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[image: ]BEAUCOUP D’ITALIE, UN BRIN DE CRÉATIVITÉ, 
UN SOUPÇON DE SHOW : VOUS ÊTES BIEN 
CHEZ GRUPPOMIMO ! 
Gruppomimo, c’est une cuisine simple, généreuse et de qualité reprenant les plats les plus popu-
laires de l’Italie ! Des pizze napolitaines faites maison avec amour avant d’être cuites dans nos 
fours hauts en couleurs, des recettes de risotto ou encore des pasta aux saveurs gourmandes 
et audacieuses.... Autant de recettes qui font déjà votre bonheur dans nos divers restaurants 
parisiens et qui, aujourd’hui, s’invitent dans votre cuisine grâce à ce livre !
GRAZIE A CHI ?
Grazie mille à deux grands passionnés de l’Italie qui décident de s’associer en février 2021 : 
Benoît Bossu, alors déjà directeur d’un restaurant italien, et Édouard Hausseguy, fondateur 
de Baracuda, une agence de social media. Ils ont vite embarqué aux commandes des cuisines 
le chef originaire de Sicile, Pietro Rabboni, qui redouble de créativité pour satisfaire les papilles 
les plus exigeantes ! Suivi d’Emanuele Contardi, chef pizzaiolo, qui ne vous servira que si sa pâte 
est perfetta come in Italia !
DÉFAITES VOS CEINTURES, GRUPPOMIMO 
INVESTIT LA CAPITALE !
En un an à peine, Gruppomimo est venu secouer la scène de la restauration italo-parisienne 
par sa cuisine extra comfort food et son univers décalé ! Fort du succès du premier restaurant 
implanté à Boulogne, c’est ensuite quatre restaurants qui ouvrent à Paris, dans le 17
e 
et le 11
e
 
arrondissements, puis à Asnières-sur-Seine et à Levallois en 2022, et bientôt Gruppomimo 
débarque avec une nouvelle adresse dans la capitale…
Parce que ce qui importe le plus à notre squadra
, c’est l’amour de la vie et le partage… nous vous 
livrons aujourd’hui le meilleur de notre cuisine à domicile ! 
Con Amore,
GRUPPOMIMO
BENVENUT
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BENVENUTO A
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!GRUPPOMIMO !
BENVENUT
O A
BENVENUTO A
GR
UPPOMIMO
 
!GRUPPOMIMO !















[image: ]SOMMAIRESOMMAIRE
Pietro, le lover des mers !..............................................................................13
Emanuele, le king de la pizza !
 ...................................................................15
La cuisine italienne : amore e tradizione !
......................................18
Farina e lievito
 .........................................................................................................20
Les ingrédients stars
 ..........................................................................................22
Benvenuto a Gruppomimo!
 ............................................................................5
BENVENUT
O!
BENVENUTO!
Salade de poulpe et pommes de terre...............................................26
Peperonata
 .................................................................................................................29
Caponata
 ......................................................................................................................30
Coppitello di pesce fritto
 ...............................................................................33
Carpaccio de bœuf
 ..............................................................................................34
Artichauts de chez moi
 ....................................................................................37
Pommes de terre au guanciale
 .................................................................38
Aubergines panées façon cotoletta
 .....................................................41
Maquereaux marinés
 ........................................................................................44
Moules et palourdes sautées
 .....................................................................47
LET’S GET
 
LET’S GET 
THE P
ARTY ST
ARTED!THE PARTY STARTED!
6 | SOMMAIRE















[image: ]Pâte à pizza classique .......................................................................................50
Pizza contemporaine au pétrin
 ................................................................52
Scrocchiarella
 ..........................................................................................................53
Pizza frite montanara
 .......................................................................................54
Calzone frit
 .................................................................................................................55
Focaccia barese
 ......................................................................................................56
Margherita à l’ancienne
 ..................................................................................60
Cosacca
 ..........................................................................................................................63
La verte
 ..........................................................................................................................64
I’m in love with the tonno
 ..............................................................................69
Pizza mortadelle kombat
 ...............................................................................70
Touche de fraîcheur
 ............................................................................................73
Tuto pour pizzaiolo ! ..........................................................................................74
Scrocchiarella della toscana
 .......................................................................76
Scrocchiarella jambon rôti, roquette et stracciatella
 .........79
PIZZA
SOCIAL CLUB!
SOMMAIRE | 7















[image: ]Tagliatelle.....................................................................................................................82
Ravioli maison
 ..........................................................................................................84
Gnocchi farcis mozzarella, pesto et tomates séchées, 
 sauce borromeo
..................................................................................................86
Arrabbiata
 ...................................................................................................................88
Amatriciana
 ...............................................................................................................91
Bolognese, la vraie
 ...............................................................................................92
Pesto ericino
 .............................................................................................................95
Pesto genovese
 .......................................................................................................96
Norma aux légumes d’été
 .............................................................................99
Pasta au pesto de pistacchio
 ...................................................................100
Linguine alle vongole
 ...................................................................................... 105
Ravioli à l’espadon, aubergine, tomates et menthe
............106
Carbonara à l’italienne
 .................................................................................109
4 formaggi
 ................................................................................................................110
Alla brontese e gambas
 ................................................................................113
En route pour les pasta !.............................................................................114
Tuto pasta ................................................................................................................116
Soupe minestrone
 .............................................................................................118
Calamars farcis
 ....................................................................................................121
Saltimbocca
 ............................................................................................................. 122
Risotto tartufo e porcini
 ..............................................................................127
Tagliata de thon façon îles Éoliennes
 ..............................................128
Saucisses et pommes de terre
 ...............................................................131
NON SOLO PASTA!
8 | SOMMAIRE















[image: ]Couscous de San Vito....................................................................................134
Polpettine di casa mia
....................................................................................137
Ossobuco
 ..................................................................................................................138
Petit quizz de la tomate !........................................................................141
La parmigiana
 ........................................................................................................143
Cotoletta alla palermitana
 ........................................................................144
Grand bar au four
 ..............................................................................................147
Ragoût aux saucisses et champignons
 ...........................................148
Tiramisù
 ......................................................................................................................153
Panna cotta
 .............................................................................................................154
Petits bisous de pâte à tartiner et mascarpone
 .....................157
Angioletti aux pistaches
 ..............................................................................160
Sbriciolata ricotta et chocolat
 ...............................................................163
Pizza sucrée à la crème ricotta et aux pistaches
 ..................164
Index par régime alimentaire
 .................................................................168
Index par ingrédient
 ........................................................................................171
DOLCE VIT
A!
DOLCE VITA!
SOMMAIRE | 9















[image: ]














[image: ]BENVENUT
O!
BENVENUTO!















[image: ]NOM
Pietro Rabboni
ORIGINE
Palermo
POSTE
Chef cuisine
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Le lover des mers !
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RACONTES COMMENT 
T’ES VENUE LA PASSION 
POUR LA CUISINE ? 
Sì! Je suis passionné de cuisine depuis que j’ai 6 ans.
Tout a commencé en Sicile, quand toute la famille se 
réunissait le dimanche pour passer une belle et longue 
journée tous ensemble. Pendant ces moments fami-
liaux uniques, je regardais mon oncle et mon cousin 
réaliser des gourmandises avec les produits direc-
tement cueillis sur notre terrain, ou issus de petites 
boutiques locales. J’étais impressionné par leur talent 
et leur savoir-faire mais, surtout, par leur facilité à 
satisfaire systématiquement toutes les personnes 
assises autour de notre table. Alors, déjà tout petit, 
je savais : « Moi aussi, un jour, je serai cuisinier ! ». 
QUELS SONT 
TES PREMIERS 
ESSAIS DERRIÈRE 
LES FOURNEAUX ?
J’ai commencé la cuisine en réalisant des petits bis-
cuits et gâteaux que je trouvais dans les recettes de 
ma maman. J’étais très jeune, mais déjà tellement 
amoureux de ce que je faisais ! Mes parents se réveil-
laient le matin et trouvaient des biscuits et gâteaux 
à moitié brûlés, mais les mangeaient quand même 
toujours pour me faire plaisir. Qu’est-ce que l’on ne 
ferait pas par amour ? 
TU ES UN GRAND 
AMOUREUX DES 
PRODUITS DE TA TERRE 
NATALE, MAIS SI TU 
DEVAIS N’EN CHOISIR 
QU’UN, LEQUEL 
CE SERAIT ? 
C’est vrai ! Je porte surtout un amour incondition-
nel aux produits de la mer et, plus précisément, de 
MA mer. Grâce à mes connaissances dans le monde 
de la pêche, j’ai eu la chance de toujours cuisiner 
du bon poisson frais. Mais, parmi toutes les mer-
veilles que la mer offre, il y en a une en particulier 
que j’adore : les gamberi rossi (« crevettes rouges »), 
originaire de Mazzara del Vallo ! Leur goût doux et 
délicat, leur chair blanche et brillante… Meraviglioso!
LA CUISINE, C’EST 
DONC UNE HISTOIRE 
DE FAMILLE, MAIS LE 
SUCCÈS AUSSI, ET TRÈS 
JEUNE ! DIS-NOUS EN 
UN PEU PLUS SUR 
TON PARCOURS ET 
TA 
FOOD LOVE STORY
 
À L’ITALIENNE…
J’ai choisi mon orientation scolaire en suivant évidem-
ment ma passion, et me suis donc inscrit au F. Cascino, 
une école d’hôtellerie et restauration. 
Une fois mes études terminées, je suis parti travail-
ler pendant presque trois ans dans le restaurant de 

presque toute l’Italie pour son talent. J’ai commencé 

tant que sous-chef.
Puis, toujours en famille, je suis parti à Venise où, 
grâce à l’aide d’une superbe équipe, nous avons réussi 
à ouvrir un petit restaurant de 40 couverts de cui-
sine sicilienne. 
Après cela, j’ai vécu une nouvelle aventure incroyable 
à Vulcano, dans les Îles Éoliennes, où j’ai justement 
appris à manipuler les produits de la mer. À cette 
époque, avec mon collègue, nous avions 23 ans et 
étions déjà chefs d’une cuisine de 500 couverts par 
soir, inventant chaque jour des nouvelles recettes 
pour nos clients adorés. 
POURQUOI AVOIR QUITTÉ 
L’ITALIE POUR PARIS 
(ET ON T’EN REMERCIE 
INFINITAMENTE
 !) ? 
C’est par pur hasard que je suis arrivé à Paris, il y a 
maintenant six ans. Nous avions décidé à l’époque 
d’emménager avec quelques amis en Espagne, 
à Madrid. Suite à quelques coups du sort le matin du 
départ et à un avion manqué, c’est à Paris que nous 

mot de français, sans logement ni recherches en 
amont, nous sommes arrivés après deux heures de 
vol à Charles-de-Gaulle et avons débuté à ce moment 
précis, sans même le savoir, la grande aventure… 
Depuis, c’est dans les cuisines de Gruppomimo que 
mon rêve d’enfant se réalise et grandit un peu plus 
chaque jour !
CHEF PIETRO | 13
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Le king de la pizza !
NOM
Emanuele Contardi
ORIGINE
Cava dei Tirreni, Salerno
POSTE
Chef pizzaiolo















[image: ]TOI AUSSI, PETIT TU 
RÊVAIS DÉJÀ DE PORTER 
LA CASQUETTE DE CHEF ?
Certo! Tout petit, je m’amusais dernière les four-

parents. J’ai toujours observé ma mère faire à manger, 
c’était un véritable geste d’amour. Regarder la cui-
sine se faire est un réel moment de plaisir et cuisiner
 
pour les autres est toujours un geste de partage.
QUAND LE RÊVE EST-IL 
DEVENU RÉALITÉ ?
J’ai toujours travaillé dans la restauration, en fait, 
dès l’âge de 11 ans j’étais en cuisine avec mon oncle. 
J’ai ensuite continué avec l’école d’hôtellerie en Italie, 
tout en travaillant le week-end pour apprendre tou-
jours plus. Une fois diplômé, j’ai travaillé un peu partout 
en Italie mais principlement dans la Campania. 
Ensuite, j’ai eu la chance de faire de la pâtisserie 
dans un hôtel 4 étoiles des Pouilles où je suis devenu 
chef de partie. Cette expérience m’a appris la justesse 
dans le mélange des goûts et des saveurs.
LA SAUCE TOMATE A 
DONC TOUJOURS COULÉ 
DANS TES VEINES 
POUR LES 
PIZZE
 ?
En réalité, j’ai suivi un cours de pizzaiolo à la Pizza 

saison dans les Pouilles, et là tout a changé... J’y ai 
trouvé ma voie et ai donc enchaîné les expériences 
dans des pizzerie de ma ville, avant d’ouvrir mes deux 
propres pizzerie ! Je les avais appelées Gli Artigiani 
della pizza (« Les Artisans de la pizza »), mais n’ai pas 
rencontré le succès que j’espérais malheureusement...
QUELLE EST L’HISTOIRE 
DE TON ARRIVÉE 
À PARIS ?
En 2018, j’ai saisi une opportunité offerte par le pré-
sident d’une autre académie de cuisine que je sui-
vais en Italie, qui me proposait d’aller en France ! 
Ça a été l’occasion pour moi de suivre de nouvelles 
formations pour connaître tous les secrets des dif-
férentes typologies de pâtes. Aujourd’hui, je suis 
moi-même formateur sur les pizzas pour l’Académie 
GPN et je donne des cours à Paris. Avec les forma-
tions, j’ai eu la chance de participer à l’ouverture de 
43 restaurants sur toute la France, ce qui m’a permis 
de me faire connaître dans le milieu.
IL PARAÎT QUE TU 
AS UN PALMARÈS 
IMPRESSIONANT... 
VAS-Y, FRIME UN PEU !
Ahah ! C’est vrai que j’ai eu la chance de travailler 
un peu partout à Paris et notamment dans quelques 
restaurants importants comme Dalmata, Ragazzi, 
Woodiz pizza…
Mais c’est 2019 qui est mon année historique ! J’ai 
gagné le concours de « meilleur pizzaiolo de Paris ». 
Cette même année, j’ai aussi remporté la 3
e
 place 
dans la catégorie « pizza gourmet » d’un champion-
nat français.
Je suis également ambassadeur du Molino Denti, 
des producteurs de farine dans la région de Parme 
en Italie.
ET FINALEMENT TU 
AS DÉCIDÉ DE POSER 
TES VALISES CHEZ 
GRUPPOMIMO POUR 
NOTRE PLUS GRAND 
PLAISIR !
Maintenant, j’ai la chance d’être le chef pizzaiolo de 
Gruppomimo, où j’ai retrouvé l’esprit de chez moi en 
cuisine ! En plus, c’est un modèle de succès entrepre-
narial pour moi. J’ai toujours essayé d’être déterminé 
pour parvenir à mon objectif, et j’avoue que ça a été 

à l’expension de Gruppomimo : nous sommes entrés 
dans le top 50 des meilleures chaînes de restau- 
ration du monde, à la 32
e
 place ! 
CHEF EMANUELE | 15
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[image: ]La cuisine italienne : 
amore e tradizione !
Chez Gruppomimo, nous sommes très attachés à l’histoire que nos plats 
vous racontent, chaque bouchée doit être une invitation au voyage… Nous 
accordons une importance particulière aux gestes traditionnels de la cui-
sine italienne et sélectionnons nos produits avec amore !
• Une cuisine traditionnelle méditerranéenne.
• Des spécialités propres à chaque région. 
• Une cuisine simple avec des produits locaux de qualité !
• De l’amour, de la générosité et du partage !
 Pizza napolitaine 
Inscrite au patrimoine immatériel de l’UNESCO en 2017. 
 Tomate 
De nombreuses variétés régionales sont protégées par le label IGP 
(Indication Géographique Protégée).
 Mozzarella 
Le secret de préparation de ce fromage est protégé par le label STG
(Spécialité Traditionnelle Garantie).
Top 3 des bonnes raisons de choisir des produits frais et de saison :
1. Booste ta santé et fais le plein 
de bonnes vitamines ! 
2. Succombe pour la VRAIE saveur 
de tes fruits et légumes préférés… 
3. Rabiboche-toi avec ton porte-monnaie !
qualità italiana!
Costo extra
Specialità
I nostri prodotti















[image: ]From I talia with love
.
.
.From I talia with love...
Burrata loversBurrata lovers
Slice slice baby
.
.
.Slice slice baby...
Say cheeseSay cheese
Everyday I’m truffling
!Everyday I’m truffling !
Un po’ di creatività!
Dans la cuisine italienne, l’été est l’occasion parfaite pour mettre 
en avant sa créativité, car nous pouvons retrouver énormément 
de produits phares tout frais. Pour autant, avec la diversité des 
légumes et tous les produits conditionnés accessibles en hiver, 
pas de raison de se priver d’une bonne pizza !
 Una pizza d’inverno? 
Choisis ta base…
• Une sauce tomate de qualité en épicerie italienne.
• Un pesto de basilic frais.
• Une crème de pistache sicilienne.
• Une bonne crème fraîche de ta région !
…et ton topping !
• Des courges : pizza butternut et ricotta… un duo gagnant !
• Des légumes ou féculents : 
pommes de terre raclette, la base sur les pistes.
• Charcuterie : italienne ou de ta région, 
il y a de quoi se faire plaisir !
• Du bon fromage : laisse parler ta créativité, 
tu ne peux pas te tromper !
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[image: ]* Farine et levure
Farina e lievito*Farina e lievito*
Vous êtes perdus avec tous ces numéros sur vos paquets 
de farine ? Parce qu’il n’y a pas plus besoin d’être 
mathématicien que boulanger pour déchiffrer les 
typologies de farine et de levure, voici un petit focus sur 
ces deux ingrédients indispensables !
TYPE SPÉCIALITÉ
T 00 La farine à PIZZA par excellence.
T 45
Pour les PASTA fraîche, 
la pâtisserie et les viennoiseries.
T 55
Pour les PASTA fraîches, 
le pain blanc et la pâtisserie.
T 65
Pour le pain : c’est LA farine 
des boulangers.
T 80 Pour le pain semi-complet.
T 110 Pour le pain complet.
T 150 Pour le pain intégral.
Décryptage des
farines de blé !
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				Benvenuto a Gruppomimo !



		

		

		

		

		

		

		

	









		Début du livre
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