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della M on tecch ia  è sem pre  
s ta to  abb inato  ad im p orta n ti 
m a n ife s ta z io n i b e n e fic h e , 
m o lte  delle quali sono servite 
a ra c c o g lie re  fo n d o  p e r la 
"Città della Speranza" del p ro 
fe s s o r Zanesco, ovve ro  pe r 
com p le ta re  il Centro  reg iona
le per le leucem ie in fantili.

Sotto Luca Barbarossa con Marco 
Masini e Francesco Boccini.

In alto a destra Gigi S a lm i in una 
delle sue classiche imitazioni e sotto 

Meandro Borsoni. Più spostato 
Leonard Johnson

Non solo golf

personaggi
N

e ll'a m b ito  de lle  
num erose m an i
festaz ion i bene
fich e  organ izza

te  dal Colf Club della M on tec
chia, si sono reg is tra te  n u m e 
rose presenze di Vip del m o n 
do  de llo  s p e tta c o lo  e de llo  
sp o rt presso il fam oso  cen tro  
go lfis tico  patavino. Vediam o 
di ricordarle  in rapida succes
sione. Si va dal cantante  Fau
s to  Leali al collega d 'o ltre o - 
ceano Leonard Johnson, vo 
calist del m itico  g ru p p o  soul 
"Kool & th e  gang", dal com ico  
Lino Toffo lo  al can tan te  pata
v ino  Leandro Barsotti, dal p re 
sen ta to re -com ico  Gigi Sabani 
alla Nazionale cantanti al gran 
com p le to , con Baccini e Bar
barossa sugli scudi.

La galleria dei Vip, però, non si bella m ostra  di sé. Il m o tivo  
è mai presentata solo per fa re  dei lo ro  passaggi al Golf Club

La ristorazione al club

A l l ' in te rn o  della  
Club House del 
Golf della Montec
chia si trova il risto

rante Relajs. La gestione del loca
le è affidata ad Erminio Alajmo e 
alla moglie Rita. L'esperienza di 
Erminio è pluridecennale: per 
quindici anni ha condotto con 

successo il ristorante e l'albergo 
dell'Ippodromo "Le Padovanelle"

dove è riuscito ad ottenere la sua 
prima stella Michelin. Un'altra 
stella Michelin, un importantissi
m o riconoscim ento in campo 
gastronomico, gli arriva nel risto
rante di proprietà, "Le Calandre", 
che conduce con la famiglia dal 

1981.
Nel marzo del 1994 intraprende, 
con la moglie e il genero Mauro 
Meneghetti, la gestione del risto

rante Relajs, lasciando ai figli Mas
similiano, Raffaele e Laura le redi
ni del ristorante "Le Calandre". In
tanto  la cucina delle Calandre con 
il nuovo e giovane impulso del 
23enne Massimiliano (il più giova
ne chef stellato d'Europa), nel 
1996 conquista la seconda stella 
Michelin. Il ristorante Relajs, aper
to  anche al pubblico esterno dal 
martedì alla domenica su preno-

ottobre 1998
Emilio Majmo con la moglie Rita e. seduto. Mauro 
Meneghetti. A destra un'immagine della sala da pranz



agli scampi secondo gli Alajmo, 
gnocchi di rape rosse in salsa Ro
quefort, branzino al sale, pollo 

fritto , rognone trifolato con i por
cini, la tartara di Erminio, coniglio 
cotto al naturale alle erbe profu
mate su letto di radicchio rosso, 
ortaggi in doratura leggera, coto
lette di formaggi e ortaggi, invol
tino di verza e ortaggi in salsa di 
azuki, e per- dolci ci si affida alla 
grande pasticceria delle Calandre. 
In questo periodo il menù tipico 
comprende: polenta con funghi 
e taleggio, sarde in saore, luma
che alle erbe profumate, risotto 
alle zucche e noci, bigoli, zuppa 
padovana e stracci al dentice. Un 
attento servizio è offerto in saia. 
Mauro Meneghetti, sommelier 
professionista, propone una car
ta dei vini con circa 200 proposte 
in campo nazionale e internazio
nale, oltre alla possibilità di degu
stare 30 vini serviti in calice. Il 
campo dei distillati è rappresen
ta to  con ben 90 etichette. Ad ac
compagnare un o ttim o distillato 
troviamo una buona scelta di si
gari da fumarsi con tranquillità 
nell'attiguo salotto. Ma la Club 
House del Colf Club della Mon- 

tecchia riesce ad o ffrire  anche 
altri spazi per l'organizzazione 
di feste, cene a tema, m atrim o
ni, o ltre  a corsi di degustazione 
di vini, serate gastronomiche, 
serate musicali, cene con il ca
baret, m eeting e riunioni. □

tazione, trova ispirazione da que
sta forte  tradizione di famiglia. La 
cucina, diretta dalla signora Rita 
con la collaborazione di Alessan
dro Zulian, Galliano Campagnolo e 

Marco Cannistrà, propone, oltre ai 
piatti di tradizione veneta, porta
te secondo la concezione degli 
Alajmo: grande qualità di materie 
prime, leggerezza dei condimen
ti, bella presentazione e ricerca 
del gusto. Nel menù, che varia 
mensilmente, si trovano anche 
piatti di pesce e strettamente ve
getariani : baccalà mantecato con 
la polenta bianca, terrina di coni
glio e olive nere con pomodori 
secchi e rucola, mazzancolle al va
pore con zucchine all'olio e salsa 
di ciliegini, bigoli con il ragù di fa 
raona, spaghetti al peperone dol
ce in salsa affumicata, spaghetti
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