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LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE
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A CURA DI NUMERICA

Verso il finale

u Una collezione di ricette. E
quella che & andata compo-
nendosi, nel corso dei mesi,
sul portale del gusto grazie a
«Chef per una notte». Trecen-
toricette, suddivise in sette ca-
tegorie - chevanno ad aggiun-
gersia quelle gia raccolte nel-
le cinque edizioni precedenti
echefanno del nostro portale
un piccolo scrigno di saperee
sapori culinari.

Edizione numero sei. Otto ri-
cette - con un exaequo - quel-
le che, conil lavoro della spe-
ciale giuria di qualita compo-
stadagli chef Piercarlo Zanot-
ti e Beppe Matffioli, affiancati
dal giornalista Gianfranco
Bertoli, sono state ritenute le
migliori. Piatti che permette-
ranneailoro autori di diventa-
rechefperunanotte. Una pic-

La nostra iniziativa partita
ad ottobre ha raccolto

sul portale 300 ricette:
sono otto quelle vineenti

-
P M e
In Cast. Stefano Cerveni durante una delle Lezioni di Chef

LA FESTA

Cena di gala.
L'appuntamento conclusivo
della sesta edizione di Chef per
una notte & prenotato al
ristorante Carlo Magno per
lunedi 18 marzo. Da domani &
possibile prenotare i posti a
pagamento.

Grandi chef.

aCapitanati» dal maestro
pasticciere Iginio Massari, gli
ospiti potranno conoscere
personalmente anche gli chef
Stefano Baiocco di Villa
Feltrinelli, Stefano Cerveni del
Due Colombe, Massimo Fezzardi
dell'Esplanade, Philippe Léveillé
del Miramonti I'Altro, il padrone
di casa Beppe Maffioli, Fabio
Mazzolini di Dalie e Fagioli,
Piercarlo Zanotti del Cappuccini
Resort, Gabriele Bozio e Vittorio
Santoro direttore di Cast.

Una collezione
di piatti lunga
cinque mesi

cola magia che si compira lu-
nedi 18 marzo al ristorante
Carlo Magno, ai Campiani.
Un evento che ha calamitato
I'interesse di tuttii partecipan-
ti, oltre un centinaio di cuochi
per passione, e che ha gia vi-
sto polverizzatiipostiadispo-
sizione per gli iscritti. Da do-
mani, invece, 8 marzo, chilo
desidera potra prenotareipo-
st a pagamento - anche in
questo caso fino ad esauri-
mento - direttamente chiman-
do il ristorante (030/251
1107).

| protagonisti. Vediamo piu
da vicino chi animera la sera-
ta di gala. Aurora Mottes,
32enne blogger dicucina di Ri-
vadel Garda&lavincitrice nel-
la categoria «Stuzzichini da
aperitivi» con la ricetta «Boe-
concino delle vette». Mauri-
zioBotti, 46 anni di Roncadel-
le, vince invece nella catego-
ria «Antipasti» con «Salmone
elegante».

Re dei primi & il «Risotto
all'italiana» firmato da Alice
Naboni, 32 annidiAdro. Nella
categoria «Secondi piatti» tro-
viamo un nome e un volto or-
mai noti: quelli di Matteo Pa-
gani, alla terza vittoria conse-
cutiva con «Quinto quarto».
Per il piatto vegetariano siim-
pone «La trilogia del cavolo»
di Loris Marchesini di Bediz-
zole.

Per la nuova categoria di
quest’anno - «Ispirazione
d'autore» - ¢'& Manuela Mila-
na, 47enne agente diassicura-
zioni di Corte Franca. Lavitto-
ria & arrivata con «Paccheri,
fassona e fonduta di formag-
gio» ispirata al piatto di «uno
chefamico».

Infine il dolce, o meglio, i
dolci. Per l'ultima categoria
c’& un ex aequo: Elena Valesi,
42enne consulente informati-
cadalla provincia di Cremona
con «Quasi un tiramisi» e Ce-
cilia Martinenghi, 51enneim-
piegata di Brescia che centra
con «Mele, vaniglia e caramel-
lo»lasuaseconda vittoriacon-
secutiva, //
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recento ricette per 120 cuochi
per passione. Nella maratona di
«Chef per una notte», iniziata ad
ottobre, il bottino di ricette
raccolte & davvero notevole, Un percorso
partecipato e condiviso, in cui hanno
trovato spazio anche le quatiro Lezioni di
Chef, organizzate in Cast Alimenti, la
scuola di cucina per professionisti in via
Serenissima, in citta. Quattro
appuntamenti - sempre da tutto esaurito
-in cui chef del calibro di Piercarlo
Zanotti, Beppe Maffioli, Stefano Cerveni
e Massimo Fezzardi hanno potuto fare
quello che gli riesce meglio, ovvero
cucinare, a pochi metri di distanza dalla
platea. Esperienze formative, dal risvolto

umano, perché, niente come preparare
piatti insieme, facilita lo scambio.
Accanto a tecniche, procedimenti,
indicazioni, sono emersi aneddoti e
ricordi personali legati ai piatti presentati
dagli chef professionisti che hanno reso
le serate calde ed emozionanti. Oltre alle
serate in Cast, anche la mattinata di
formazione nella nuova sede di Trismoka
a Paratico. Tema della
lezione-laboratorio tenuta dal patron
Paolo Uberti, naturalmente il caffe, Tutto
il patrimonio di sapere dispensato in
questi mesi resta fortunatamente
disponibile nella sezione video della
pagina Fb del Giornale di Brescia
sottoforma di lezioni on-demand.
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Noi mettiamo la qualita, voi la creativita
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