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L’ Eleganza nel Lavoro

®

Collection

LA BELLA ESTATE

DEALER AUTORIZZATO

IN ITALIA

PARTNER DELLA GUIDA

logo Casolaro su fondo scuro

logo Casolaro su fondo chiaro
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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 DELL’EVENTO

APERITIVO
(Foyer Spazio Field)

BRINDISI DI BENVENUTO CON TRENTODOC

Red di Palazzo BN
UN APERITIVO IN PESCHERIA : COZZE, ASIAGO DOP STRAVECCHIO E PANE

MIGLIOR CREAZIONE A BASE DI FORMAGGIO

I COCKTAIL CON LE BIBITE SANPELLEGRINO

Sanpellegrino Mule Profumato: Saint Germain, Ginger Beer Sanpellegrino

Sanpellegrino Americano: Bitter, Vermouth e Chinò Sanpellegrino

Sanpellegrino Wood Tonic: Gin analcolico, Tonica Rovere Sanpellegrino

Basilic Perrier: Gin analcolico, sciroppo di zucchero, basilico e acqua Perrier

BIRRA PROPOSTA IN DEGUSTAZIONE
Krombacher Pils

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



IL RISTORATORE DELL’ANNO

Casa Perbellini
GIANCARLO PERBELLINI

GNOCCO DI PATATE, PATATE E BOTTARGA

MENU DEGUSTAZIONE DELL’ANNO

Madonnina del Pescatore
MORENO CEDRONI

BIG NIGHT - RISO AI TRE SUGHI, PESTO DI ALGHE, FUNGHI E CROSTACEI

Cracco
CARLO CRACCO

PASTA MISTA, ZUPPA DI CASTAGNE E FUNGHI AL VINO ROSSO, CORIANDOLO E ALLORO

LA NOVITÀ DELL’ANNO

Chic Nonna di Vito Mollica
VITO MOLLICA 

QUAGLIA FARCITA AI FICHI DI CARMIGNANO SU CREMA DI ZUCCA

IL PASTRY CHEF DELL’ANNO

Pashà
ANGELICA GIANNUZZI 
UNA SERATA AL CINEMA 

Il pane è realizzato da ROBERTA MEROLLI

Tre Olivi dell’Hotel Savoy Beach
MIGLIOR PANE IN TAVOLA

L’olio utilizzato è EVO Olive Verdi e EVO Olive Nere di Frantoio di Santa Téa


