs) Pour les viandes,
le: heeuf se decline de dix
facons, dont le chateau-
briant. {émincd Strogonof.

le” paveé et la rosette Le

mixed-grill est servi a
valonte: Quant au veaw il
se fait scaloppine aux

champignons (2450 francs]
Mais cest dans les pates
que les Abruzzes trouvent
leur plus belle expression:
fazzolett] abruzzesi spa-
ghetti alla Chitarra ou
scogliera. tagliatelles alla
Ciocciara ou au saumon
aver bisque de homard,
vodka et basilic Les pizzas
ne saont pas en reste, avec,
par exemple, laPescatores
(22 francs) la <Piadina
Romagnolar ‘et son jam-
boncru ou la Manicaretto
Abruzzsse.

Alfio Ragmellt

Tel 022771 98
wwwalcastellinocom
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Hotel-grill-pizzeria
AL CASTELLINO l
278, rte de SElulien
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Et plus encore

Des. spécialités de saison
viennent ajouter a toute
cette diversite. Sur com-

mande, lestouffade se
prépare selon les désirs
du cdient: un plat de
pates, couvert dune pate
A pizza, le tout au four et
fon en redemande! Outre
un menu de la semaine &
3850, quatre plats du jour
au chaoix, des 16 francs ou a
950 rancs en self-service
tous les mets de la carte
sont a lemporter et la
belle salle a Fétage agre-
mentee de sa cheminoe
nattend que les invités de
beaux banguets.

Etablissement ouvert 7

jours sur 7 de 8h30 4 15h et

de 17130 a minuit Parking
ot Lerrasse Reservation
conseillés pour le soir

ad



vigiment en Italie. Au fil des ans; ce petit
chiean s'est transformé du petit restaurant
'l &ait A lorigine en un @ablissement de
res-tauration pabywident: ke har/bistro peut ac-
cugdllir jusqu'd 15 personnes. Acela viennent
s'ajotter deun petites salles & manger pour 10
& 30 clients au rez-de-chaussée. Au premier

Grand et riche buffet de hors-d’ceuvre, de légumes et de
salades sur la terrasse du Ristorante «Al Castellino»:

a I'arriére-plan, les indispensables appareils de cuisine
de la maison Brunner SA (de g. a dr.): la trancheuse de
legumes, de fromages et de fruits «Anliker», le cutter
«Proficut» et la machine a charcuterie.

etage se trouve la salle de banquel pour 70
personnes. L4 grande wrrasse peut aceveillin
jusqu’a 120 personnes et la véranda jusgi’a
30 personnes. 14 cave @ vins comporte pas
mmotes de 30 vins différents — principalement
d'ltatlie mais aussi de Snisse of de France.

Engagement et cordialité

Dix collaboratenrs motivés garautissent jour
aprés jour la production des véritahles délices
italiens dans la cuisine du «Al Castellings
(dirigée par le chef de cuisine Mario
Salvatore) et un service simple dans |a bonoe
hurmer all italiana,

Alfio Ragnelli el son épouxse girent lur res
taurant avee un engagement de lous fes ins-
lants, Lewr engasement et leur copdilié s
transmettent i leurs clients qui reviennent ré
guliérement. 12 week-end, le <Al Castellinos
affiche régulierement complet grice aux
fidties cliz familli: les phas diverses. Environ un
cinquitme (v chiffre d'affaires annuel est pé-
1iéré par la vente directe de pizeas el de mets.

Les delices authentigues et bien
appetissants d'ltalie et des
Abruzzes, préparés a base de
produits frais grace aux appareils
de cuisine rationnels de la maison
Brunner SA: la trancheuse de
légumes «Anliker», le cutter



