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Villa haut perchée, palazzo Art nouveau, “masseria” aux murs chaulés… Ces douze
adresses hors des sentiers rebattus plantent le décor d’une Italie rêvée, bleue comme
une orange de Sicile ou gorgée de la lumière du soleil de Toscane, des Pouilles ou de
la côte Amalfitaine. Entre oliveraies, sentes de chèvre et criques privées.

TRANSE ALPINE.
Texte Julien THÈVES
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UN APPART’ EN APARTÉ DANS LES ROCHERS EN SICILE (1)
Jusqu’aux années 1980, la Tonnara di Scopello était une pêcherie
formée de quelquesmaisons d’où s’élançaient lesmarins,
à l’attaque des bancs de thons filant au large de la Sicile. C’est
aujourd’hui un complexe de quinze appartements posté face aux
flots transparents et profonds, où l’on peut nager et admirer avec
masque et tuba la vie sous-marine. Le site est exceptionnel, enca-
dré de rochersmaritimes, et l’on y séjourne quasiment les pieds
dans l’eau. La natureméditerranéenne permet aussi de cueillir des
câpres sauvages ou des figues deBarbarie (sans se piquer). Les
logements situés dans la Palazzina Florio, où vivait l’administrateur,
sont inspirés par l’Art nouveaumaritime. Dans les vicarie,
anciennes habitations des pêcheurs, le style est plus dépouillé. On
peutmême loger sous la tourmédiévale, avec salle de bains encas-
trée dans la roche. Parce que la Tonnara n’est pas un hôtel, il n’y a
pas de restaurant, mais les tavernes de Scopello sont proches.
APPARTEMENTS À PARTIR DE 250 €. LARGO TONNARA, SCOPELLO.
TONNARADISCOPELLO.IT

UN HÔTEL ALPIN EN PIN DANS LES DOLOMITES
À 1200mètres d’altitude, l’Italie a des airs de Suisse. Ouvert il y
a un an, l’Hôtel de Len est tout de bois revêtu (len signifie «bois »,
en ladin, la langue locale encore parlée par quelques dizaines
demilliers de personnes). Son allure est très actuelle, avec ses
lames de bois verticales qui barrent la façade, tel un rideau ou
une carapace. Au cœur de Cortina d’Ampezzo, l’une des stations
de ski les plus chics des Dolomites, il offre 22 chambres chaleu-
reuses où les couleurs des tissus s’harmonisent avec la blondeur
du pin qui enveloppe l’habitation du sol au plafond. En plus du
restaurant et du bar, l’établissement comporte un spa, situé sous
les toits, face à une immense baie vitrée avec vue sur la vallée.
L’été, les sommets qui entourent Cortina se parcourent en ran-
données à pied ou à vélo, et une fois la neige tombée, les skieurs
dumonde entier convergent vers les pistes où se dérouleront,
en 2026, les Jeux olympiques d’hiver.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 199 €. VIA CESARE BATTÍSTI 66,
CORTINA D’AMPEZZO. HOTELDELEN.IT

UN PALAZZO ART NOUVEAU EN SARDAIGNE
Ouvert en avril sur le port de Cagliari, le MGallery Palazzo Tirso
a investi un palais des années 1920 rose et blanc. Avec sa
façade Art nouveau, l’élégante batisse fut le siège de la
compagnie d’électricité puis celui d’une banque. Hypercentral,
à quelques pas de la trépidante Via Roma, il héberge désormais
85 chambres et suites décorées par le studio milanais Marco
Piva dans une ambiance contemporaine. Au rez-de-chaussée,
une fois franchi le lobby en marbre, la carte du restaurant, dont
la cuisine ouverte permet d’observer le ballet des cuisiniers,
est signée par le chef étoilé Emanuele Scarello. On peut aussi
grignoter un morceau au bar-restaurant du toit-terrasse, au
bord de la piscine, avec vue sur le golfe et la ville. Pour celles et
ceux qui préfèrent la plage, des navettes gratuites desservent
le Tirso Beach Club, à seulement dix minutes de là.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 200 €. PIAZZA DEFFENU 4,
CAGLIARI. PALAZZOTIRSOCAGLIARI.COM

UNE DEMEURE “DOLCE VITA” DANS LA BASILICATE
Dans les années 1950, le comte Rivetti, industriel piémontais du
textile, s’enticha de ce Sud italien alors peu développé. Il construisit
l’Hôtel Santavenere («sainte Vénus»), face à lamer Tyrrhénienne,
àMaratea. La petite station balnéaire était lancée ! Anita Ekberg,
l’inoubliable interprète de La Dolce Vita (1960), de Fellini, y tourna
un film deDino Risi, Le Porte chiuse, sorti en 1961. Aujourd’hui,
l’établissement tout blanc au toit de tuiles dispose d’un parc de
10 hectares et de 34 chambres spacieuses, agrémentées de
meubles anciens et de céramiques de Vietri, confectionnées
sur la côte Amalfitaine. Le sol est en carrelage deMinturno, autre
production locale, pour plus de fraîcheur l’été. Le Santavenere
comprend aussi deux restaurants, deux bars, deux piscines et
une plage privée. Tout autour, c’est lamontagne puissante de la
Basilicate avec la garrigue accrochée aux parois. AprèsNaples, en
direction de la Sicile, la lumière duMezzogiorno éclate enmajesté.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 149 €. VIA CONTE STEFANO
RIVETTI 1, MARATEA. SANTAVENERE.IT
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UNE PROPRIÉTÉ CYPRÈS DU PARADIS EN TOSCANE (3)
Entre Pise et Florence, Villa Lena propose 74 chambres et
maisons privatives qui renouvellent le concept d’agritourisme.
On n’est pas réellement à la fermemais dans une propriété de
500 hectares produisant son vin et son huile d’olive, combinée à
une résidence d’artistes, qui partagent régulièrement leur travail
avec les visiteurs dans le cadre d’ateliers créatifs. Autour d’une
villa du XIXe siècle, très italienne avec ses murs saumon et ses
deux tourelles, écuries et corps de ferme ont été élégamment
transformés. Au restaurant du domaine, l’Osteria SanMichele, on
se sustente de produits toscans parfois issus du jardin, et on peut
siroter l’aperitivo au bord de la piscine. Villa Lena est une création
de la galeriste Lena Evstafieva, du musicien français Jérôme
Hadey et de Lionel Bensemoun, ancien roi des nuits parisiennes
reconverti en hôtelier soucieux d’écologie. Son adresse La Folie
Barbizon, près de Fontainebleau, prolonge cette même idée
d’accueillir artistes et vacanciers en pleine nature.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 220 €. STRADA COMUNALE
DI TOIANO 42, TOIANO. VILLA-LENA.IT

UNE BÂTISSE RUSTIQUE DANS LES ABRUZZES (4)
Comme bien d’autres, ce village traditionnel des Abruzzes per-
ché à 1250mètres d’altitude court un risque de désertification,
accru depuis le tremblement de terre de 2009, qui a mis à bas
sa tour médiévale et endommagé les bâtiments. Santo Stefano
di Sessanio est pourtant un ensemble séculaire stupéfiant qui
paraît figé dans le temps. C’est dans ce contexte austère et mer-
veilleux que s’insère le projet d’albergo diffuso (établissement
occupant plusieurs maisons du village) de l’enseigne hôtelière
Sextantio, qui redonne vie à la commune en rénovant des
bâtisses. On rejoint la conciergerie ou le restaurant en se perdant
dans les ruelles. Sombres, car percées deminuscules fenêtres,
les chambres, parfois voûtées ou à poutres apparentes, toutes
prolongées d’un petit cabinet de toilette, sont dotées demeubles
en bois massif et de lits confortables recouverts de couvertures
en laine traditionnelles. Simple et réconfortante elle aussi,
la cuisine servie est d’inspiration rurale.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 150 €. VIA PRINCIPE UMBERTO,
SANTO STEFANO DI SESSANIO. SEXTANTIO.IT/EN/SANTOSTEFANO/ABRUZZO

UNE MAISON ENTRE CIEL ET TERRE À SYRACUSE (2)
On aimerait tant voir Syracuse… et c’est le cas, sur l’éperon
antique d’Ortygie qui prolonge la cité vantée par Cicéron et
chantée par Henri Salvador. Dans ce lacis de venelles cerné
par la mer, la Française PruneMerlin est tombée amoureuse
d’unemaison cielo-terra de pierre blonde, où elle a aménagé
cinq chambres et un appartement avec l’architecte syracusain
Antonio Burgo. Lùme (« lueur », en français) a été inauguré
à l’été 2022. On y savoure les produits locaux au petit déjeuner
(confiture d’orange, crème d’amande, ricotta) et le soir,
après avoir arpenté la ville ou lézardé au soleil entre deux
baignades sur la cala rossa toute proche, l’apéritif se prend sur le
toit-terrasse. Le panorama est grandiose avec la Méditerranée,
les toits et l’Etna au loin. Prosecco et bières insulaires peuvent
s’accompagner de capuliata (une purée de tomates séchées),
de fromage et de charcuterie locale, comme ces saucisses
de Cassibile. Les vacances donnent faim.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 210 €. VIA LARGA 30, SYRACUSE.
LUME-ORTIGIA.COM
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UNE “MASSERIA” IMMACULÉE DANS LES POUILLES (5)
Lamasseria est une grande demeure agricole établie au cœur
d’une exploitation. Dans les Pouilles, nombre d’entre elles sont
aujourd’hui consacrées au tourisme. À seulement quelques
kilomètres d’Ostuni, ville toute blanche à flanc de colline qui
évoque la Grèce (pas si lointaine à vol d’oiseau), la Masseria
Le Carrube, avec ses murs chaulés, éblouit par sa clarté.
Immergées dans la nature parmi les oliviers multicentenaires
et les bougainvilliers, les 19 chambres, où le blanc domine, sont
parfois décorées d’œuvres d’art, ornées d’un grand miroir ou
rehaussées d’une élégante tête de lit en fer forgé. Au restaurant,
le chef Massimo Santoro ne cuisine qu’avec les produits du
jardin. Le menu, chaque jour différent, est végétarien (dans
la région, la viande était autrefois réservée aux jours de fête).
Deux piscines d’eau turquoise complètent ce tableau idyllique.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 149 €. CONTRADA SPENNATI,
STRADA STATALE FASANO-OSTUNI 873. MASSERIALECARRUBEOSTUNI.IT
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UN HAMEAU CONFIDENTIEL EN OMBRIE (6)
Près de Pérouse, en Ombrie, pile au milieu de la Botte italienne,
ces 15 chambres et appartements sont nichés dans le délicieux
bourg de Saragano. Cet albergo diffuso (établissement occu-
pant plusieurs maisons du village) donne l’impression de vivre
comme autrefois, à l’abri de jolis murs de pierre, avec tout le
confort moderne cependant – air conditionné l’été ou cheminée
pour les nuits les plus fraîches. Le hameau hôtelier Aethos
Saragano, imaginé par le groupe Aethos, qui dispose d’autres
adresses dans le pays, mais aussi au Portugal et en Corse, est
complété par le restaurant Ceci, avec sa terrasse à vue illimitée.
On y commande des pappardelle ou des tagliolini en primi piatti,
suivies demagret de canard à la polenta ou demerlu confit
sauce perugina (tomates, oignons, prunes et pignons).
L’établissement, loin de la mer, dispose d’une piscine cachée
dans la végétation, au pied du village.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 156 €. FRAZIONE SARAGANO,
GUALDO CATTANEO. AETHOS.COM/SARAGANO

UNE CHAMBRE D’HÔTE PITTORESQUE EN LIGURIE (7)
Dans le village de Borgio Verezzi, perchée à 300mètres au-
dessus du golfe de Gênes, la chambre d’hôte A Crêuza est posée
sur l’un de ces crêuza de mä (« sentiers du littoral », en langue
ligure), qui serpentent dans la nature méditerranéenne avec
un point de vue unique sur la mer. Il y a douze ans, la peintre
et illustratrice Ludovica Basso a acheté cette petite maison du
XVIIe siècle. Elle a commencé par y loger des amis, puis d’autres
visiteurs, dans deux chambres aux murs colorés, décorées de
sesœuvres ou de celles offertes par d’autres artistes. Il n’y a pas
grand-chose à faire par là-haut, donc Ludovica Basso suggère
plutôt de se détendre, de lire ou de dessiner. Pour les courageux
qui veulent descendre à pied à la mer (et sont prêts à affronter la
montée au retour), la balade est possible. On peut aussi récupé-
rer sa voiture à l’entrée du village pour sillonner les environs.
CHAMBRES À PARTIR DE 135 €. VIA ALLA CHIESA 39, BORGIO VEREZZI.
@ACREUZAVEREZZI ET AIRBNB.COM/H/MINUISUITEVEREZZI

UNE FERME ROUGE ET VERT OLIVE PRÈS DE TARQUINIA (8)
Dans la Maremme agricole, près des longues plages de sable,
la Locanda Rossa est un ancien corps de ferme arborant ce
rouge tirant sur le carmin typiquement italien. Il se déploie au sein
d’une oliveraie de 3800 arbres. De plain-pied, les 33 chambres
sont très claires, égayées de couleurs. Quatre villas sont aussi
disponibles. Les repas se prennent sous la verrière ou à l’exté-
rieur, à portée des deux piscines. On sirote un Campari, comme
dans le roman deMarguerite Duras, Les Petits Chevaux de
Tarquinia (Gallimard, 1953), qui se déroule dans la région. Si l’on
veut explorer les environs, direction Capalbio, un joli village sur
la colline. À cinqminutes en voiture, l’incroyable jardin des Tarots,
œuvre de Niki de Saint Phalle, représente les 22 arcanes du jeu
divinatoire sous forme de sculptures. Et Tarquinia, un peu plus
loin, propose ses vestiges étrusques…
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 150 €. STRADA CAPALBIO,
PESCIA FIORENTINA 11B, CAPALBIO. LOCANDAROSSA.COM
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UNE VILLA PERCHÉE SUR LA CÔTE AMALFITAINE (9)
La Villa SanMichele est posée sur la côte Amalfitaine, l’un des
plus beaux paysages aumonde, où la montagne dégringole
à pic dans la mer. Cet hôtel tout blanc aux volets bleus n’a que
12 chambres, meublées simplement mais toutes avec balcon
ou terrasse. Pas de piscine, puisqu’une volée demarches mène
à une petite plate-forme d’où l’on s’élance dans la Méditerranée.
On peut aussi paresser sur les matelas ombragés par les
parasols, rayés bleu et blanc eux aussi. Le jardin escarpé est
planté de pins maritimes, de citronniers et de bougainvilliers.
Pour échapper à la foule des restaurants, il est possible d’opter,
à l’ancienne, pour la demi-pension. Si l’on séjourne dans
cet établissement à l’emplacement unique, ne pas oublier
d’emporter le livre Rendez-vous à Positano (Le Tripode, 2017),
de Goliarda Sapienza, qui décrit une vie de baignades dans un
cadre sublime, sur cette même costiera (« côte ») mythique.
CHAMBRES AVEC PETIT DÉJEUNER À PARTIR DE 140 € (DEMI-PENSION À PARTIR
DE 220 €). STRADA STATALE 163, RAVELLO. HOTEL-VILLASANMICHELE.IT
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Un œil aiguisé, façonné par des siècles d’histoire de l’art, un
hédonisme esthète, un mal du pays qui les talonne sitôt qu’ils
s’éloignent trop de la Botte, et un héritage culturel écrasant.
Mais dans la patrie de Gio Ponti et de Miuccia Prada, ces créateurs
nouvelle génération partagent avant tout un même désir de
réinventer la mode, la beauté, la gastronomie et le design,
avec beaucoup d’audace et une joie de vivre communicative.

BOULEVARD
DES ITALIENS.

Marie-Louise SCIO,
la dolce “vista”.

HÔTELLERIE

E N MAR S , MAR I E -
LOUISE SCIO assistait à la fête
donnée dans un club privé lon-
donien par la consultantemode,
galeriste et agent Kim Sion. Au
mois demai, pendant le Festival
de Cannes, elle participait à la
célébration du 100eanniversaire
de la Warner Bros à l’hôtel du
Cap-Eden Roc, à Antibes. La
semaine suivante, à l’occasion
du lancement de la marque de
cosmétiques Lávika, fondée par
l’actrice Miriam Leone, elle-
même recevait, dans l’un des
établissements du groupe hôte-
lier Il Pellicano dont elle est la
PDG, la directrice artistique et
sûrement la meilleure ambassa-
drice. Son intense viemondaine,
renseignée sur un compte
Instagram aux 70, 3 milliers
d’abonnés, distille cemêmepar-
fum de dolce vita luxueuse asso-
cié aux trois adresses légendaires
qu’elle dirige depuis huit ans.
En 1979, l’homme d’affaires
romain Robert Scio a racheté

Texte Litza GEORGOPOULOS
Photo Andy MASSACCESI

Il Pellicano, un bijou d’hôtel bal-
néaire des années 1960 planqué
dans une crique de la mer
Tyrrhénienne, à Porto Ercole. Le
repaire confidentiel d’une cer-
taine élite épicurienne, dont lui-
même faisait partie, immortalisé
par le photographe SlimAarons.
Sa fille cadette, Marie-Louise, a
passé là tous ses étés et, une fois
devenue architecte, diplômée
de la Rhodes Island School of
Design, elle n’a jamais raté une
occasion d’y revenir. «Un jour,
j’ai fait une remarque sur la déco
fatiguée de l’hôtel et mon père
m’a répondu que je pouvais m’en
occuper! Petit à petit, à travers le
design et l’architecture intérieure,
j’ai mis mon empreinte. Je suis
restée fidèle à l’élégance discrète
d’un endroit que je connais par
cœur, sans avoir besoin d’opter
pour plus d’opulence.» Depuis
qu’elle tient les rênes du groupe
hôtelier Pellicano, comprenant
également le Mezzatorre, à
Ischia, et la Posta Vecchia (villa

répondre à cette règle. » Entre
un article sur l’histoire de la
mode balnéaire en Italie, un
guide de l’Ombrie, une ode aux
sauces pesto et capuliato, une
bougie aux notes de tomate et
de basilic – créée en exclusivité
avec la marque Byredo – et une
réinterprétation chic des cla-
quettes en bois Scholl (« un
accessoire universel et indisso-
ciable des vacances») proposés
à la vente, la ligne éditoriale
définie par Marie-Louise Scio se
veut italianissima. «L’Italie pos-
sède de nombreuses qualités,
intellectuelles et artistiques, que
nous tenons à mettre en avant.
C’est aussi un pays qui a gardé
son authenticité, jusque dans
l’hospitalité. Si nous possédons
une culture ancienne du service
avec, certes, des lignes directives
et des protocoles, nous savons y
apporter de l’humanité.»

des princes Orsini, construite
en 1640) situé à quarante
minutes de Rome, Marie-Louise
Scio supervise aussi bien la stra-
tégie de développement de
l’entreprise que le choix de nou-
veaux carreaux pour les salles de
bains ou la fabrication d’unmug
en céramique peint à la main.
Réalisé par un artisan local,
l’objet, estampillé comme il se
doit du pélican et des rayures
parasol jaunes emblématiques
de la maison, sera vendu sur
l’onglet «Souvenirs d’hôtel » du
site Internet imaginé par la pré-
sidente. Baptisée Issimo et
organisée sous forme de
rubriques (mode, beauté, déco,
cuisine, voyage et souvenirs) à
lamanière d’unmagazine, cette
plate-forme reflète la philoso-
phie du groupe. « Je dis toujours
que notre métier consiste à pro-
curer des émotions de qualité.
Comme un prolongement de nos
hôtels, les produits et les objets
que nous sélectionnons doivent

ISSIMOISSIMO.COM
@MARIELOUISESCIO
@ISSIMO
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Patrizio MICELI,
pâtes al Dante.

GASTRONOMIE

ARRABBIATA. Il y a près de vingt ans, Patrizio
Miceli avait pensé appeler ainsi son agence de création
spécialisée dans le luxe : «L’idée du piment me plaisait,
mais ce nom était peut-être trop nerveux…» Lors d’une
croisière entre amis à Capri, Al Dente avait finalement
été choisi. « J’aime bien le mélange de connaissance et
d’intuition que véhicule cette expression. Lorsque la
cuisson parfaite des pâtes se situe entre dix et douze
minutes, ces deux petites minutes restent soumises à
l’appréciation personnelle. Être juste et pile en phase
avec l’époque, c’est exactement ce que je dois faire dans
mon travail d’accompagnement des marques.»Né d’un
père romain d’origine sicilienne photographe et édi-
teur d’art et d’une mère française travaillant dans la
mode, c’est en toute légitimité que le jeune publici-
taire – qui compte aujourd’hui parmi ses clients des
griffes italiennes comme Versace ou Pucci – a choisi
une locution de la langue de Dante pour nommer son
agence, revendiquant haut et fort son italianité : «Ce
que j’aime chez les Italiens, c’est qu’il y a en eux une
forte envie de vivre. C’est elle qui guide l’ambition de
faire, alors que, en France, au Royaume-Uni ou aux
États-Unis, c’est plutôt l’inverse.» Pour cet hédoniste,
choisir un terme issu du champ lexical culinaire n’était
pas anodin. «Ma mère a toujours eu cette habitude
charmante d’inviter beaucoup de monde à la maison et
elle cuisinait très bien les pâtes. Et, moi-même, j’ai très
vite aimé recevoir, aussi souvent que possible… »
D’ailleurs, il y a une dizaine d’années, sous l’appella-
tion Al Dente La Salsa, Patrizio Miceli lançait en paral-
lèle une collection de sauces à la tomate – dont une
délicieuse All’arrabbiata – cuisinées lors d’une fête du
concept store Colette, alors en activité. Et en 2017, à
l’occasion de l’exposition «La Famiglia », organisée au
Bon Marché, 1 200 personnes sont venues déguster
d’autres recettes à base de tomates San Marzano

Texte Litza
GEORGOPOULOS
Photo Andy
MASSACCESI

mûries à point, de pâtes au blé ancien tréfilées au
bronze puis lentement séchées, et d’huiles d’olives
monovariétales bio, le tout griffé Al Dente.
Cette année-là, avec une même attention portée aux
matières premières et des listes d’ingrédients très
courtes pour se rapprocher du fait maison façon
la mamma, Patrizio Miceli et son associé, Christian de
Waldner, ont imaginé une gamme plus accessible,
vendue d’abord chez Monoprix avant d’être proposée
dans d’autres enseignes de la grande distribution. Une
ligne baptisée par le professionnel du branding d’un
bravache « Italians do it better », en clin d’œil au tee-
shirt porté par Madonna en 1986 dans le clip de Papa
Don’t Preach.Au fil du temps, l’offre s’est étoffée, avec
du pesto, des tartinables et des gressins pour l’aperi-
tivo, puis, tout récemment, une sélection d’huiles
d’olive vierges, dont une version bio. «Notre défi est
de démocratiser le bon goût italien et de réussir à pro-
poser des produits d’excellence à des prix très acces-
sibles. En ces temps d’inflation, nous avons d’ailleurs
pris le parti de les baisser. Et nous proposons de plus
grands pots pour une utilisation familiale. Les enfants
aussi ont droit à de bons produits ! »

@PATRIZIO_ALDENTE
ALDENTELASALSA.COM
ITALIANSDOITBETTER.INFO
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ELLE EST L’UNE DES MAQUIL-
LEUSES DE STUDIO les plus créatives de sa
génération. À 47 ans, la Napolitaine Lucia
Pica a été nommée en 2022 directrice artis-
tique de Byredo, la marque de beauté ico-
noclaste fondée par Ben Gorham.
Auparavant, elle aura passé six années chez
Chanel, où elle a contribué à insuffler un
souffle de modernité aux collections de
maquillage, notamment à travers un usage
de la couleur rouge à la fois chic et auda-
cieux. Un équilibre entre classicisme et
avant-garde dont l’Italienne, qui a long-
temps vécu à Londres, se revendique :
«Naples a joué un rôle important dans ma
formation, et Londres un rôle essentiel dans
mon expansion. J’y ai développé mon sens
de l’insolite, ma curiosité à l’égard des dif-
férences, tout ce qui n’est pas classique. »
C’est au début des années 2000 qu’elle
s’installe dans la capitale anglaise, là où se
trouvent tous les faiseurs d’image influents.
Son travail des pigments et des matières, à
la fois pointu et sensible, l’amène à

Lucia PICA,
pigments

doux.

Texte Claire DHOUAILLY
Photo Andy MASSACCESI

BEAUTÉ

collaborer avec des photographes aussi
talentueux et différents qu’Alasdair
McLellan, Willy Vanderperre, Juergen
Teller, Harley Weir ou Karim Sadli.
En 2012, l’édition française de Vogue la
consacre «nouveau talent du monde de la
beauté » et lui donne carte blanche. Lucia
Pica travaille alors une explosion de pig-
ments rouges (sa couleur favorite), tout
autour des yeux de la mannequin Malgosia
Bela. Un parti pris qui mettra un nouveau
coup d’accélérateur à sa carrière. «Dans
tous les aspects de mon travail – les textures,
les formes, la recherche derrière mes collec-
tions, l’esthétique des images de beauté que
je coproduis –, il y a certainement comme un
mélange de ce que je ressens au moment pré-
sent et de ce qui constitue mon passé, mes
origines. Quelque chose que l’on essaie peut-
être de fuir au départ, avant de l’accepter
comme un élément fondamental…» Pour la
nouvelle palette Remembrance qu’elle a
créée pour Byredo, l’Italie de ses origines
est plus que jamais présente. L’harmonie

des dix-huit nuances fait ainsi référence à
ses souvenirs d’enfance, à « la sensation
d’un début d’après-midi d’été à Naples, avec
sa lumière et son air dense, doux et cares-
sant, comme un amour inconditionnel ». Si
Londres et Paris, où elle vit aujourd’hui,
répondent à sa quête de créativité et à sa
recherche d’évolution constante, Lucia
Pica confie ressentir de plus en plus le
besoin de retourner à Naples. Sa ville de
naissance la reconnecte à l’essentiel, à la
beauté de l’architecture, à un contraste
entre nostalgie et légèreté. « L’Italie a
quelque chose de spontané, j’aime l’ouver-
ture d’esprit que j’y trouve, les liens humains,
l’authenticité. M’y promener me permet de
m’aérer l’esprit, me donne des idées, ce qui
peut venir d’une œuvre d’art comme d’une
simple conversation… Et puis, je ris beau-
coup lorsque je suis à Naples, au bord de la
mer.» Une définition de la dolce vita.

@LUCIAPICAOFFICIAL
@OFFICIALBYREDO
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Filippo
SORCINELLI,

une odeur de
sainteté.

IL AURAIT PU SE CONTENTER D’ÊTRE LE TAILLEUR
DU PAPE, pour qui il crée dalmatiques, chasubles et mitres de
cérémonie. Une collaboration démarrée avec Benoît XVI, qui
s’est poursuivie avec François dans un style empreint d’un
peu plus de simplicité. Ouvert à tous les vents de la création,
Filippo Sorcinelli, 47 ans, peint, photographie, dessine des
bijoux, donne des concerts d’orgue dans des églises et invente
même des fragrances énigmatiques dans le plus pur style
gothique. Sa dernière composition : le parfum Hæc dies
(« voici le jour ! »), interprétation olfactive de l’Évangile de
Marc, est commercialisé dans sa boutique, Container zerouno,
qui vient tout juste d’être inaugurée à Milan.
Rien ne prédisposait ce garçon timide et pieux né àMondolfo,
station balnéaire de l’Adriatique, à embrasser une telle car-
rière. «Le cousin de ma mère travaillait dans un atelier où il
fabriquait des robes pour le clergé. J’ai toujours été fasciné par
ses gestes…», se souvient ce jeune homme aux faux airs de
François d’Assise. En réalité, c’est par la musique que Filippo
Sorcinelli est venu à la création. Organiste précoce, formé au
conservatoire Gioachino Rossini, à Pesaro, dans la région des
Marches, puis à l’Institut pontifical de musique sacrée de
Rome, il officiait à 13 ans dans les cathédrales de Fano et de
San Benedetto del Tronto. Ce tropisme musical ne l’ayant
jamais abandonné, il reprend aujourd’hui des pièces de Jean-
Sébastien Bach ou de Marcel Dupré à la cathédrale de Rimini
(Émilie-Romagne) ou à l’église Saint-Sulpice, à Paris. Et, de
temps à autre, il propose quelques concerts improvisés…
C’est en 2001 qu’il fonde, avec son ami Marcello Bissoni, le
Laboratorio Atelier Vesti Sacre (LAVS) – référence aumot latin
laus, «psaumes de louange –, un atelier de conception et de
confection de vêtements sacrés et d’accessoires liturgiques.
« J’ai commencé par dessiner un habit pour un ami prêtre, puis,
sans que je cherche à en faire un métier, tout s’est enchaîné
grâce au seul bouche-à-oreille.» L’artiste total qu’il est, sorte
de réincarnation de l’homme de la Renaissance, ne se réalise
que dans la pluridisciplinarité. Il aurait d’ailleurs pu faire
sienne la phrase du peintre Pierre Soulages : «C’est ce que je
fais qui m’apprend ce que je cherche.» Ses lignes de force sont
en rupture totale avec l’époque : le noir, le brouillard, le
gothique, la minéralité, le mystère de la matière. L’esthétique
sombre de sa collection de parfums Unum, qui a déjà fait
parler d’elle urbi et orbi, encensée par les experts de la parfu-
merie dumonde entier, revient aux origines premières de cet
art. «Le parfum n’est pas seulement une expérience sensorielle,
elle est aussi spirituelle», précise-t-il en rappelant que les pre-
miers parfums de l’humanité servaient à communiquer avec
les dieux. On retrouve cette même démarche mystico-artis-
tique dans son autre marque, Extrait de musique, hommage
à l’orgue de Notre-Dame de Paris et à lamusicalité du parfum
dont le dernier opus s’intitule Trompette 8. L’artiste au corps
sculpté et aux tatouages millimétrés a enfin bouclé la boucle
qui unit la musique à l’odeur de l’encens.
FILIPPOSORCINELLI.COM

Texte Lionel PAILLÈS
Photos Andy MASSACCESI

PARFUM
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ALBA DONATI vit dans un minus-
cule village au cœur de la Toscane, dans
une petite ruelle pavée bordée de vieilles
bâtisses aux solides murs de pierre. Son
appartement, où elle cohabite au prin-
temps avec les hirondelles perchées à sa
fenêtre, ne se trouve qu’à quelques pas d’un
portail vert tilleul surmonté de glycine
ouvrant sur une sorte de songe. L’allée qui
mène à l’entrée de sa librairie est tapissée
d’herbe tendre, des tables en fer-blanc y
côtoient deux fauteuils Adirondack en bois
repeints en bleu ciel. Des tasses sont atta-
chées à l’envers aux branches des arbres,
comme dans une réinterprétation toscane
d’Alice au pays des merveilles. Il y a, un peu
partout, des mangeoires à oiseaux et, à
gauche de l’entrée, sous un auvent, un
étroit buffet qui fait office d’espace tea time.
La porcelaine anglaise y attend des breu-
vages rapportés du Royaume-Uni par un
ami voyageur. À Lucignana, bourgade
située à une cinquantaine de kilomètres de
Pise et à 4 kilomètres de la gare la plus
proche (Ghivizzano), Alba Donati a créé de
toutes pièces un havre dédié à la littérature
qui fait forcément penser au jardin luxuriant
de Monk’s House, la maison de campagne
anglaise de la romancière Virginia Woolf,

Alba DONATI,
sa petite
librairie dans
la prairie.

ou à Sissinghurst, le chef-d’œuvre floral de
Vita Sackville-West. Cette libraire icono-
claste est née ici, dans ce hameau de
180 âmes niché dans les collines, où les
habitants – pour la plupart employés des
usines de papier ou des entreprises phar-
maceutiques installées dans la vallée –
cultivent tous, à côté de leur activité princi-
pale, une petite parcelle de terre agricole.
Après des années passées à la tête d’une
agence de communication littéraire à
Florence, Alba Donati est revenue à
Lucignana en 2019, pour s’occuper de sa
mère centenaire. Sans capital, elle ouvre
alors la librairie Sopra la Penna – du nom
de la ruelle qui l’abrite – grâce à une cam-
pagne de levée de fonds en ligne. Quelques
mois plus tard, alors qu’un incendie a
ravagé son rêve tout juste édifié, elle fait
à nouveau appel à la générosité financière
des amoureux de littérature et de projets
fous. La pandémie de Covid-19 est au coin
de la rue, mais Alba Donati peut compter
sur l’aide de ses amis et sur la fidélité d’une
communauté de plus en plus vaste, qui
commande des ouvrages en ligne en atten-
dant la réouverture de la librairie.
Relativement difficile d’accès, approvision-
née avec parcimonie, selon un algorithme

qui n’obéit à nulle autre logique que les
goûts de sa propriétaire, Sopra la Penna est
à Amazon ce qu’une épicerie fine est à un
supermarché. Les livres, classés par affini-
tés (de même que les ouvrages des autrices
sont séparés de ceux des auteurs), côtoient
des dizaines d’objets évoquant de grands
artistes : graines à planter vendues dans des
canettes aux couleurs vives ornées de por-
traits de Frida Kahlo ou de Colette, colliers
de plantes séchées fabriquées sur place ou
bracelets inspirés de Lewis Carroll…
Avec sa photogénie parfaitement taillée
pour Instagram, l’endroit est surtout une
petite forteresse de résistance féministe et
poétique qui a fini par prendre la forme
d’un livre. Signé Alba Donati, La libreria
sulla collina (La Librairie sur la colline)
raconte cette épopée entrepreneuriale hors
du commun. Paru en novembre en France
(aux éditions Globe, dans une traduction de
Nathalie Bauer), le livre a été publié en
Italie, en Espagne, en Allemagne, aux États-
Unis et paraîtra bientôt au Portugal et en
Thaïlande. Une publicité internationale
inespérée pour Lucignana, village toscan de
la taille d’un timbre-poste…

Texte Clémentine GOLDSZAL
Photos Andy MASSACCESI

CULTURE

LIBRERIASOPRALAPENNA.IT
@LIBRERIA_SOPRA_LA_PENNA
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EDOARDO MONTI LE
CONFESSE : il aime les beaux
objets, les bons produits et les
vêtements de belle facture. À
Brescia, l’Italien trentenaire
s’est également choisi un espace
de vie, certes pas immense
– une chambre de 25 mètres
carrés – mais de toute beauté,
au 3e étage du palazzo Monti,
un édifice du XIIIe siècle appar-
tenant à sa famille, où il a ouvert
une résidence d’artistes il y a un
peu plus de six ans. Fresques
datant de 1750, escalier monu-
mental et puits Renaissance, le
bâtiment à la façade ocre, en
plein cœur de la ville lombarde,
porte les traces de ses multiples
vies. Tour à tour hôpital et
demeure d’une riche famille, il
est racheté dans les années 1960
par le grand-père d’Edoardo
Monti, qui y installe ses bureaux
d’avocat et samaison, avant que
sa mère en hérite, en 2008.
Pendant ce temps, Edoardo
Monti grandit à Bergame et
nourrit très tôt une « dévotion

Edoardo MONTI,
gardien de son musée.

Texte Laetitia
MØLLER
Photos Andy
MASSACCESI

ART

pour l’art », comme il se plaît à
qualifier cette fièvre collection-
neuse qui le gagne très tôt. «Ça
a commencé par une tapisserie
de l’artiste italien futuriste
Fortunato Depero, héritée de
mon grand-père, se souvient-il.
Puis, à l’âge de 14 ans, j’ai acquis
ma première œuvre : une
estampe de Fulvia Mendini, tou-
jours accrochée dans ma
chambre d’ado à Bergame. »
Aussi, quand il part étudier la
mode et le design à la Central
Saint Martins, à Londres, puis
faire ses premières armes au
service communication de la
styliste Stella McCartney, à New
York, en 2013, il ne perd pas de
vue la passion qui l’anime en
sourdine. «Je travaillais dans la
mode, mais je fréquentais essen-
tiellement des artistes, des cura-
teurs et des galeristes.» En 2016,
tout s’aligne : l’envie tenace de
se lancer dans le grand bain
artistique, son amour pour l’ar-
chitecture (« j’ai toujours été
fasciné par les hauts plafonds et

la magnifique lumière qui inonde
le palazzo ») et le mal du pays.
« J’ai peaufiné mon projet de
résidence pendant un an avant
de le présenter à ma famille »,
s’empresse-t-il de préciser.
Enmars 2017, les premiers rési-
dents font leur entrée au palais.
Six ans plus tard, le lieu, devenu
une référence dans lemonde de
l’art, reçoit près de 700 candi-
datures par mois sélectionnées
par un comité pluridisciplinaire.
Peintres, sculpteurs, mais aussi
photographes, designers et gra-
phistes du monde entier sont
encouragés à collaborer avec le
riche tissu d’artisans locaux,
experts dans la fabrication de
toiles sur mesure, la cuisson de
céramique, la fonte du bronze
ou le soufflage de verre.
«En 2018, nous avons aidé un
artiste à réaliser une très grande
sculpture en bronze et obtenu un
devis quatre fois moins élevé
qu’à Milan», se félicite le jeune
collectionneur. C’est en multi-
pliant les collaborations avec les

galeries, les curateurs et les
musées de Brescia et d’ailleurs
qu’Edoardo Monti s’est égale-
ment bâti une solide réputation.
Le tout dans un cadre d’excep-
tion habilement mixé avec des
pièces de design vintage et
contemporain. On y trouve, par
exemple, dialoguant à travers les
âges, une lampe signéeAchille et
Pier Giacomo Castiglioni, des
vases d’Ettore Sottsass et d’un
artisan des Pouilles, des carafes
de Gio Ponti et de Carlo Scarpa,
ou encore une bibliothèque du
jeune designer Luca Cremona,
un pouf en forme de donut de la
Néerlandaise SabineMarcelis ou
un canapé en velours rose de
l’hôtel Ritz, à Paris, acheté aux
enchères. Sans oublier la cen-
taine d’œuvres, léguées par les
résidents à la collection privée
du palazzo, qui enrichit le bâti-
ment. Unemine de talents qui se
découvre à l’occasion de régu-
lières expositions publiques.

PALAZZOMONTI.ORG
@PALAZZOMONTI
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MÊME SI ELLE PARLE FRANÇAIS avec un débit de
mitraillette et cet accent qui rappelle ses origines italiennes
(bergamasques, précisément), la coiffeuse de studio
Romina Manenti vit depuis treize ans à New York. «C’est
un endroit formidable mais qui fait vieillir un peu trop vite.
Avec tout ce que j’ai fait, j’ai parfois l’impression d’avoir
400 ans… Néanmoins, rien ne s’arrête jamais, on peut tou-
jours travailler, ce qui est rassurant pour un indépendant.»
Depuis qu’elle a démarré la coiffure, cette quadragénaire
à la chevelure très blonde ne s’est pas beaucoup arrêtée…
Après des études de stylisme – pour faire plaisir à ses
parents, pas franchement rassurés par le métier de coif-
feuse dont elle rêve –, elle intègre le salon « le plus chic et
vibrant» deMilan, situé à 50 kilomètres de Bergame. «Là,
j’ai découvert la connexion entre la mode et la coiffure.
Pendant la fashionweek, des coiffeurs du salon allaient sur
les défilés assister les hair stylists, qui devenaient de plus en
plus importants. J’ai fait la connaissance de coiffeurs instal-
lés à Paris et à Londres, et j’ai fini par me demander ce que
j’attendais pour plier bagage moi aussi.»
À 22 ans, Romina Manenti débarque à Paris, où elle vivra
pendant treize ans. Elle collabore aux titres de mode
internationaux les plus en vue : i-D, Vogue Italia, Vogue
France, Harper’s Bazaar, Numéro… « J’ai travaillé avec
des personnalités tellement talentueuses dans la coiffure,
Yannick d’Is, par exemple. Cela m’a permis de repousser
les limites de ma créativité. J’ai aussi compris que ce tra-
vail était un business, qu’il ne suffisait pas d’avoir de
bonnes idées.» À Paris, où elle réalise des coiffures pour
les défilés haute couture de Dior, Valentino, Givenchy,
Alexander McQueen ou Versace, elle apprend aussi l’exi-
gence et la précision. Il lui en reste encore aujourd’hui
un certain sens du raffinement, ainsi que cette façon de
toujours rechercher l’équilibre d’une allure, en prenant
en compte le maquillage, le vêtement et l’espace autour :
« C’est l’œil qui reconnaît que c’est juste, l’œil qui a été
façonné par des siècles d’histoire de l’art.»
L’œil aiguisé à l’art, on tient peut-être là l’une de ses facettes
italiennes. Tout comme sa faculté à ne pas se « laisser
embarquer par la machine et les journées de quarante-
huit heures»,commebeaucoup le font àNewYork. Romina
Manenti aime prendre du recul pour savoir si ce qu’elle fait
est aligné avec ce qu’elle est : «À la fin de la journée, ça ne
sert à rien de faire des choses pour faire des choses. Je ne sais
pas si c’est italien ou européen. C’est probablement un
mélange de culture et de personnalité. Lorsqu’on est créatif,
ne pas produire ne signifie pas que l’on ne fait rien.»
Sa créativité, Romina Manenti la met aujourd’hui au ser-
vice de la marque de produits capillaires May 11, qu’elle
a créée en 2017. Une activité qui la «plonge dans le bon-
heur et la fait sauter de joie». Ses produits, des huiles aux
formules naturelles sans silicones (accessibles en ligne
depuis l’Europe), soignent la fibre et le cuir chevelu,
dans une approche très américaine du cheveu. « Les
femmes, aux États-Unis, plébiscitent le soin, car elles
savent que c’est la base d’une chevelure saine et qu’il
permet d’avoir plus de volume et une couleur qui vibre.
En Italie, la routine capillaire est plus basique, c’est sham-
pooing et démêlant.» Et basta !
MAY11HAIROIL.COM
@MAY11HAIROIL
@ROMINAHAIR

Romina
MANENTI,
blonde
ambition.

Texte Claire DHOUAILLY
Photo Andy MASSACCESI
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Simone TONDO, plaisir simple.

Texte Clément GHYS
Photo Andy MASSACCESI

GASTRONOMIE

LORSQU ’ I L TRAVA I L LA I T AUX
CÔTÉS DU CHEF SUÉDOIS PETTER NILSSON
à La Gazzetta, un ancien restaurant du
12e arrondissement de Paris, SimoneTondo
admirait l’élégance de son patron, qui avait
coutume de nouer un foulard Dries
Van Noten autour de son cou avant de se
mettre aux fourneaux. Le jeune Italien, tout
juste débarqué à Paris, trouvait là une vision
du métier telle qu’il la recherchait depuis
toujours, la cuisine se mêlant à tous les
autres plaisirs de la vie. «L’art, la musique,
lamode, le foot…», sourit le chef aujourd’hui
âgé de 35 ans. Une certaine idée du style
qui définit celle du Sarde, parisien
depuis 2009, passé chez d’autres esthètes :
Carlo Cracco à Milan, très célèbre en Italie,
Mauro Colagreco à Menton, et Giovanni
Passerini à Paris. Mais, depuis 2017, Simone
Tondo est aux manettes de Racines, dans

le confidentiel passage des Panoramas,
dans le 2e arrondissement. L’adresse est
petite, une trentaine de couverts au rez-de-
chaussée et une salle privée de six couverts
installée à l’étage.
L’ambiance est chaleureuse, l’assiette
aussi. Simone Tondo définit les lieux ainsi :
«Un joli endroit, où il y a des gens beaux,
avec des choses simples, de plus en plus
simples d’ailleurs », résume-t-il. On peut y
croiser les acteurs Vincent Lacoste et
William Lebghil, ou encore le réalisateur
Wes Anderson, attablés devant ses plats,
principalement issus de la cuisine piémon-
taise (« celle que les Français connaissent le
mieux et aiment »), notamment le vitello
tonnato (de fines tranches de veau nap-
pées d’une sauce au thon). Ce goût de la
simplicité, dit-il, lui vient de son enfance
passée en Sardaigne, dans un village des

hauteurs de l’île, et du « sentiment d’insu-
larité ». Il cite l’architecte génois Renzo
Piano, pour qui la mer, lorsqu’on grandit
face à elle, est autant «un avantage qu’une
limite » : «Cela vous force à vous stimuler,
à sortir de votre zone de confort.» Ce que
Simone Tondo fait à Paris.
Ici, il est heureux de voir l’appétit des tou-
ristes, des Parisiens «et même des Italiens»
pour sa cuisine, satisfait que les produits
transalpins de qualité soient plus acces-
sibles qu’il y a encore quelques années – les
pastificio (« fabricants de pâtes ») locaux
trouvant grâce à ses yeux, de même que la
ricotta fraîche produite en région pari-
sienne. Il n’en finit pas d’aimer la capitale
française, l’ambiance de la ville, de ses vieux
cafés où l’on sert des œufs durs, de ses
restaurants japonais… «J’ai souvent l’impres-
sion d’être dans un film.» Un joli film, avec
des gens beaux et des choses simples.
@SIMONETONDO
@RACINESPARIS
RACINESPARIS.COM
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COMMENT SE CONSTRUIRE FACE À DE GLORIEUX
AÎNÉS et à une histoire du design écrasante ? Comment
trouver sa voie quand on démarre sa carrière dans la
patrie d’Ettore Sottsass, de Gio Ponti ou de Gae Aulenti ?
En 2007, le Sicilien Andrea Trimarchi et le Vénitien
Simone Farresin ont fait le choix de quitter leur pays, pour
suivre des études à la prestigieuse Académie de design
d’Eindhoven, établissement célèbre pour son approche du
design conceptuelle et radicale, axée sur la recherche.
«Aux Pays-Bas, nous avons senti qu’il y avait plus d’espace
pour les designers de notre génération», expliquent-ils.
Le tandem y ouvre alors son agence, qu’il baptise
Formafantasma (« forme fantôme», pour souligner que
l’important n’est pas tant la forme que le fond). Mais, il y a
deux ans, le mal du pays gagne les deux hommes, qui
investissent alors une ancienne imprimerie des fau-
bourgs de Milan, « l’épicentre de la création », selon eux.
Ici, Andrea Trimarchi et Simone Farresin poursuivent
leur travail pluridisciplinaire, à commencer par le design
d’objets et de mobilier aux lignes épurées, tels que les
lampesWireline pour Flos (leur best-seller), la série Fold
éditée par Maison Matisse ou des céramiques pour
Ginori 1735, en collaboration avec Cassina.
Le duo effectue aussi une mission de curation pour des
expositions, aide des entreprises comme Artek à repen-
ser leur stratégie dans le choix des ressources en bois, ou
lance et organise des symposiums, à l’image du colloque
Prada Frames, qui aborde la relation entre environne-
ment et design, présenté lors des deux derniers salons du
meuble de Milan.
« Il n’aurait pas été pensable de mener ce projet ailleurs
qu’ici, à Milan. Nous ne soutenons absolument pas le gou-
vernement ultra-conservateur qui dirige notre pays, mais,
heureusement, nous trouvons aussi aujourd’hui, bien plus
qu’à notre départ, en 2007, des voix diverses et des gens de
toutes origines qui continuent de défendre une vision pro-
gressiste en Italie», affirme Andrea Trimarchi.
Parmi les derniers travaux de Formafantasma, l’exposition
«Oltre Terra.WhyWool Matters» («Autre Terre. Pourquoi
la laine est importante») – programmée jusqu’au 1eroctobre
auMusée national d’Oslo (Norvège), avant de voyager dans
d’autres pays –, consacrée à l’interdépendance entre les
animaux (les moutons en l’occurrence), les humains et
l’environnement : «Notre projet le plus mature, conçu de A
à Z avec des designers, artistes, anthropologues, bergers et
fermiers.» Un sujet théorique que le studio de design va
matérialiser avec la création de tapis en laine «de rebut »
avec l’éditeur CC-Tapis, mais aussi à travers Tacchini Flock,
un programme lancé en partenariat avec l’éditeur Tacchini
visant à remplacer la mousse industrielle dans les canapés
de l’enseigne italienne par le surplus de laine de mouton.
Un engagement pour un design respectueux de la planète
qui les fait se sentir parfois un peu seuls dans une industrie
qu’Andrea Trimarchi et Simone Farresin jugent encore
insuffisamment préoccupée par les enjeux écologiques.
FORMAFANTASMA.COM

Andrea TRIMARCHI
et Simone FARRESIN,
les défricheurs.

Texte Marie GODFRAIN — Photo Andy MASSACCESI
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C ’EST UNE DÉCLARAT ION
D’AMOUR à son pays d’adoption que
J. J. Martin (deux J, pour Jennifer Jane)
va livrer, en octobre, dans son livre
Mamma Milano (Abrams), qui invite à
plonger dans les délices de lamode, de
la gastronomie et de l’art de vivre à
l’italienne. Pourtant, lorsqu’elle est arri-
vée, il y a vingt-deux ans, dans la capi-
tale lombarde, rien ne prédestinait
cette Américaine bon teint à devenir
créatrice de mode et l’une des ambas-
sadrices du goût milanais. Après une
carrière dans le marketing pour des
griffes de prêt-à-porter, à New York,
elle s’installe par amour àMilan, où elle
se reconvertit dans le journalisme, écri-
vant des articles sur le style et le design
pour lemagazineHarper’s Bazaar ou le
Wall Street Journal. «Au début, ce pays
m’a semblé totalement désorganisé. J’ai
dû m’adapter à cette culture latine dont
j’ignorais tout. Mais, lorsque j’ai fini par
lâcher prise et me laisser conquérir par
les vibrations italiennes, tout a changé!
Je me suis laissé contaminer par la joie,
la passion, le grand cœur des Italiens et
leur puissance créative.»
À ses heures perdues, la jeune femme
– passionnée de vintage depuis
l’époque où, étudiante, elle écumait les
puces de Chelsea à Manhattan – vend
sur Internet des vêtements et des bijoux
qu’elle chine régulièrement. Et, en 2015,
lui vient l’idée de créer une robe à partir
d’imprimés trouvés dans les archives
d’une soierie du lac de Côme. C’est
le déclic : elle décide de lancer
des modèles neufs en s’inspirant de
pièces anciennes du vestiaire glamour
italien. C’est ainsi que sa marque de
mode, La DoubleJ, voit le jour. Au
début, ce mélange d’imprimés fleuris

Jennifer Jane
MARTIN,

J. J. “l’amorosa”.

Texte Marie GODFRAIN
Photos Andy MASSACCESI

ART DE VIVRE

exubérants, de couleurs vives emprun-
tées aux années 1960-1970 et d’une
profusion d’ornements, déstabilise les
sciura milanese. Mais ces bourgeoises
lombardes finiront par faire une entorse
à leurs goûts plus classiques pour suc-
comber aumaximalisme assumé de J. J.
Aujourd’hui, La DoubleJ propose une
ligne de prêt-à-porter faite de robes,
chemises, pyjamas chics, tenues de
plage, chaussures, sacs, chapeaux et
autres accessoires, mais également une
collection pour la maison, des assiettes
au linge de table en passant par des
vases, des draps et des coussins. Le
dénominateur commun de toutes ces
créations, photographiées chez des per-
sonnalités italiennes pour les besoins de
la promotion de la marque : une fabri-
cation 100 % italienne et l’incarnation
d’un art de vivre à part entière. Pendant
le dernier Salon dumeuble deMilan, en
avril, la griffe présentait sa première col-
lectiondepapiers peints en tapissant les
toilettes des restaurants courus de la
ville. «Si mes origines américaines m’ont
aidée pour la partie business, c’est l’Italie
qui m’a offert toute ma créativité », dit
J. J. Martin. Parmi ses influences, elle
cite le palazzo Gangi, à Palerme – où a
été tourné le film Le Guépard (1963), de
Luchino Visconti –, les appartements
milanais de l’après-guerre de l’archi-
tecte Piero Portaluppi, la majolique,
cette faïence italiennede laRenaissance,
mais aussi Capri et ses bougainvilliers,
ses citronniers, sa mer bleue… Autant
d’indices que l’on retrouve dans la bou-
tique La DoubleJ située au cœur de
Milan, là où l’Italo-Américaine a vrai-
ment trouvé sa place.

@JJMARTINMILAN
LADOUBLEJ.COM
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Alessandro
GUALTIERI,

jus interdits.
LE PARFUMEUR ALESSANDRO GUALTIERI n’a

jamais voulu révéler le contenu de ses formules, pas
même celui de sa dernière création, Sadonaso, brûlot éro-
tique exhalant l’odeur de l’amour. Une règle édictée au
nom de l’expérience brute et aveugle de l’odorat. Ne rien
savoir de la composition d’un parfum permet de tout
imaginer. Si certains se demandent encore si les parfu-
meurs sont des artistes, il en est un qui a clos le débat
depuis longtemps. Auteur-compositeur d’odeurs fan-
tasque, le Milanais dédaigne les extases vaporeuses des
jus tirés à quatre épingles, préférant les accords coup de
poing et les beuveries olfactives.
Formé en Allemagne, à Holzminden, dans les bureaux de la
société Haarmann & Reimer, il a fait ses gammes en créant
des fragrances pour quelques grandes marques de mode :
Fendi, Versace, Valentino, Helmut Lang. Trop à l’étroit dans
l’industrie du parfum grand public, il fonde, en 2007,
Nasomatto, son propre label. Ce nom étrange, qu’on pour-
rait traduire par «nez fou», exprime d’abord une appétence
pour la liberté. L’évocation des paradis artificiels est le
leitmotiv de la marque, avec des parfums aux noms expli-
cites : Black Afgano, Hindu Grass, Absinth… Loin des usages
de la parfumerie grand public, chaque jus est naturellement
coloré, du noir opaque de Black Afgano au vert pistache de
China White. Quant aux bouchons des flacons, tous diffé-
rents les uns des autres, ils évoquent la matière première
jouée enmajeur :wengé, chêne, olivier, iroko ou céramique.
Alessandro Gualtieri assume de composer des parfums qui

ne sont pas tout à fait «finis», «des parfums vivants qui ont
leur intelligence propre et qui continuent de dire des choses
que je n’avais pas forcément imaginées».
Lamaîtrise de son odorat n’est pas son seul talent. Son sens
de la communication fait aussi des merveilles. Ce fils de
boucher à l’humour truculent n’hésite pas à arborer le nez
de Cyrano ou un drôle de casque à cornes pour annoncer
sa dernière lubie créative sur les réseaux sociaux. Créateur
tout feu tout flamme, il a lancé, en 2014, la marque Orto
Parisi, qui envisage le corps comme un jardin dont il
explore patiemment les senteurs : «Le parfum ne doit pas
masquer l’odeur du corps mais au contraire la sublimer.»
À ses heures perdues, Alessandro Gualtieri compose aussi
des parfums, plus harmonieux que dissonants cette fois-ci,
pour Atelier MariaLux, la marque de mode de sa com-
pagne, la Néerlandaise Lilian Driessen. Sans jamais se
départir de cette écorce subversive, il se balade toujours à
lamarge, entre art contemporain et humour assumé, conti-
nuant de faire des émules. Canonisé par les critiques, Black
Afghano, avec son odeur addictive de haschisch, a servi de
source d’inspiration à bien des marques de parfums de
niche, qui ont parfois oublié de citer leurs sources.

Texte Lionel PAILLÈS
Photos Andy MASSACCESI

PARFUM

NASOMATTO.COM
@NASOMATTO
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Aurélie
FRETTI,
made in
faïence.

ARTISANAT

Texte Litza GEORGOPOULOS
Photo Andy MASSACCESI

I TAL IENNE PAR SON
PÈRE ET POLONAISE PAR SA
MÈRE, Aurélie Fretti est née dans
l’est de la France, dans unmilieu
qui ne la prédestinait pas à deve-
nir sculptrice ni même céra-
miste. «À 15 ans, quand on m’a
demandé ce que je voulais faire
dans la vie et que j’ai dit que je
voulais dessiner, ma mère m’a
répondu que ce n’était pas un
métier.Mes parents ont beaucoup
travaillé pour financer nos
études, je n’allais pas jouer les
divas. Je n’ai plus jamais abordé
le sujet de la création…» À l’ap-
proche de la quarantaine, après
des études de commerce
(prépa HEC et IUT à Nancy, puis
École supérieure de commerce
de Marseille) et un parcours
de cheffe de projet au sein
d’agences de publicité puis en
indépendante, à Paris, elle s’au-
torise enfin à laisser parler sa
fibre artistique. Cette envie coïn-
cide avec un déménagement
dans une maison en forêt de
Rambouillet (Yvelines) et la

naissance de ses deux enfants.
Par crainte de se retrouver trop
isolée, Aurélie Fretti s’inscrit un
peu par hasard non pas à un,
mais à deux cours de poterie.
Sous le nomDi Fretto, sonpatro-
nyme anobli en clin d’œil, elle
montre timidement sa produc-
tion sur les réseaux sociaux,
notamment ces tasses à anses
torsadées surdimensionnées qui
remportent un vrai succès. Pour
ses 40 ans, famille et amis lui
offrent alors un four à céra-
mique, qu’elle installe dans
le sous-sol de sa maison.
Lorsqu’elle se forme à la sculp-
ture dans L’Atelier du 34, à
Versailles, elle découvre les tech-
niques de la taille (pierre, bois) et
du moulage : « Les professeurs
étaient de vrais sculpteurs et j’ai
énormément appris sur l’anato-
mie.» Outre sa ligne de tasses,
Aurélie Fretti développe un tra-
vail autour du corps. Avec sa
terre de prédilection, la faïence
blanche chamottée mêlée par-
fois à de la terre rouge ou verte,

elle modèle, sculpte ou moule
des bustes, des têtes ou des
pieds qui deviendront des pieds
de lampes, des appliques, des
vases… Si la statuaire romaine
antique inspire l’artiste, tout
comme les bas-reliefs italiens,
une autre idée de l’Italie, plus
intime, l’habite. « La vision à
laquelle je tiens, c’est cette com-
munauté d’émigrés qui a connu la
pauvreté, le travail dans les
mines. Et pourtant, lorsqu’ils sont
tous ensemble, c’est joyeux.» En
Meurthe-et-Moselle, chez les
Fretti, on parlait uniquement
français, mais on se rendait
rituellement au Festival du film
italien de Villerupt, où les longs-
métrages étaient projetés uni-
quement en version originale
non sous-titrée. Le paternel,
ouvrier du bâtiment, a lui-même
construit sa maison : « J’aimais
bien cette ambiance de chantier,
avec les potes de mon père qui
venaient bosser chez nous,
buvaient beaucoup de café et
parlaient fort. » Aujourd’hui,

père et fille discutent moulage
de béton et fissures de rétracta-
tion. Aurélie Fretti, qui coule de
la résine avec de la poudre de
marbre, de bronze ou d’alumi-
nium, peut aussi attaquer une
souche à la tronçonneuse
lorsqu’il s’agit de lui donner la
forme d’une torsademonumen-
tale, l’une de ses pièces phares à
mi-chemin entre la structure
hélicoïdale de l’ADN et une
tresse de mozzarella. « Je l’ap-
pelle Babka, car elle me rappelle
les brioches polonaises » ,
explique la sculptrice, qui n’ou-
blie pas non plus ses racines
maternelles. En juin, encouragée
par la fondatrice de la boutique
de design en ligne Chiara
Colombani, Aurélie Fretti mon-
trait l’ensemble de son travail
aux professionnels, architectes
d’intérieur notamment, dans un
appartement parisien.

DIFRETTO.COM
CHIARACOLOMBINI.COM
@DI_FRETTO
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DES INTÉRIEURS EXCENTRIQUES, UNE SCIENCE DE LA COULEUR ET
LA CRÈME DU DESIGN ANCIEN ET CONTEMPORAIN. À CONTRE-COURANT
DU MINIMALISME GLACÉ QUI A LONGTEMPS PRÉVALU, LES DÉCORATEURS

EMILIANO SALCI ET BRITT MORAN, FONDATEURS DU STUDIO MILANAIS DIMORE,
IMPRIMENT DEPUIS VINGT ANS LEUR MARQUE SUR L’ART DE VIVRE EN ITALIE

ET BIEN AU-DELÀ. UN SUCCÈS ET UNE SINGULARITÉ QUI REPOSENT SUR LEUR
TALENT POUR FAIRE SURGIR DES ATMOSPHÈRES NIMBÉES DE MYSTÈRE
ET HABITÉES PAR L’UNIVERS DES FILMS DONT ILS AIMENT S’INSPIRER.
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DIMORE,
DÉCORS ET ÂME.Texte Marie GODFRAIN

Photos Martina MAFFINI

Page de gauche,
Emiliano Salci (à gauche)
et Britt Moran, au siège
de leur studio, baptisé
Dimorecentrale et
inauguré en 2022, à Milan.

Ci-contre, dans une cour
intérieure, des chaises
Fourmi d’Arne Jacobsen et
un prototype (au centre)
dessiné en 1951 par
le designer italien Nestorio
Sacchi (1917-2002), issus
de l’installation « Silence »,
visible lors du Salon
du meuble, en avril.
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EN AVRIL, PENDANT LE SALON DU
MEUBLE, le trottoir étroit de la via Solferino,
dans le quartier chic de Brera, à Milan, est,
comme chaque année, pris d’assaut.
Pendant un peu plus d’une semaine, dans
une étrange procession, ils sont des cen-
taines à gravir les marches usées d’un esca-
lier en pierre grise jusqu’au deuxième étage
d’un très ancien immeuble bourgeois, pour
découvrir, dans un grand appartement, la
nouvelle mise en scène imaginée par
Dimore. En 2023, à l’occasion du 20e anni-
versaire de leur studio, les décorateurs
Emiliano Salci et Britt Moran ont voulu
récréer une ambiance de chantier.
L’exposition baptisée «No Sense» plongeait

Sculpture en bronze,
Old Knower (2016),
Matthew Monahan
(ci-dessous) et lustre
en verre (1970),
design Paolo Venini
(1895-1959),
exposés à
Dimorecentrale,
en avril.

le visiteur dans un décor quelque peu apo-
calyptique, avec des murs et des plafonds
totalement nus. «Année après année, pour
chaque installation, nous ajoutons de la pein-
ture ou du papier peint sur les murs. Cette
fois-ci, pour célébrer notre anniversaire, nous
avons voulu gratter toutes les couches super-
posées pour revenir aux origines. Et, pour
l’atmosphère générale, nous nous sommes
inspirés du film Shining [1980], de Stanley
Kubrick…», explique Emiliano Salci.
Arborant au quotidien kilt fluo, blazer rouge
au col argenté, bermuda vert pomme ou
manteau léopard, ce dernier est le créatif du
duo, tandis que son associé, Britt Moran,
s’occupe plutôt du versant communication
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(suite page 78)

de décoration à Arezzo, en Toscane. « Et
puis, j’ai assisté à un certain déclin, avec la
généralisation du noir et blanc, de l’acier…
Tout est devenu très plat. Lorsque nous nous
sommes lancés, nous avons essayé de ne pas
suivre le troupeau.»
Fondatrice de la revue Cabana, consacrée à
l’art de vivre, et influente personnalité
milanaise, Martina Mondadori a collaboré
à plusieurs reprises avec Dimore pour des
projets spéciaux : « Je me souviens très bien
du moment où j’ai découvert leur travail. En
voyant notamment leurs murs roses et
indigo, je me suis fait la réflexion qu’enfin,
avec eux, le salon reprenait le chemin de
l’atmosphère et de l’émotion après des
années passées à privilégier la fonction pure
et le confort désincarné.» Dès le début, le
studio associe des créations contempo-
raines avec des pièces anciennes, canapés
siciliens du XVIIe siècle ou chaises en cuir
naturel du moderniste scandinave Arne
Jacobsen… « Ils proposent un travail intéres-
sant de redécouverte de certaines époques et
figures oubliées du design, comme Gabriella
Crespi, Luigi Caccia Dominioni, Claudio
Salocchi ou Ignazio Gardella. Leur popula-
rité leur permet de mettre en lumière tel ou
tel créateur, de redécouvrir des pans d’his-
toire et, accessoirement, de définir une cote»,
estime l’artiste-décorateur Pierre Marie,

qui a réalisé pour Dimore une tapisserie,
un paravent en vitraux et une lanterne.
L’autre point fort du studio milanais, c’est
son traitement de la couleur. «Nous avons
pour ligne de conduite de ne jamais utiliser de
teintes primaires et de leur préférer des tons
sourds, des ocres, du moutarde, du rose pou-
dré, du bleu pétrole… Je vais peut-être avoir
l’air présomptueux, mais tout le monde nous
a suivis dans cette voie», souligne Emiliano
Salci. Martina Mondadori avance une expli-
cation : «Lorsque Emilianom’a dit qu’il avait
grandi à Arezzo, tout a fait sens à mes yeux.
Il n’y a qu’en grandissant dans cette ville où
Piero della Francesca a peint la célèbre cha-
pelle Saint-François que l’on peut développer
une telle sensibilité à la couleur.»Outre l’uni-
vers de la décoration, les deux associés de
Dimore ont bouleversé l’écosystème même
du Salon. «Autrefois, l’attention se concen-
trait sur le salon organisé en périphérie de la
ville, avec ses stands de design industriel. En
proposant leur scénographie dans cet appar-
tement via Solferino, Dimore a déplacé le
débat vers la décoration, les arts décoratifs, la
mise en scène… Quelque chose de très narra-
tif, de cinématographique, où chaque instal-
lation fonctionne comme un tableau où tous
les sens sont sollicités. Cette initiative a poussé
d’autres acteurs à investir le centre deMilan»,
remarque Pierre Marie.

et du développement de l’entreprise. Pour
«No sense», l’excentrique Emiliano Salci a
déposé çà et là, dans les pièces de l’apparte-
ment-galerie, du mobilier historique – en
particulier du Novecento, mouvement d’art
et de design italien des années 1920 – et des
pièces dessinées par Dimore durant deux
décennies, l’ensemble dialoguant avec des
objets d’art contemporain : « Dans nos
décors, l’Italie est toujours la patronne, avec
cette année des représentants tels qu’Ico
Parisi ou Carlo De Carli.» À chaque édition
du Salon, ces installations-manifestes offrent
un instantané du travail du studio Dimore,
qui compte à son palmarès l’aménagement
remarqué de boutiques Aesop, Hermès,
Fendi ou Trudon, mais également d’hôtels,
demaisons et d’appartements privés dans le
monde entier. Des espaces opulents, alliant
excentricité et confort bourgeois, reconnais-
sables à leur savantmélange de couleurs, de
miroirs vieillis et de clairs-obscurs. Le duo
signe également un mobilier d’inspiration
seventies en laiton, verre et tissus et une col-
lection de textiles auxmotifs originaux s’ins-
crivant dans l’histoire des arts décoratifs.
Aumoment où le tandem se lance, au début
des années 2000, l’art de vivre italien s’est
assoupi dans de larges canapés gris résu-
mant à eux seuls le style uniforme qui a fini
par s’imposer après des décennies de créa-
tivité et d’expérimentations portées par des
figures commeGio Ponti ou Ettore Sottsass.
En 2003, quand il rencontre Britt Moran,
étudiant en biologie à l’université de Chapel
Hill (en Caroline du Nord) qui s’offre une
année sabbatique en Italie, Emiliano Salci
vient de quitter un poste de directeur créatif
chez l’éditeur Cappellini où il supervisait la
publicité, les événements et le réseau de dis-
tribution àNewYork,Milan et Paris. Il prend
conscience, que, au-delà du design, ce qu’il
cherche à créer est un univers qui appré-
henderait également l’art, les antiquités, la
mode…Quelquesmois après leur rencontre,
les deux hommes fondent Dimore
(« demeure », en italien). Un nom qu’ils
jugent, aujourd’hui encore, tout à fait repré-
sentatif de leur démarche : «Nous partons
de l’approche historique d’un projet pour lui
offrir des racines, avant de lui apporter une
touche plus contemporaine.» Dès le départ,
l’univers décoratif très riche d’Emiliano Salci
et de Britt Moran détonne clairement dans
l’esthétique «chicminimaliste» de l’époque.
« J’ai vécu des moments magnifiques en
découvrant le travail de designers et d’édi-
teurs comme Cappellini, Pallucco,Magistretti,
Kawakubo, De Padova, Castiglioni ,
Cassina…», raconte Emiliano Salci en se
remémorant son premier Salon dumeuble,
à l’âge de 14 ans, lorsqu’il arpentait les allées
avec son père, propriétaire d’une boutique
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L’exposition
« No Sense », conçue
par le duo Dimore
et installée dans leur
espace de la rue
Solferino, à Milan,
lors du Salon du
meuble, en avril. Ce
dispositif présente
des pièces de design
emblématiques du
XXe siècle, dont
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le fauteuil Hyaline
en verre trempé
du designer italien
Fabio Lenci
(ci-dessous), et la
lampe Parola, de Gae
Aulenti & Piero
Castiglioni, posée sur
une table Antella,
du Japonais Kazuhide
Takahama (page
de droite).
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C’est en 2005, deux
ans après avoir fondé leur studio, que Britt
Moran et Emiliano Salci ont commencé à
présenter leurs premiers intérieurs au Salon
du meuble de Milan. « Cette année-là, les
meilleurs jours, une dizaine de visiteurs
poussait la porte de notre galerie dans les
quartiers sud de la ville», se remémore Britt
Moran. Un an plus tard, ils lancent la collec-
tion de mobilier Progetto non finito, puis
développent au fil du temps plusieurs acti-
vités, à commencer par Dimorestudio, un
département architecture d’intérieur.
Suivront Dimoremilano, une ligne de mobi-
lier, objets et tissus d’ameublement,
Dimoregallery, un espace au centre de
Milan où sont vendus mobilier vintage et
pièces contemporaines, et, enfin, dans une
zone où sont rénovés d’anciens entrepôts
ferroviaires, Dimorecentrale, leur nouveau
siège, inauguré en 2022, à deux pas de la
gare de Milano Centrale. Dans un environ-
nement postindustriel avec frontispice
argenté – sorte de pendant de la façade
doréede la FondationPrada–, ils présentent
la crème du design italien et international
du XXe siècle. L’installation du dernier Salon
du meuble portait une fois de plus un nom
intriguant, en français cette fois : «Silence».
Une succession d’intérieurs synthétisant le
meilleur de leur imaginaire depuis vingt ans,

sous forme de saynètes à observer par des
ouvertures trouées grossièrement au
marteau dans des murs en Placoplatre. Les
visiteurs ébahis observaient ainsi, dans une
posture de voyeurs, un appartement ren-
dant hommage au designer Gio Ponti ou un
salon américain inspiré par Ludwig Mies
van der Rohe et Pierre Cardin, dans lequel
un grand ventilateur provoquait une tem-
pête faisant tournoyer feuilles et rideaux.
« Le vent balaye le vieux, le mal-être du
monde», résume Britt Moran. Une mise en
scène rétrospectivement bien sage compa-
rée à l’installation suivante, «Sanatorio», la
plus théâtrale et la plus éprouvante : «Une
pièce meublée de vingt lits issus du monas-
tère de Moncalvo, situé près de notre maison
dans le Piémont, imaginée comme une
clinique, un sanatorium, un asile… Avec des
lampes chinées chez un vieux dandy de
Punta Ala, sur la côte toscane, face à l’île
d’Elbe, que nous avons fait clignoter pour
renforcer la théâtralité de l’espace.»
Ce qui fait la puissance et la singularité du
travail de Dimore, c’est leur sens de l’atmos-
phère. Simples visiteurs ou clients, tous
parlent des émotions qu’ils ont ressenties
face aux installations. «Ce sont de grands
directeurs artistiques. Ils innovent sans arrêt
pour nous faire entrer dans la tête de person-
nages fictifs qui semblent avoir quitté la pièce

cinq minutes avant. Leur travail va bien au-
delà du simple rendu visuel », explique
Martina Mondadori. Pour ce faire, Emiliano
Salci s’inspire beaucoup du cinéma. Parmi
ses références, il cite pêle-mêle In the Mood
for Love (2000), de Wong Kar-wai, Le Désert
rouge (1964), de Michelangelo Antonioni,
Le Conformiste (1970), de Bernardo
Bertolucci, et les films américains des
années 1950. De là à imaginer une future
collaboration dans le cinéma? «Beaucoup
de gens me le suggèrent et j’y réfléchis.
J’aimerais beaucoup concevoir les décors
d’un thriller dans la veine de Psychose
[1960], d’Alfred Hitchcock, de Shining, de
Stanley Kubrick, de Suspiria [1977] ou
des Frissons de l’angoisse [1975], de Dario
Argento. J’adore les jeux d’ombre et de
lumière, les effets dramatiques de ce genre de
films.» Un nouveau défi intéressant après
deux décennies passées à développer un
univers très fort, devenu un style à part
entière,maintes fois copié. «Britt et Emiliano
cherchent à se renouveler sans abandonner
leur signature, mais, depuis leurs débuts, ils
sont copiés et mal copiés, observe l’artiste
Pierre Marie. Je pense notamment à l’associa-
tion du laiton et du bleu canard. Et s’il est de
bon ton, dans une certaine intelligentsiamila-
naise, de critiquer les gens installés, eux ont
développé un écosystème qui profite aux
jeunes générations, aux artisans d’art et
même à certains quartiers, comme celui de la
gare Centrale, où, dans leur sillage, des évé-
nements sont à présent proposés.»
Les intéressés n’ignorent pas leur statut de
défricheur, et les attentes qui en découlent :
«Nous subissons une pression permanente,
relève Britt Moran, mais nous ne perdons
jamais de vue notre priorité, qui est de tou-
jours proposer un nouveau langage sur le
classicisme.»Un travail qu’ils portent depuis
Milan, une ville qui a beaucoup changé, et
pas dans le bon sens, selon Emiliano Salci :
«Il y a tant de belles choses à Milan qui n’ont
pas été sauvegardées, comme la via Monte
Napoleone, devenue ignoble. On y trouve
trop de bars touristiques cheap… La planifi-
cation urbaine, elle aussi, est ratée. »
Heureusement, l’une des curiosités archi-
tecturales de la capitale lombarde, la Torre
Velasca, œuvre de l’agence BBPR dans les
années 1950, et dont la silhouette, inspirée
de la tour du château des Sforza, fait réfé-
rence à l’histoire milanaise, est en cours de
réaménagement. Un chantier colossal
auquel Dimore participe en dessinant les
intérieurs du restaurant et des 72 apparte-
ments des derniers étages du Sircle Milan,
qui ouvrira en 2024. Un lieu à l’atmosphère
forcément particulière, hommage contem-
porain au glorieux passé milanais.
DIMORESTUDIO.EU
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“NOUS AVONS POUR LIGNE DE CONDUITE DE NE JAMAIS
UTILISER DE COULEURS PRIMAIRES ET DE LEUR
PRÉFÉRER DES TONS SOURDS, DES OCRES,

DU MOUTARDE, DU ROSE POUDRÉ, DU BLEU PÉTROLE…
JE VAIS PEUT-ÊTRE AVOIR L’AIR PRÉSOMPTUEUX, MAIS
TOUT LE MONDE NOUS A SUIVIS DANS CETTE VOIE.”

EMILIANO SALCI, COFONDATEUR DE DIMORE

Un intérieur présenté dans le cadre de l’exposition
« No Sense » réunissant, pêle-mêle, l’étagère Olinto, de
Kazuhide Takahama ; une œuvre hybride du plasticien
Bertrand Lavier, Panton/Zanussi (1988), soit la chaise
de Verner Panton juchée sur un réfrigérateur Zanussi ;
un daybed (1936) de Jean Prouvé, ou encore le fauteuil
Viscontea (1987) des frères Castiglioni, reposant sur
une table basse de Mario Sabot (années 1970).
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Robe en coton
et détail en résine,
BOTTEGA VENETA.

Collant en
polyamide, FALKE.
Ballerines en cuir,

BALLY.

Page de droite
(lui), veste et

pantalon en laine,
et chemise en

popeline de coton,
FURSAC.

(Elle), chemise
en coton et jupe

en soie brodée de
fleurs, DOLCE
& GABBANA.
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UNE JEUNESSE
ITALIENNE.

DANS LES RUES D’UN MILAN EN TECHNICOLOR ET EN NOIR ET BLANC,
COMME UN CLIN D’ŒIL AU CINÉMA NÉORÉALISTE, DES “RAGAZZI” TIENNENT
LES MURS DANS DES COSTUMES À L’ÉLÉGANCE ÉTERNELLE, DES FILLES
COIFFÉES DE FOULARDS SOYEUX REJOUENT “LA DOLCE VITA”, ET DES
MADONES OMBRAGEUSES EN ROBES DE DENTELLE POSENT EN FAMILLE.
LES BEAUX VISAGES DE L’ITALIE D’HIER, D’AUJOURD’HUI ET DE DEMAIN.

Photos Tim ELKAIM
Stylisme Charlotte COLLET
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Page de gauche,
veste avec col
intégré en coton
et laine, jupe et
sac à main en cuir,
PRADA.
Collant en
polyamide, FALKE.
Escarpins en cuir,
MARNI.

Ci-contre
robe en satin
duchesse, MARNI.
Foulard en soie,
HERMÈS.
Lunettes en acétate
et métal, RAY-BAN.
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Manteau en cachemire et chemise en coton, CHANEL. Lunettes de soleil en acétate, BALENCIAGA.

Page de droite, de gauche à droite, robe en satin de soie, MAISON MARGIELA. Ballerines en cuir, MARTINIANO. Robe en soie et crochet de coton, ISA BOULDER.
Sac en cuir, PRADA. Ballerines en cuir, MARTINIANO. Robe en satin de soie et dentelle, COMMISSION. Ballerines en cuir, MARTINIANO.
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Page de gauche,
maillot de football
en polyester,
KAPPA.
Pantalon et veste
en laine, PRADA.

Ci-contre, veste
et jupe en laine
et cachemire,
et débardeur
en mousseline
de soie, SAINT
LAURENT
PAR ANTHONY
VACCARELLO.
Collant en
polyamide, FALKE.
Escarpins
en cuir, GUCCI.
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Page de gauche,
en haut, de
gauche à droite,
veste et pantalon
en cachemire,
et chemise en
popeline de coton,
RALPH LAUREN.
Derbies en cuir,
JOHN LOBB.
Veste, gilet et
pantalon en laine,
et chemise en
popeline de coton,
MAISON
MARGIELA.
Mocassins en cuir,
J.M. WESTON.

En bas, de gauche
à droite, chemise
en popeline de
coton, pantalon
en laine et cravate
en soie, RALPH
LAUREN.
Mocassins en cuir,
J.M. WESTON.
Chemise en
popeline de coton
et pantalon
en laine et
cachemire, AMI.
Chemise en
popeline de coton,
pantalon en laine
et derbies en cuir,
PRADA.
Chemise en
popeline de coton
et pantalon en
laine, FURSAC.
Derbies en cuir,
JOHN LOBB.

Ci-contre, en haut,
chemise en
popeline de coton,
gilet et pantalon
en cachemire,
RALPH LAUREN.

En bas (lui),
pull en laine,
COMMISSION.
Pantalon en laine
et derbies en cuir,
PRADA.
Chaussettes
en laine, FALKE.
(Elle), chemise
en soie et jupe
en laine,
COMMISSION.
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Page de gauche, (elle), manteau en fourrure synthétique, VERSACE. Nuisette en soie, N°21. Collant en polyamide, FALKE. Ballerines en cuir, BALLY.
(Lui), veste en laine et cachemire, et chemise en coton, AMI.

Ci-dessus, à gauche, manteau et pull en laine, GUCCI. À droite, veste en laine, ZEGNA. Pull en cachemire, ASPESI.
En arrière-plan, vestes en laine et chemises en popeline de coton, FURSAC.
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(Lui), chemise en
soie et pantalon
en laine, VERSACE.
Derbies en cuir,
J.M. WESTON.
(Elle), chemise
en georgette de
soie, ALEXANDRE
VAUTHIER.
Pantalon en laine,
GUCCI.
Escarpins en cuir,
MARNI.

Page de droite,
trench en cuir
embossé façon
crocodile,
SPORTMAX. Sac à
main en cuir, GUCCI.
Collant en
polyamide, FALKE.
Escarpins en cuir,
MARNI.
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Page de gauche,
à gauche, robe
en soie brodée
de perles, DIOR.
Collant en
polyamide, FALKE.
Derbies en cuir,
THE ROW.
À droite, robe en
soie brodée, N°21.
Collant en
polyamide, FALKE.
Escarpins en cuir,
MARNI.

Ci-contre, gilet et
pantalon en laine,
CELINE HOMME.
Chemise en coton,
ORLEBAR BROWN.
Derbies en cuir,
PRADA.
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Robe en
mousseline de
soie brodée et
escarpins en cuir
verni, MIU MIU.
Collant en
polyamide, FALKE.
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Cardigan en laine,
LEMAIRE.
Pantalon en laine,
MAISON MARGIELA.
Mocassins en cuir,
J.M. WESTON.
Collier personnel.

Page de droite,
manteau en laine
et derbies en cuir,
THE ROW.
Foulard en soie,
PUCCI.
Collant en
polyamide, FALKE.

Demain un Autre Jour: 2023-09-01T14:06:08c:Le Monde;u:benard@lemonde.fr; 2023-09-11T10:38:12+02:00



Demain un Autre Jour: 2023-09-01T14:06:08c:Le Monde;u:benard@lemonde.fr; 2023-09-11T10:38:12+02:00



Mannequins : Vittoria Ceretti @ELITE, Anita @SELECT, Tecla et Alessandro M. @STREET PEOPLE CASTING, Federica Manzani @FABRICA, Giulio Dalle Crode
@CORE, Claudio Di Palma et Salifi @CREW – Assistants du photographe : Mickael Bambi, Eliott Elkaïm et Stefano Righi – Assistants de la styliste : Salomé Rouquet,
Margherita Tamraz et Isaac Perez Solano – Coiffure : Joseph Pujalte @BRYANT ARTISTS, assisté de Flavio Chivilò – Maquillage : Christine Corbel @M+A, assistée
d’Alessandra Andreotti et d’Emanuela Farano – Casting : Piergiorgio Del Moro et Helena Balladino @DM CASTING – Production : Théo Guillemot @BRACHFELD
PARIS, en collaboration avec Amazed.
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Page de gauche, de haut
en bas, veste croisée
en cuir, CELINE HOMME.
Pull en laine, GUCCI.
Collant en polyamide, FALKE.
Escarpins en cuir, PRADA.
Veste en cuir, GIVENCHY.
Pull en cachemire,
MAX MARA. Collant
en polyamide, FALKE.
Escarpins en cuir, MARNI.

Ci-contre, (elle) manteau
en fourrure synthétique,
VERSACE. Nuisette en soie,
N°21. Collant en polyamide,
FALKE.
(Lui), veste en laine et
cachemire et chemise en
coton, AMI.
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Miuccia Prada, Manuela Pavesi, Carla et Franca Sozzani…
Stylistes, journalistes et surtout entrepreneuses,

ces Milanaises ont contribué à forger le mythe de l’élégante
Italienne du Nord. Une femme entre le fantasme et la réalité,

bourgeoise et cultivée, austère et raffinée, incarnation
d’une Lombardie industrieuse et créative.

LES PREMIÈRES
DE LA CLASSE.

Texte Delphine PAILLARD
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UNE TUNIQUE À COL MAO DANS UN
ÉPAIS SATIN JAUNE ; des pantalons ciga-
rettes du même tissu dont sont faits aussi
de très hauts escarpins d’un vert légère-
ment plus brillant ; un long sautoir telle-
ment précieux qu’il pourrait être en toc, et
un serre-tête comme passé à la hâte pour
retenir une maigre chevelure… L’allure
étrange, les couleurs trop vives et le visage
singulier de la dame peuvent décontenan-
cer le profane. Mais ils emplissent d’aise les
plus de 51 000 followers du compte
Instagram WhatMiuccia, sous-titré «What
Miuccia wore» («ce que Miuccia portait »),
qui détaille post après post les tenues pas-
sées et présentes de la créatrice italienne
Miuccia Prada, héritière, fondatrice, direc-
trice artistique et incarnation de l’élégante
maison italienne qui porte son nom.
« Quand on a le pouvoir, pas besoin de
crier », commentent les fans du compte,
donc de la créatrice, devant cet ensemble
arboré avec l’habituelle distance de celle
que l’on appelle alternativement Miuccia
ou Madame Prada. Comme on disait
autrefois Yves ou Monsieur Saint Laurent.
De fait, elle ne pouvait avoir davantage de
distance que ce 1ermai, lors du traditionnel
gala du Costume Institute du MET, à New
York, où célébrités de tout calibre et
personnalités de la mode faisaient assaut
de tenues noires et blanches souvent
hasardeuses pour célébrer l’exposition
hommage à Karl Lagerfeld. Pour Miuccia,
ce fut donc jaune et vert. Et c’était à
prendre ou à laisser. Impose-t-on un dress
code à Madame Prada ?
Ce qui pose la question du pouvoir de
cette Milanaise, née Maria Bianchi Prada à
Milan il y a soixante-quatorze ans. Si l’on
juge à l’aune des résultats financiers et du
nombre de boutiques, l’Italienne Prada ne
joue pas dans la même catégorie que ses
concurrentes, les grandes maisons pari-
siennes. Mais, si l’on s’en tient uniquement
au style, force est de constater l’ampleur
de l’influence de Madame Prada qui, avec
son mari Patrizio Bertelli, a repris, en
1978, l’entreprise de maroquinerie fondée
par son grand-père et sise dans l’élégante
Galleria Vittorio Emanuele II, au centre de
Milan, à deux pas du Duomo. Rejointe
depuis trois ans par le créateur Raf Simons
pour imaginer ensemble les collections
masculine et féminine de Prada, elle déve-
loppe, depuis 1993, une autre ligne, bapti-
sée Miu Miu (le surnom qu’on lui donnait
enfant). Mais il n’y a pas de doute : Prada,
c’est Prada. C’est-à-dire elle. Personne
d’autre n’incarne mieux l’esprit d’une mai-
son qui s’est affirmée comme le symbole
d’une certaine élégance, celle de l’Ita-
lienne du Nord. De la Milanaise, en

l’occurrence. De l’avis des connaisseurs,
l’Italienne du Nord vaut bien la Parisienne
au panthéon du style. L’historien de la
mode Olivier Saillard, directeur de la
Fondation Azzedine Alaïa, parle de
«Méditerranéenne des terres », par opposi-
tion à celles « de la mer », à la fois plus
sombres et plus exubérantes. Comme la
Parisienne, l’Italienne du Nord charrie une
part de fantasme. Elle est un mythe autant
qu’une réalité.
Pour la cerner, décortiquer le style de
Madame Prada est donc une bonne base
d’étude. Son évidente féminité a quelque
chose de retenu qui la rend surannée. Elle
aime les bijoux anciens et singulièrement
les boucles d’oreilles baroques ; les jupes
plissées, qui couvrent les genoux, portées
jambes nues, même l’hiver, avec de hautes
sandales ou carrément des chaussures
masculines ; les pulls en shetland associés
à de longs gants de satin ; les pantalons
cigarettes taillés dans des matières pré-
cieuses enfi lés sous des chemises
d’homme boutonnées jusqu’au cou, le
tout presque invariablement associé à des
sacs rigides portés à la saignée du coude,
façon Elizabeth II. C’est un art du mélange
qui se donne à voir, austère et raffiné, avec
quelque chose d’accidentel, d’un mauvais
goût très sûr. D’ailleurs, quand Prada a
commencé son ascension, au milieu des
années 1990, la maison s’était fait une
spécialité d’imprimés psychédéliques,
qualifiés de « à la Deschiens ».
Longtemps, Miuccia Prada a travaillé avec
sa meilleure amie, la styliste et photo-
graphe italienne Manuela Pavesi. La
légende veut qu’elles se soient rencontrées
quand elles avaient une vingtaine d’an-
nées : Pavesi a poussé la porte de la bou-
tique de la Galleria Vittorio Emanuele II et
est tombée nez à nez avec mademoiselle
Prada, qui portait exactement la même
tenue Yves Saint Laurent qu’elle. Un coup
de foudre stylistique qui a débouché sur
une étroite collaboration jusqu’à la mort de
Manuela Pavesi, en 2015. Celle-ci avait
débuté comme styliste sous l’impulsion du
photographe Helmut Newton, avant de
passer elle-même derrière l’objectif.
Alessandro Michele, l’ancien directeur
artistique de Gucci, qui a réinventé la
marque en proposant une mode baroque
et nourrie de références culturelles, cite
Manuela Pavesi au rang de ses inspiratrices.
Inconnue du grand public, elle a pourtant
joué un rôle-clé sur la scène milanaise et
n’a cessé d’influencer Madame Prada, dont
elle était une jumelle d’élégance, un double
encore plus audacieux. À sa disparition, le
New York Times les comparait à des insti-
tutrices excentriques.

Page de gauche,
Miuccia Prada,
au défilé de
sa marque,
en janvier 2020.
Ci-dessous, détail
de la tenue de
la créatrice, lors
du Festival de
Cannes, en 2017.
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« Ces Italiennes font l’exercice de la
beauté, mais elles n’en font pas usage »,
résume Olivier Saillard. Il faut entendre un
usage ostentatoire avec un but de séduc-
tion. En sa qualité de directeur de la
Fondation Azzedine Alaïa, il travaille en
étroite collaboration avec Carla Sozzani,
76 ans, autre représentante de cette
« caste » d’élégantes. Cette dernière est
aussi dans une histoire de sœurs puisqu’elle
a œuvré dans le Milan de la mode, de la
culture et des médias avec sa cadette,
Franca, mythique directrice de Vogue Italia
décédée en 2016. Spécialiste de la photo,
amie et soutien de Romeo Gigli – créateur
d’unemode onirique comme héritière de la
Renaissance – et du Français Azzedine
Alaïa, Carla Sozzani a lancé l’édition ita-
lienne de Elle, avant d’inventer avec
10 Corso Como le principe du concept
store, une boutique transversale qui
dépasse la notion de commerce pour
prendre une vraie dimension culturelle.
Avec leurs longs cheveux blonds et ondulés,
qui leur donnent l’air de « sortir d’une
fresque», « les Sozzani ont mis en avant une
belle féminité un peu cadenassée, pas
outrancière,poursuit Saillard. Elles affectent
de ne pas s’intéresser à leur allure alors
qu’elles savent très bien faire. Il y a chez elles
un art du déplacement, du geste lent, du
mystère». Il voit aussi des filiations avec les
femmes de l’époque romaine, allant à plat,
la tunique retenue par une fibule, ou avec
les statuettes étrusques. Ces belles compa-
raisons disent des femmes de grande
culture dont l’aisance bourgeoise se vit sans
ostentation, dans une forme d’austérité et

de raideur physique. «Elles ont contribué
à imposer un format de mode bourgeoise et
intellectuelle qui n’a pas besoin de logo
pour signifier son statut social, explique
Olivier Saillard. D’époque en époque, elles
ont choisi des créateurs exigeants : Yves
Saint Laurent d’abord, Prada, bien sûr, et
Romeo Gigli , puis les Japonais Yohji
Yamamoto ou Comme des garçons, le Belge
Margiela et Azzedine Alaïa. » Saillard dit
aussi : «Chez elles, tout est très renseigné. »
Et il y a cette absence de bruit dont parlent
les followers du compte WhatMiuccia.
La culture est un trait commun de ces
femmes. On sait que Miuccia Prada est une
grande collectionneuse d’art contemporain.
La Fondation qui porte son nom, à Milan,
est une des plus importantes du secteur. Elle
y invite souvent des intellectuels pour des
débats de haute tenue. Féministe revendi-
quée, elle n’a jamais caché sa jeunesse de
militante communiste. C’est aussi le cas
d’une autre de ces dames, l’ancienne man-
nequin et journaliste Benedetta Barzini,
dont les airs de déesse amérindienne et le
stylemétissé continuent d’impressionner la
nouvelle génération créative. Issue d’une
famille de journalistes et d’éditeurs, la jeune
Benedetta s’installe à New York dans les
années 1970. Elle y rencontre AndyWarhol,
Irving Penn et Richard Avedon, fait un pas-
sage à l’Actors Studio avant de se fiancer
avec une figure de la Factory, Gerard
Malanga. Revenue en Italie, elle s’affiche
comme marxiste-léniniste, élevant
quatre enfants en féministe, tout en écrivant
des articles où elle élabore une réflexion sur
le système de la mode. Sans jamais se
départir de sa très inspirante élégance.
Reste une question géographique : parler de
l’élégance de l’Italienne duNord sous-enten-
drait que l’Italienne du Sud en serait dépour-
vue. Ce qui est évidemment grotesque. Mais
Milan, traditionnellement prospère, compte
depuis toujours un cortège d’élégantes,
grandes bourgeoises ou aristocrates, souvent
mondaines : l ’ex-mannequin Marta
Marzotto, originaire desDolomites et épouse
du grand producteur de tissus Umberto
Marzotto, l’actrice Mariangela Melato,
héroïne des films de Lina Wertmüller, rare
cinéaste italienne, ou encore Cristiana
Brandolini d’Adda, sœur de Gianni Agnelli,
élue des années durant «femme la plus élé-
gante du monde» par le magazine Vanity
Fair. Du début des années 1960 à l’aube des
années 1980, elles se pressaient chezWalter
Albini, dont la sophistication est en passe
d’être redécouverte, puisque lamarque a été
rachetée par le fonds d’investissement suisse
Bidayat – la rumeur a un temps vu dans
Alessandro Michele le futur directeur
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“LES SŒURS SOZZANI
COMME MIUCCIA PRADA

SONT DES FEMMES
CULTIVÉES, CRÉATIVES
[…]. MAIS CE SONT
AVANT TOUT DES

DIRIGEANTES. ELLES
INCARNENT LA

MODERNITÉ DE CETTE
RÉGION OÙ LES MONDES
INDUSTRIEL ET CRÉATIF
SONT INTIMEMENT

MÊLÉS.”
EMANUELE COCCIA, PHILOSOPHE DE LA MODE
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artistique. Les historiens comme Olivier
Saillard affirment queWalter Albini a « tout
inventé» : il a déplacé les défilés de Florence
à Milan, imaginé le total-look en concevant
des tenues complètes, avec chaussures et
accessoires, et donné ainsi ses lettres de
noblesse au made in Italy, passant d’une
simple production industrielle à une véri-
table expression créative. En 1967, le joail-
lier Pino Rabolini lance la maison
Pomellato, qui propose aux Milanaises
modernes des chaînes en or (relativement)
accessibles, qu’elles peuvent s’offrir seules,
sans avoir besoin d’un homme.
Et c’est bien l’histoire politique et écono-
mique de l’Italie du Nord que convoque le
philosophe Emanuele Coccia, qui a fait de la
mode un objet d’étude et un champ d’ac-
tion. Milan est donc une ville industrieuse,
où la mode et le design ont toujours été des
secteurs d’activitémajeurs. Avec cette singu-
larité : les studios de création sont à

quelques kilomètres seulement des usines
de production de la région. « Les sœurs
Sozzani comme Miuccia Prada sont des
femmes cultivées, créatives, d’une inextin-
guible curiosité et d’un goût exquis. Mais ce
sont avant tout des dirigeantes, explique
Emanuele Coccia. Elles incarnent la moder-
nité de cette région où les mondes industriel
et créatif sont intimement mêlés. Le sud de
l’Italie est cultivé d’une façon patrimoniale
quand le Nord a connu un boom écono-
mique.» Miuccia Prada, dans la mode, les
Sozzani, dans la presse, la photo ou le com-
merce, restent très influentes, car elles ont
su imposer leur vision et leur langage au
public, et dès lors façonné une vision de la
féminité. « Il y a eu une contagion de leur
style dans l’industrie et dans la mode, dit-il.
Il n’y a pas chez elles une forme de dandysme
individuel, comme un signe de distinction
élitiste.» Il n’hésite pas à utiliser, pour carac-
tériser ces femmes de plus de 70 ans, le très

Page de
gauche,
la styliste
Manuela Pavesi
(disparue en
2015), qui fut
une proche
amie ainsi
qu’une
collaboratrice
de Miuccia
Prada.

moderne concept d’empowerment. La ques-
tion de l’âge est bien sûr fondamentale. Où
sont aujourd’hui les petites sœurs de ces
grandesMilanaises? «Elles courent les rues»
de la capitale lombarde, assure Emanuele
Coccia. «À l’œil, on sent qu’elles s’habillent.
Il y a toujours un soin dans le vêtement,
quelque chose dans le choix d’une jupe ou
d’un pull, un accord de couleur », abonde
Saillard. Là aussi, il faut aller faire un tour sur
Instagram. Et singulièrement sur le compte
du photographe de rue américain Scott
Schuman, alias The Sartorialist, désormais
installé àMilan. Il porte un regard énamouré
sur les passants, hommes ou femmes. Ce qui
donne un très beau défilé de Milanaises :
tunique blanche et sandales plates, blouse à
fleurs et vélo, chemise d’homme et pyjama
de ville, trench beige et robe rouge, sac de
cuir et foulard de soie, jeunes filles et dames
chics. De dignes héritières de Miuccia,
Manuela, Franca, Carla et les autres…

Ci-contre,
Carla Sozzani,
créatrice du
concept store
10 Corso
Como, à Milan.
Ci-dessus, sa
sœur, Franca
(décédée
en 2016),
ancienne
directrice de
Vogue Italia.
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Eau de parfum Flora
Gorgeous Magnolia,
GUCCI.
Depuis Envy, sorti en 1997,
le parfum est un pilier
créatif de la maison Gucci.
Grâce aux fragrances bien
sûr, mais aussi parce que
les designers des flacons
ont toujours pris soin
de décliner les symboles
et motifs emblématiques
de la griffe centenaire sur
les bouteilles. Ainsi de
l’imprimé Flora, qui habille
celle de l’eau de parfum
Gucci Flora Gorgeous
Magnolia, un floral boisé
intense, construit autour
du magnolia alba et
du patchouli.

Page de droite, collier
en argent et en jaspe
dalmatien, BOTTEGA
VENETA.
La griffe italienne fondée
en 1966 a bâti sa légende
sur le cuir, utilisé pour
la création de ses
accessoires (notamment
les sacs au tissage
emblématique dit
« Intrecciato ») et de son
prêt-à-porter, lancé en
2005. Elle met aussi sa
créativité et son sens du
luxe artisanal au service
d’une collection de bijoux
en argent massif très
légers malgré les
apparences et fabriqués
à partir de moules
en argile faits main.
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LA GRANDE “BELLEZZA”.
D’ENIVRANTS VERRES À VIN SOUFFLÉS À MURANO, LE FAMEUX SAC BAGUETTE,

DEVENU PRESQUE AUSSI CÉLÈBRE QUE LE PAIN DONT IL S’INSPIRE, UN COLLIER TORSADÉ
COMME UN FUSILLI DE GRAGNANO… EN ITALIE, LE BEAU A TOUJOURS ÉTÉ L’AMI DU BON.

Photos Lara GILIBERTO — Stylisme Fiona KHALIFA
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Page de gauche, fauteuil
Dudet, en acier, mousse
de polyuréthane et tissu,
design Patricia Urquiola,
CASSINA.
Dessiné en 2021 par
Patricia Urquiola,
ce fauteuil, aux lignes
arrondies, à la structure
en acier démontable
et au revêtement textile
de différentes couleurs,
confirme la passion de
l’éditeur Cassina pour
les assises originales et
confortables, ainsi que
sa longue histoire avec
la crème des designers,
de Frank Lloyd Wright
à Gaetano Pesce.

Ci-contre, gel nettoyant
Acqua di Rose, SANTA
MARIA NOVELLA.
Se rendre à Florence
n’est plus le prérequis
pour découvrir les
parfums divins et très
confidentiels conçus par
la plus ancienne officine
italienne, fondée il y a plus
de huit cents ans par
des moines dominicains.
Grâce au site marchand
de Santa Maria Novella,
on peut désormais faire
provision, depuis le
monde entier, de parfums,
bougies et formules de
soins, dont cette nouvelle
ligne pour le visage
dérivée de la fameuse eau
de rose (Acqua di Rose).
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Verres à vin en verre
de Murano, AQUAZZURA.
En lançant Aquazzura
Casa en 2022, Edgardo
Osorio, fondateur et
directeur artistique de
la marque de chaussures
florentine Aquazzura,
s’est mis en tête de
revisiter à son tour les arts
de la table, une passion
de l’époque. La collection
Secret Garden, présentée
cette année au Salon du
meuble de Milan, pioche
allègrement dans le
nuancier vert et bleu,
pour associer vaisselle
en porcelaine, nappes
brodées, carafes et verres
rainurés soufflés à la
bouche à Murano.

Page de droite,
spaghettoni pasta
di Gragnano,
PASTA BUONDONNO chez
LA GRANDE ÉPICERIE.
Déclarer « j’aime les
pâtes », cela revient à ne
rien dire. Il existe en effet
tant de variétés – courtes,
longues, fines, épaisses,
lisses, striées… – et de
recettes pour les fabriquer
et les accommoder. Même
si elles ont des origines
diverses, la capitale de la
pasta se situe au sud de
Naples, à Gragnano, où
l’entreprise Buondonno
réalise artisanalement
spaghettis, fusilli, linguine
ou maccheroni à base
de semoule de blé dur
depuis 1870. Une valeur
sûre, repérable dans
les rayons des épiceries
fines à son bel emballage
en papier bleu roi.
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Page de gauche, sac
Baguette Re-Edition,
en denim brodé
de perles, FENDI.
Même si son inspiration
originelle est
indubitablement française
(le cliché de la baguette
de pain glissée sous le
bras), le sac Baguette de
Fendi a tout d’une icône
italienne. Créé en 1997
par Silvia Venturini Fendi,
il associe matériaux
précieux, savoir-faire
artisanal et détails
raffinés. Sous la houlette
du créateur Kim Jones,
le modèle en denim renaît
cette saison dans une
version brodée de fleurs
en perles de rocaille
multicolores.

Ci-contre, service à
couverts Conversational
Objects, en acier
inoxydable, 16 pièces,
design Virgil Abloh,
ALESSI.
Du presse-agrumes Juicy
Salif (1990), de Philippe
Starck, à la bouilloire 9091
(1983), de Richard
Sapper, on ne compte
plus les objets du
quotidien devenus des
pièces de collection livrés
par l’éditeur piémontais
Alessi depuis 1921,
année où il s’est lancé.
Dernière création en date,
la ménagère de couverts
avec porte-couverts,
en acier mat sérigraphié
à la main, dessinée par le
très prolifique Virgil Abloh
(1980-2021). Un kit de
cantine d’un snobisme
absolu, dans la droite ligne
de l’héritage d’Alessi.
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Derby à double
boucle en cuir,

CHURCH’S × MIU MIU.
Aux antipodes de sa
ballerine en satin de

l’automne-hiver 2022-
2023, Miu Miu aborde
cette rentrée avec un

modèle de derby à
boucles, piqué fleuri et

bout arrondi. Le fruit d’une
alliance de la griffe

italienne avec le
chausseur anglais

Church’s (toutes deux
dans le giron du groupe

Prada), qui incarne la
fusion parfaite des deux

univers. Comme une
panna cotta dégustée

avec un thé earl grey…

Page de droite, lampe
Sideris, en porcelaine
et cristal de Venise,
collection Domus,

GINORI 1735
× BAROVIER & TOSO.

Confiée aux bons soins de
directeurs artistiques

comme Gio Ponti de 1923
à 1933 ou Alessandro

Michele en 2014,
la manufacture de

porcelaine florentine
Ginori a su traverser le
temps (presque trois
siècles) sans jamais

renoncer à ses exigences
créatives. Rebaptisée

Ginori 1735 en 2020, elle
s’attaque aujourd’hui à la
décoration d’intérieur au
sens large, avec sa ligne

Domus qui comprend des
lampes aux allures

d’œuvres d’art, tel ce
modèle avec base en

porcelaine et abat-jour
sphérique sculpté dans du

cristal de Venise.
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Scénographie : Camille Lichtenstern – Assistante de la photographe : Aline Diot – Production : Beaumonde-Paris.
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SI LA FRANCE SE TARGUE D’ÊTRE
LE BERCEAU de l’art culinaire, avec ses res­
taurants gastronomiques étoilés et élitistes,
la cuisine italienne serait la favorite du plus
grand nombre, dans le monde entier…Très
régionalisée sur son propre territoire, elle
a été exportée jusqu’en Amérique ou en
Australie par les immigrants italiens dans
ce qu’elle a de plus consensuel (entendez,
les pâtes et les pizzas). C’est une cuisine
abordable, à base de blé, agrémentée de
légumes, d’aromates, de produits marins et

de pas mal de fromage, le parmesan en
tête. Accessible et conviviale, elle se par­
tage, s’adapte, parle à tout le monde, dans
toutes les langues et à tous les âges.
À Paris, les enseignes italiennes font florès.
Du succès retentissant des adresses du
groupe Big Mamma aux épiceries haut de
gamme comme Rap, en passant par les
bistrattorias et autres osterias d’auteur,
comme chez Giovanni Passerini ou
Simone Tondo… Ce sont parfois des lieux
grands comme des mouchoirs de poche,

ou même des restos chics lancés par des
chefs français – on pense au Piero TT de
Pierre Gagnaire ou à l’Altro Frenchie de
GrégoryMarchand. Tout le monde s’ymet,
en ne cessant de revisiter une cuisine à la
fois simple et riche d’histoires et de goûts,
mouvante et émouvante, qui se laisse
remodeler sans jamais perdre son identité.
Pour preuve, ces six propositions de cuisi­
nières et cuisiniers italiens installés en
France, qui réinventent une recette autour
d’un produit phare.

GÉNÉREUSE, POPULAIRE ET UN PEU FANFARONNE, LA CUISINE
ITALIENNE A CONQUIS LE MONDE AVEC DU BLÉ, DES LÉGUMES DU
SOLEIL, DES POIGNÉES DE PARMESAN, ET UNE MAESTRIA UNIQUE.
COMME CES SIX CHEFS TRANSALPINS INSTALLÉS À PARIS QUI
REVISITENT, AVEC LEUR INGRÉDIENT FÉTICHE, DES RECETTES
DE LEUR RÉGION D’ORIGINE. POUR LA FAIRE CHANTER COMME
LEURS CASSEROLES. Texte Camille LABRO — Photos Charles NÈGRE

L’OPÉRA
BOUFFE.

Ragoût de poulpe
à la sauge, l’herbe superbe.

Nettoyer le poulpe, en particulier les ven-
touses et retirer la bouche, les yeux et la
cervelle (si votre poissonnier ne s’en est
pas chargé). Concasser grossièrement
les tomates. Peler les gousses d’ail, les
couper en deux et les faire revenir à l’huile
d’olive, dans une casserole ou un faitout,
avec la sauge et le piment. Ajouter le
poulpe, bouche vers le bas et tentacules
relevés par-dessus la tête, verser les
tomates par-dessus, couvrir et laisser

POUR 4 PERSONNES
1 poulpe de 500 g environ, 200 g de

tomates fraîches, 3 gousses d’ail, 1 petit
piment, 1 botte de sauge, huile d’olive.

Après avoir fait ses armes auprès du grand
Giovanni Passerini (Paris 12e), MICHELE
FARNESI a ouvert Dilia, à Ménilmontant
(20e). Rognons, poissons grillés, poulet rôti
et polenta… Il y concocte une cuisine trans­
alpine à sa sauce, comme ce ragoût de
poulpe qui peut être dégusté en salade, sur
une bruschetta, en farce… Des recettes qu’il
parfume à la sauge, son herbe embléma­
tique, utilisée fraîche ou sèche, été comme
hiver. Sa touche toscane à lui.

mijoter pendant 1 à 2 heures, jusqu’à ce
que le poulpe soit tendre. Retirer l’eau de
cuisson, laisser tiédir.Ajuster l’assaisonne-
ment et découper le poulpe enmorceaux
plus oumoins gros, selon l’utilisation que
l’on prévoit d’en faire : en grosmorceaux
pour une salade (avec pommes de terre,
céleri branche et olives), en petitsmorceaux
pour garnir des bruschettas ou des pâtes,
hachémenu pour farcir des tielles ou des
panzerottis (pâte à focaccia farcie et frite).
N.B. : il est préférable de congeler le poulpe
ou de le laisser quelques jours au frigo
avant la préparation. À défaut, laisser
mariner le poulpe une demi-journée avec
du citron et du sel, pour l’attendrir. Opter
pour des petits poulpes deMéditerranée,
plus goûteux.
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Caponata
à l’aubergine,
à pleins cubes.

Originaire des Abruzzes, RICCARDO FERRANTE a fondé Solina Pasta Fresca, un comptoir de pâtesmai­
son, avant de rejoindre le bistrot Jones, à Paris, dans le 11e arrondissement. Sa cuisine est vive, ancrée
dans les traditions de son pays et revisitée aux goûts de l’ici etmaintenant. Comme sa caponata, qui fait
la part belle à son légume adoré, l’aubergine, associée à un labné. La Méditerranée dans une assiette.

POUR 6 PERSONNES
3 aubergines,
3 poivrons rouges,
2 oignons rouges,
500 g de tomates datterini,
1 gousse d’ail pelée,
50 g de raisins secs,
50 g de pignons de pin
torréfiés,
10 cl de vinaigre de cidre,
10 cl de vinaigre balsamique,
15 g de sucre,
500 g de yaourt grec,
sel, poivre,
huile d’olive.

Mettre le yaourt à égoutter
dans un chinois ou un linge
propre. Tailler les aubergines
en cubes, les poivrons en
carrés. Laisser les tomates
entières.Émincer très finement
les oignons à la mandoline.
Ne pas mélanger les légumes
découpés, car ils seront cuits
séparément. Dans une poêle,
faire chauffer de l’huile d’olive,
ajouter la gousse d’ail et les
aubergines avec un peu de sel,
jusqu’à ce qu’elles soient
fondantes. Réserver dans
un grand bol. Dans la même

poêle, faire frire rapidement
les poivrons avec une pincée
de sel. Les ajouter au bol d’au-
bergines. Dans la même poêle,
remettre un filet d’huile d’olive,
faire revenir les oignons, ajou-
ter le sucre et une pincée de
sel, mélanger, déglacer avec
un trait de vinaigre de cidre.
L’ensemble doit être aigre-
doux. Ajouter aux aubergines
et aux poivrons. Dernière
étape, toujours dans la même
poêle, faire caraméliser légè-
rement les tomates cerises
avec de l’huile et une pincée

de sel, déglacer avec le vinaigre
balsamique. Réserver dans le
même bol. Ajouter les raisins
secs et les pignons torréfiés
aux ingrédients encore
chauds, bien mélanger. Vérifier
et ajuster l’assaisonnement.
Une fois le yaourt égoutté pour
obtenir un labné, assaisonner
avec du sel et de l’huile d’olive.
Dresser le labné au fond de
l’assiette, ajouter trois cuille-
rées de caponata par-dessus,
et garnir de feuilles de basilic
et dementhe fraîche.
Servir aussitôt.
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Soupe
à la cucuzza,
serpent
sicilien.

Au milieu des années 2000, avec son Caffè dei Cioppi, FABRIZIO FERRARA fut l’un des premiers à
prouver que la cuisine italienne abordable à Paris ne se réduisait pas aux pizzas. Désormais installé
dans sonOsteria, le chef sicilien continue de régaler les foules avec du faitmaison simple et savoureux.
À l’instar de cette soupe idéale l’été, préparée avec la courge cucuzza, emblématique de son île natale.

POUR 10 PERSONNES
1 cucuzza (courge géante),
600 g de pommes de terre
nouvelles,
2 gousses d’ail rose ou
4 à 6 gousses d’ail frais,
4 tomates bien mûres,
1 oignon blanc,
30 g de feuilles de basilic,
huile d’olive extra-vierge,
fleur de sel,
poivre noir de Sarawak,
100 g de ricotta salata.

Tailler la cucuzza en cubes de
1 centimètre et faire demême
pour les pommes de terre, les
tomates et l’oignon. Dans un
faitout, faire chauffer l’huile
d’olive. Ajouter l’ail en chemise
et l’oignon, 1 pincée de fleur de
sel et laisser suer quelques
minutes à feu moyen. Intégrer
la cucuzza, les pommes de
terre et les tomates. Compléter
avec de l’eau à hauteur, porter
à ébullition et laisser cuire

environ 20minutes. Rectifier
l’assaisonnement avant de
servir, parsemer de basilic
frais, de poivre et râper de
la ricotta salata (salée) par-
dessus. Cette soupe, qui peut
être consommée chaude ou
froide, est « toujours meilleure
le lendemain », dixit le chef.
Variantes : on peut l’agrémen-
ter de pâtes en anneaux
(anellinis siciliens) ou
d’unœuf poché.
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Gnocchis
à la ricotta
fumée,
sans feu.

Autrice, mathématicienne, chercheuse en agroécologie et fine gastronome, ILARIA BRUNETTI est aussi une cuisinière qui adore mettre
en avant les saveurs de son pays natal. Elle a notamment travaillé avec François­Régis Gaudry sur l’ouvrage On va déguster l’Italie
(Marabout, 2020). La ricotta fumée du Frioul est pour elle un ingrédient essentiel qui ajoute un twist inattendu à ses gnocchis.

POUR 4 À 6 PERSONNES
Les gnocchis :
1 kg de pommes de terre
à chair farineuse
(type bintje ou agria),
1 œuf bio,
200 g de farine environ
et une grosse poignée
pour le plan de travail,
sel.

La garniture :
500 g de tomates cerises,
thym ou marjolaine,
2 c. à c. de sucre,
1 gousse d’ail en chemise,
le zeste d’un citron bio,
huile d’olive vierge extra,
fleur de sel, poivre noir,
ricotta fumée.

Couper les tomates en deux
et les déposer sur une plaque
recouverte d’une feuille de
cuisson. Saupoudrer de sucre,
sel, poivre, ajouter un filet
d’huile d’olive et cuire 1 heure
à 110 °C. Augmenter la tempé-
rature à 160 °C et cuire encore
10minutes. À la sortie du four,
ajouter une petite cuillerée de
zeste de citron.
PRÉPARATION DES GNOCCHIS
Cuire les pommes de terre
avec la peau dans l’eau bouil-
lante salée (départ eau froide)
ou à la vapeur. Les éplucher
et les écraser encore chaudes
sur le plan de travail légère-
ment fariné. Former un puits
avec la purée, disposer la
farine autour. Casser l’œuf

dans le puits, ajouter une
pincée de sel et incorporer la
farine petit à petit. La quantité
de farine s’ajuste en fonction
de la qualité des pommes de
terre : plus la chair est sèche,
moins il faudra de farine.
Travailler délicatement et
rapidement la pâte, jusqu’à
ce qu’elle soit homogène.
Réaliser des boudins avec
la pâte, couper en petits tron-
çons. Fariner légèrement les
gnocchis et les laisser sécher
quelques minutes.Cuire les
gnocchis dans de l’eau bouil-
lante salée pendant 2 minutes,
les égoutter et les disposer
dans les assiettes.
Assaisonner avec l’huile
d’olive, les tomates confites

et compléter avec beaucoup
de ricotta fumée râpée.
Variantes : au printemps,
remplacer les tomates confites
par des artichauts en fines
lamelles. En hiver, place aux
brocolis-raves, ou cime di rapa,
blanchis dans l’eau (dans
laquelle on cuit ensuite les
gnocchis) et poêlés. En
automne, c’est le tour des
champignons ou – pour une
recette typiquement frioulane,
remplacer la moitié des
pommes de terre par de la
chair de courge cuite au four
sans condiments et assaison-
ner simplement les gnocchis
avec du beurre parfumé à la
sauge. Toujours avec de la
ricotta fumée, bien sûr !
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Rigatonis
à la pajata,
l’abat
du jour.

Dans la mini­cuisine de Tempilenti, trattoria du 11e, la Sarde FRANCESCA FENIELLO mixe le nord et le
sud de l’Italie. En salle, Silvia Giorgione, son associée, sert pâtes à la chapelure et aux anchois, vitello
tonnato et des abats, leur passion commune. Pour la cheffe, la fraise de veau (intestin grêle), pajata, en
italien, très utilisée en Sardaigne, est typique de la cocina povera («cuisine pauvre»), riche en saveurs.

POUR 4 PERSONNES
400 g de rigatoni,
600 g de fraises de veau,
2 oignons,
2 gousses d’ail,
2 tiges de céleri branche,
100 g de lardon ou saindoux,
650 g de purée de tomates,
piment, sel,
1 verre de vin blanc,
200 g de pecorino.

Tailler les oignons et le céleri
en petits morceaux, faire dorer
environ 10minutes avec le lard
ou le saindoux et l’ail émincé.
Couper les fraises de veau
(pajata) en morceaux de
20 centimètres, les rouler en
spirale et les lier. Les ajouter
à la sauce et laisser cuire
10minutes, verser le verre de
vin blanc, attendre 5minutes,

puis ajouter le piment, du sel,
la purée de tomates et laisser
mijoter pendant 2 heures.
Faire cuire les pâtes dans un
grand volume d’eau bouillante
salée, égoutter, dresser avec la
sauce et du pecorino râpé.
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Risotto
au
concombre,
l’art et
la lanière.

Aux manettes de son bistrot de poche Il Bacaro, dans le 11e, ELEONORA ZULIANI mitonne une fine
cuisine aux saveurs de la Vénétie et du Frioul. Grande artiste des bouillons savoureux et des risottos
subtils, elle en prépare une version estivale avec son concombre favori coupé en lanières, la variété
battaglione (ou barattiere, dans les Pouilles), un fruit rond, ferme et assez doux, au goût de melon.

POUR 4 PERSONNES
3 petits concombres bio
1 concombre battaglione
de Sicile, ½ botte d’aneth,
1 gousse d’ail nouveau,
3 c. à s. d’huile d’olive,
240 g de riz carnaroli,
½ verre de vin blanc sec,
80 g de beurre,
40 g de parmesan râpé,
1 filet d’huile d’olive,
sel, poivre,
40 g de ’nduja (saucisse
pimentée calabraise).
Le bouillon :
1 carotte, 1 branche de céleri,
1 oignon, 1 feuille de laurier.

Peler les concombres et
retirer les graines avec une
cuillère. Préparer un coulis, en
mixant les peaux et les graines
avec l’ail, l’aneth et une pincée
de sel, réserver. Tailler la chair
des concombres en dés de
1,5 centimètre. Saler légère-
ment, réserver. Couper le
concombre battaglione en
deux, retirer les graines, le
découper en bandes avec une
mandoline ou un économe et
réserver au frais. Préparer
le bouillon dans une grande
casserole d’eau froide
(ou utiliser un bouillon de

légumes déjà préparé) et faire
frémir 30 minutes. Conserver
au chaud. Faire griller le riz
dans une sauteuse avec un
filet d’huile d’olive, sans cesser
de remuer avec une spatule
pendant 3 minutes, verser le
vin, laisser évaporer, puis ajou-
ter progressivement du bouil-
lon en mélangeant toujours,
saler légèrement. Au bout de
14 minutes (le riz doit être
plutôt sec), ajouter le coulis
et les dés de concombre,
cuire encore 4 minutes. Sortir
du feu et faire lamantecatura
(l’« incorporation ») : ajouter

le beurre, un filet d’huile,
quelques gouttes de jus de
citron, le parmesan, un bon
tour de poivre, bien mélanger
et rectifier le sel. Dresser le
risotto sur les assiettes et
poser les lanières du
concombre battaglione
enroulées en spirale sur
elles-mêmes, afin de former
des corolles – il faut en
compter six par personne.
Ajouter des petits morceaux
de ’nduja et également
quelques pluches d’aneth.
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DORMIR, MANGER, BOIRE UN VERRE, SE BALADER,
SE CULTIVER… UNE SÉLECTION D’ADRESSES
RECOMMANDÉES PAR LES ITALOPHILES
DE LA RÉDACTION DU “GOÛT DE M”.

Suivez le guide…

Hôtels, auberges,
maisons d’hôte…
(1) CASA LAWA, SANT’ALFIO
Sur les flancs de l’Etna, 3 chambres
d’hôte extrêmement jolies et
confortables sont agrémentées
d’une table où les repas évoluent
avec les saisons et l’inspiration
des cheffes ou chefs en résidence.
VIA PATERNO CASTELLO, 22,
SANT’ALFIO. CASALAWA.COM

(2) EX CONVENTO DI SAN
FRANCESCO, PITIGLIANO
En Toscane, ce couvent du Cinquecento
se loue en entier. Entouré de cyprès et
doté d’une piscine d’eau salée, c’est
une adresse exceptionnelle à partager
à plusieurs (jusqu’à douze occupants).
STRADA PROVINCIALE PITIGLIANO -
SANTA FIORA 659, PITIGLIANO.
EXCONVENTODISANFRANCESCO.COM

LOCANDA CIPRIANI, TORCELLO
Une auberge aux airs de maison de
famille, avec 5 chambres, dont la suite
Hemingway – où l’écrivain américain
rédigea Au-delà du fleuve et sous
les arbres, en 1948 –, un merveilleux
jardin et une cuisine à l’avenant.
Une adresse devenue un mythe
aussi pour sa situation : Torcello,
île microscopique au large de Venise.
PIAZZA SANTA FOSCA, 29, TORCELLO.
LOCANDACIPRIANI.COM

ALBERGO BUCANEVE, BIELLA
Pour atteindre ce grand chalet de
montagne chaleureux qui abrite un

RISTORANTE EUROPEO
MATTOZZI, NAPLES
Les soirs de première au Teatro San
Carlo, tout près, le Tout-Naples se
presse dans ce restaurant. Dans un
décor vieillot où sont suspendus des
ustensiles de cuisine, on déguste
des plats de l’excellente gastronomie
locale. À commander : des friarielli,
les épinards locaux frits à l’huile et au
piment, et les pasta e patate, pâtes
à la pomme de terre, un plat fait avec
les restes, issus de la cuisine populaire.
VIA MARCHESE CAMPODISOLA, 4,
NAPLES.

GELATERIA DEI GRACCHI, ROME
Dans le quartier bourgeois et quelque
peu soporifique de Prati, ce discret
glacier propose parfums traditionnels
(sabayon, fruits, stracciatella) et
quelques produits ou assemblages
plus rares (zibibbo, un vin doux
sicilien, ricotta-poire, meringue-
pistache). On conseillera d’associer
un classique et une découverte.
VIA DEI GRACCHI, 272, ROME.
GELATERIADEIGRACCHI.IT

SUDEST 1401, VENISE
Venise ville aquatique. Mais aussi
Venise ville minérale. Sans végétation
ou presque. Aussi, la terrasse carrelée
et verte du Sudest 1401 est bienvenue,
à la fin d’une journée de marche sous
le soleil ou de piétinement dans les
musées ou églises. Dans cette petite
adresse des Zattere, on grignote, on
boit un verre, on se rafraîchit. Pour
mieux repartir.
DORSODURO, 1401, VENISE.
SUDEST1401.IT

(4) MERCATO ORIENTALE
DI GENOVA (MOG), GÊNES
Dans un ancien couvent, ce marché
alimentaire aligne une dizaine de
stands de restauration tous plus
succulents les uns que les autres.
VIA XX SETTEMBRE 75R, GÊNES.
MOGGENOVA.IT

IL LATINI, FLORENCE
Une taverne historique (datant de
1911), installée au cœur de Florence,
où déguster une cuisine toscane
familiale délicieuse et sans esbroufe. Il
y a encore vingt ans, on s’installait
autour de grandes tables d’hôte pour
partager les plats et les pichets de vin.
L’ambiance a gagné en sophistication
(toute relative), mais la qualité des
assiettes est toujours aussi
remarquable.
VIA DEI PALCHETTI, 6R, FLORENCE.
LATINIFIRENZE.COM

BAR BASSO, MILAN
Un peu excentré, ce bar historique
(inauguré en 1947) est devenu le pôle
d’attraction de la scène mode et
design de passage dans la capitale
lombarde. On y commande des
cocktails sophistiqués, mais la boisson
incontournable reste le fameux
sbagliato (un « faux » negroni élaboré
avec un vin pétillant à la place
du gin), servi dans des verres à pied
géants de la taille d’un vase.
VIA PLINIO, 39, MILAN. BARBASSO.COM

DA PINO, MILAN
Cette trattoria est un repaire
d’étudiants, d’habitués et de touristes
bien renseignés qui sert, depuis 1968,
une cuisine fameuse et sans chichis,
à des prix raisonnables. À l’heure
du déjeuner, pas question de s’attarder,
les services s’enchaînent subito presto.
VIA CERVA, 14, MILAN.

VOLATILE VINERIA,
PIETRASANTA
Un bar à vins à la sélection exigeante,
qui propose, à la place des classiques
planches de charcuterie, une cuisine
goûteuse ultra-créative (raviolini sauce
à la poutargue, panna cotta à la vanille
et poivre de Jamaïque…). Prévoir un
moment pour visiter, avant ou après,
le charmant village de Pietrasanta,
pépite ligure.
VIALE SAN FRANCESCO 20,
PIETRASANTA.
@VOLATILE_VINERIA

Culture
CANTIERI CULTURALI ALLA
ZISA, PALERME
Ce complexe industriel du XIXe siècle
a été reconverti en friche culturelle
avec cinéma, restaurant et espaces
d’exposition. Une adresse originale
où passer du temps, à l’écart du centre
touristique de la ville.
VIA PAOLO GILI, 4, PALERME.
CANTIERICULTURALIZISA.IT

PINACOTECA BRERA,
MILAN
On pénètre dans cet ancien palais par
une magnifique cour à colonnades.
Le grand musée d’art de Milan
renferme plusieurs chefs-d’œuvre,
comme La Lamentation sur le Christ
mort, de Mantegna, et Le Souper
à Emmaüs, du Caravage.
VIA BRERA, 28, MILAN.
PINACOTECABRERA.ORG

MUSÉE POLDI PEZZOLI, MILAN
Bien que situé à deux pas du Duomo,
le musée Poldi Pezzoli est pourtant
préservé des circuits touristiques. Dans
cet édifice du XVIIe siècle, le richissime
Giacomo Poldi Pezzoli a accumulé
tout au long de sa vie des peintures
italiennes du XVe siècle, principalement
de l’école toscane mais aussi des
tableaux flamands et une œuvre de
Raphaël. Après son décès survenu
en 1879, l’endroit fut transformé
en musée. Un lieu intime, où trône
une sublime fontaine baroque.
VIA ALESSANDRO MANZONI, 12, MILAN.
MUSEOPOLDIPEZZOLI.IT

TEATRO REGIO, TURIN
Fantasque, génial, hors normes,
le designer turinois Carlo Mollino
n’a quasiment dessiné que des pièces
uniques. Pour découvrir son travail,
rendez-vous au Teatro Regio, à Turin,
un bâtiment dont les courbes évoquent
le corps féminin, la principale source
d’inspiration de Mollino. L’auditorium,
mélange de psychédélisme et de
baroque, est tout à fait unique,

hôtel de 20 chambres et un restaurant
traditionnel, on emprunte la route
Panoramica, qui serpente dans
les Alpes bielloises, dans le Piémont,
au sein du parc naturel Oasi Zegna.
STRADA PANORAMICA ZEGNA, 232,
BIELMONTE, VEGLIO (BIELLE).
BUCANEVE.EU

Bars, cafés,
restaurants,
marchés…
VUCIATA, CATANE
Dans le quartier du célèbre marché
aux poissons de Catane, cette cantine
propose tous les délices de la cuisine
sicilienne, comme ces spaghettoni à
la poutargue, à la fois salés et acidulés.
VIA GISIRA 8, CATANE.
VUCIATA.COM

(3) RISTORANTE CONSORZIO,
TURIN
Une cuisine piémontaise locavore
de haute volée, avec une très bonne
sélection de vins nature produits
dans le coin, dans un restaurant
du centre de Turin qui adhère au
mouvement Slow Food. Pas de zèle
dans la déco, tous les efforts sont
concentrés pour épater les papilles.
Une adresse chaudement
recommandée par la brillante équipe
de l’Auberge de la Roche, dans
le massif du Mercantour.
VIA MONTE DI PIETÀ 23, TURIN.
RISTORANTECONSORZIO.IT
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avec sa suspension lumineuse
géante composée de milliers de tubes
de Plexiglass.
PIAZZA CASTELLO, 215, TURIN.
TEATROREGIO.TORINO.IT

LE LINGOTTO, TURIN
L’ancienne usine Fiat est un marqueur
de l’identité italienne. Le bâtiment
turinois symbolisait la croissance de
l’après-guerre et le règne de la famille
Agnelli. Tout en haut de l’immeuble
ovale, on se promène dans ce qui était
autrefois la piste d’essais des nouveaux
modèles. Sans oublier de monter
jusqu’à la Pinacothèque Giovanni et
Marella Agnelli, avec des chefs-d’œuvre
de Canaletto ou Modigliani.
VIA NIZZA, 230, TURIN.

(5) JARDINS BOTANIQUES
HANBURY, VINTIMILLE
Les habitants de la Côte d’Azur
traversent la frontière pour passer la
journée à Vintimille et se balader dans
ces merveilleux jardins de La Mortola,
riches en végétation méditerranéenne
et en plantes exotiques, qui s’étendent
sur pas moins de 18 hectares.
La référence absolue des paysagistes
du monde entier.
CORSO MONTECARLO, 43,
LA MORTOLA, VINTIMILLE.
GIARDINIHANBURY.COM

VILLA ADRIANA, TIVOLI
Bien qu’à l’état de ruine, la villa
d’Hadrien, à une trentaine de

kilomètres à l’est de Rome, nous
replonge immédiatement dans la vie
flamboyante de l’empereur romain.
Un ensemble immense constitué
d’une multitude de détails et d’espaces,
notamment le bassin cerné de statues
à la beauté époustouflante.
LARGO MARGUERITE YOURCENAR,
1, TIVOLI.

PARCO DEI MOSTRI, BOMARZO
Entre Rome et Florence, et non loin
du village de Bagnoregio, perché au
sommet d’une colline et seulement
accessible par un pont vertigineux,
se cache dans une vallée le Parco
dei Mostri, un jardin de la Renaissance
peuplé de gigantesques monstres de
pierre et d’architectures surréalistes.
LOCALITA GIARDINO, BOMARZO.
BOMARZO.NET

STUDIO RICCARDO DALISI,
NAPLES
L’architecte et designer Riccardo Dalisi
a vécu toute sa vie dans les quartiers
populaires de Naples en travaillant avec
des enfants des rues. L’appartement
de cet inventeur génial, qui renferme
ses archives, se visite sur rendez-vous.
Un pèlerinage obligatoire pour les
amateurs de design radical et poétique.
RUA CATALANA, 27, NAPLES.
RICCARDODALISI.IT

SHOWROOM OLIVETTI,
VENISE
C’est une pépite méconnue, en plein
centre de Venise. À la fin des

années 1950, place Saint-Marc, le
fabricant de machines à écrire Olivetti
avait demandé à l’architecte Carlo
Scarpa de lui construire un showroom.
Laissé intact, l’espace montre
des vieux modèles, mais frappe par
la précision des lignes et des couleurs,
comme un baroque contemporain.
En 2001, les concepteurs des premiers
Apple store s’inspirèrent
de l’atmosphère des lieux.
PLACE SAINT-MARC, 101, VENISE.
FONDOAMBIENTE.IT/LUOGHI/
NEGOZIO-OLIVETTI

(6) LE PALAIS VENIER
DEI LEONI, VENISE
Dernière résidence de l’excentrique
Peggy Guggenheim, cette maison-
musée donnant sur le Grand Canal
abrite la collection d’art de la riche
héritière et mécène américaine.
DORSODURO 701-704, VENISE.

Magasins
LA LIBRAIRIE VICOLO STRETTO,
CATANE
Comme son nom l’indique, c’est dans
une «ruelle étroite», piétonne et
ombragée, que siège cette mini-
librairie où l’on peut reconnaître
les noms de (bons) auteurs français
traduits en italien. On s’y procure aussi
de beaux livres consacrés à la Sicile.
VIA SANTA FILOMENA, 38, CATANE.
LIBRERIAVICOLOSTRETTO.IT

LE TAILLEUR SCHOSTAL, ROME
Les connaisseurs l’appellent « le
Charvet italien». On vient dans cette
petite boutique romaine, fondée
en 1870 par deux frères, immigrés
autrichiens, pour y dénicher d’amples
chemises en coton, des caleçons
(pour les hommes) et des pyjamas,
à la coupe si élégante qu’on les
porterait dans la rue.
VIA DELLA FONTANELLA DI BORGHESE,
29, ROME.
SCHOSTALROMA.COM

LA BIJOUTERIE DEMALDÈ,
MILAN
La superficie de la boutique
(12 mètres carrés) est inversement
proportionnelle à son âge (100 ans).
Pleine à craquer de boutons de
manchettes (la spécialité du lieu)
et de bijoux anciens (notamment
de belles créations en corail)
ou contemporains, elle prête
régulièrement des pièces à La Scala
ou au Piccolo Teatro.
VIA PONTE VETERO, 22, MILAN.
DEMALDEMILANO.COM

LE CONCEPT STORE
L’ARABESQUE, MILAN
Enseigne de mode proposant des
vêtements, accessoires et parfums
de marques internationales pointues,
L’Arabesque, c’est aussi une boutique
d’articles vintage, un café-restaurant,
une librairie et une galerie de design
installés au centre de Milan.
LARGO AUGUSTO, 10, MILAN.
LARABESQUE.NET
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La fée pochette.FAIT MAISON

À L’ORIGINE, un hôtel
splendide ouvert en 2010 dans
les Pouilles, au bord de l’Adria-
tique, Borgo Egnazia. Entre
ces murs blancs ceignant un
immense domaine, la gastrono-
mie et la décoration sont des
sujets sérieux. En 2019, Camilla
Vender Melpignano, qui dirige
l’établissement avec son mari,
Aldo Melpignano, a l’idée d’y
ouvrir une échoppe proposant
des produits fabriqués locale-
ment. La Bottega Egnazia est
ensuite déclinée en site mar-
chand où l’on peut commander
robes, liqueurs, poteriemouche-
tée ou biscuits secs. Une sélec-
tion qui fleure bon l’artisanat
local et « les longs après-midi de
travail en silence, avec juste le
chant des cigales en fond sonore

Scannez ce
QR code pour
retrouver
le mode d’emploi.

et la lumière qui filtre à travers
les persiennes». Camilla Vender
Melpignano choisit chaque
article d’après son histoire, celle
de son créateur ou l’originalité
de son savoir-faire… Au cata-
logue figurent en bonne place
les réalisations de Canfora, une
jeune marque des Pouilles fon-
dée par deux amies, Federica
Rizzelli et Veronica De Luca.
Dans des dentelles de mariées,
des chemises de nuit ou des
nappes anciennes dégotées sur
les marchés, elles taillent robes,
shorts, pochettes, masques de
nuit, en ressuscitant ces textiles
oubliés. En italien, canfora signi-
fie « camphre », le pesticide
naturel glissé dans les boîtes
garnies de papier de soie qui
renferment ces trésors transmis

religieusement de mères en
filles. Des tissus d’antan qui ont
souvent besoin d’être restaurés
et confiés aux mains expertes
des brodeuses. Témoin, cette
grande pochette créée pour ce
cinquième numéro du Goût
de M consacré à l’Italie, réinven-
tée. Inspirée des taies d’oreillers
que l’on cousait autrefois pour
embellir canapés et fauteuils,
elle a été fabriquée à partir de
nappes vintage dont il a fallu
rafraîchir une à une les brode-
ries colorées – en point de croix,
point plein, point jeté, point
d’herbe, point vapeur ou point
marguerite. Un travailminutieux
pour un résultat unique.

Les fondatrices
de la marque
Canfora et la
housse brodée
issue de leur
collaboration
avec la boutique
Bottega Egnazia.

Texte Sabine MAIDA

LES CRÉATRICES FEDERICA RIZZELLI ET
VERONICA DE LUCA, AMOUREUSES DES TISSUS
ANCIENS, ONT CRÉÉ, POUR “LE GOÛT DE M”,
UNE HOUSSE BRODÉE À RÉALISER SOI-MÊME.

@CANFORAFV
@BOTTEGAEGNAZIA
BOTTEGAEGNAZIA.COMG
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