set‘jePiﬁ Suppl. L'Adige

Settimanale Data 16-10-2009
Pagina 3
Foglio 1

ul

PER OTTO LUNEDI
LE BOLLICINE
DEL TRENTINO
SPOSERANNO

I MENU D'AUTORE
DIOTTO GRANDI
CHEF TRICOLORI
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iccardo Agostini, chef-pa-
tron del Ristorante «Il Pia-
¥ ®strino» di Pennabilli, ha
aperto lunedi scorso la rasse-~
gna gastronomica ideata da Pe-
ter Brunel e che per otto lune-
di vedra sfilare in passerella al
«Chiesa» di Trento otto stelle
della ristorazione italiana ed eu-
ropea. I vari menu saranno ac-
compagnati dalle bollicine tren-
tine. Lunedi prossimo sara la
volta di Pino Lavarra (due stel-
le Michelin), chef del Ristoran-
te Hotel Palazzo Sasso di Ravel-
lo (Salerno) premiato da Class
come quinto albergo migliore
al mondo. Lavarra proporra i
sapori ed i profumi della costie-
ra amalfitana. Spumante abbi-
nato: 'Aquila Reale Cesarini
Sforza.
I 26 ottobre si esibira il mitico
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Gennaro Esposito (due stelle
Michelin), chef del Ristorante
Torre del Saracino di Vico
Equense (Napoli). Proporra la
cucina sorrentina con i suoi pro-
fumi e i suoi colori che saranno
esaltati dalle bollicine Ferrari.
Il 2 novembre la rassegna var-
chera i confini nazionali ed ospi-
tera il piti famoso chef sloveno,
Thomaz Kavcic (una stella Mi-
chelin) presidente dei «Jeunes
Restaurateurs d’Europe» sezio-
ne slovena nonche patron del
Ristorante Pri Lojzetu di Zemo-
no (Vipacco). Una cucina di
slanci creativi la sua che spose-
ra le bollicine della Cantina di
Isera.ll 9 novembre sarala vol-
ta di Vincenzo Camerucci (una
stella Michelin), chef-patron del
Ristorante Lido di Cesenatico.
I'suoi piatti saranno abbinati al-

le bollicine della Cantina Pedrot-
ti di Nomi.

II 16 novembre si esibira Ema-
nuele Scarello (una stella Mi-
chelin), chef-patron del Risto-
rante Agli Amici di Godia (Udi-
ne). Presidente dei «Jeunes Re-
staurateurs d’Europe» sezione
italiana, Scarello proporrai sa-
poridi unaterra di confine. Bol-
licine abbinate: Cantine Mezza-
Corona. Il 23 novembre sara la
volta di Enrico Crippa (una stel-
la Michelin), chef del Ristoran-
te Piazza Duomo di Alba (Cu-
neo). Allievo di Gualtiero Mar-
chesi, proporra i suoi piatti in
accoppiata con lo spumante
dell’anno: Altemasi Riserva Gra-
al della Cavit. Chiudera la ras-
segna il 30 novembre lo chef Al-
fio Ghezzi, che lavoro dappri-
ma a fianco di Gualtiero Mar-

chesi nel ristorante di Cannes
e poi fu braccio destro di An-
drea Berton al «Trussardi» di
Milano. Tornato in Trentino co-
me coordinatore tecnico e do-
cente dell’alta formazione pres-
so la Scuola Alberghiera di Tio-
ne, sta per inaugurare un pro-
prio ristorante a Cuneo. I suoi
piatti saranno abbinati agli spu-
manti della Cantina Pisoni.
Costo della serata: 150 euro
comprensivo di cena, degusta-
zione di distillati dell’enoteca
«Grado 12» e cioccolati della
«Casa del Caffér. Ai partecipan-
ti sara omaggiato un cucchiaio
d’argento firmato Kifra e il bi-
glietto-invito alla presentazio-
ne del volume «Induzione culi-
naria» curato per la parte foto-
grafica da Pierluigi Orler.
Giuseppe Casagrande
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