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Idylio by Apreda del The Pantheon Iconic Rome Hotel
FRANCESCO APREDA  

TERRA E IODIO 

Danì Maison
NINO DI COSTANZO 

RAVIOLI DI FARAONA, MELA VERDE E PARMIGIANO

Enoteca La Torre a Villa Laetitia
DOMENICO STILE  

AGNELLO ALLA VILLEROY

Pascucci al Porticciolo
GIANFRANCO PASCUCCI  

VERDE, MARE E RISO

IL RISTORATORE DELL’ANNO

Cracco
CARLO CRACCO

RISO MANTECATO AL "PREBUGGIUN", PRESCINSEUA E TROMBETTE DELLA MORTE

RISTORANTE CON LA MIGLIORE CREAZIONE A BASE DI FORMAGGIO

Senso Alfio Ghezzi Mart
ALFIO GHEZZI

SCAMONE DI GRIGIO ALPINA, ASIAGO VECCHIO E RAGOUT DI CODA

CUOCO EMERGENTE

Re Santi e Leoni
LUIGI SALOMONE   

TORTELLO PATATE PROVOLA SGOMBRO E TARTUFO

RISTORANTE CHE VALORIZZA AL MEGLIO L’OLIO EVO

La Loggia dell’Hotel Villa San Michele
ALESSANDRO COZZOLINO

CAPRICCIO... LA PANZANELLA INVERNALE DI RICCIOLA NOSTRALE, ASPIC DI MELA 
RUGGINOSA DELLA VALDICHIANA, OLIO EVO IMPALPABILE MONOCULTIVAR LECCINO FRANTOIO SANTA TÉA

IL PASTRY CHEF DELL’ANNO

Don Alfonso 1890 – San Barbato
TOMMASO FOGLIA 

PETITE SWEET LUCANIA - PISTACCHIO LUCANO, PERA SIGNORA E CHUTNEY 
AL PEPERONE CRUSCO

Andreina
ERRICO RECANATI 

CESTINO DEL PANE
    

I COCKTAIL CON LE BIBITE SANPELLEGRINO

Sanpellegrino Americano, realizzato con Chinò

Sanpellegrino Cup, realizzato con Cocktail Sanpellegrino

Sanpellegrino Mule Profumato, realizzato con Ginger Beer

Sanpellegrino Wood Tonic, realizzato con Tonica Rovere

BIRRA PROPOSTA IN DEGUSTAZIONE
Bruno Ribadi – Bianca

 
L’ Eleganza nel Lavoro

®

Collection

LA BELLA ESTATE

PARTNER DELLA GUIDA

logo Casolaro su fondo scuro

logo Casolaro su fondo chiaro

61

Moët & Chandon

i Premi Speciali
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I dieci chef che si sono distinti per la capacità di interpretare e reinventare al meglio 
i piatti e gli ingredienti dei territori in cui operano e più in generale della grande cucina 

classica nazionale, contribuendo così a riscriverne il ricettario futuro

MATHIAS BACHMANN
Apostelstube dell'Hotel Elephant

Bressanone/Brixen [BZ]
pag. xxxx

VALERIO BRASCHI 
1978 
Roma 

pag. xxxx

MARIA CARTA
Is Femminas 

Cagliari
pag. xxxx

VALENTINA CHIARAMONTE
Consorzio

Torino
pag. xxxx

EMANUELE FRISENDA
Aqua Le Dune Suite Hotel

Porto Cesareo [LE]
pag. xxxx

tradizione futura

PARTNER ISTITUZIONALE PARTNER DELL’EVENTO

In degustazione le grappe della Distilleria Ceschia
Grappa Nemas Classica
Grappa Nemas Barrique


