La grandecucina e wine 2006:

la tradizione gastronomica sposa i vini di Lombardia.

Alla seconda edizione, il concorso organizzato dall'Associazione Italiana Sommelier della sezione Lombardia ha visto protagonisti giovani chef di talento accompagnati dai loro sommelier. Si è aggiudicato la prova il bresciano Stefano Cerveni.

Si conferma vincente la formula ideata dall' A.I.S. Lombardia insieme alla Saps, Associazione per la ricerca e lo studio delle forme e dei materiali degli strumenti di cottura, per promuovere l'abbinamento della cucina tradizionale lombarda ai vini di eccellenza della regione. Ma non solo, fondamentale è anche sensibilizzare gli chef e i professionisti della ristorazione al corretto utilizzo degli strumenti di cottura nella preparazione di un piatto e valorizzare la figura del sommelier.

La kermesse culinaria – che ha ottenuto anche il patrocinio della Regione Lombardia – ha visto la partecipazione di trenta ristoratori, provenienti dalle varie province della Lombardia, che hanno inviato la loro ricetta. Fra questi ne sono stati selezionati 20 che hanno partecipato alle semifinali svoltesi il 17 ottobre scorso, da cui sono emersi i 4 chef finalisti (un vincitore per tipologia di piatto: antipasto, primo, secondo, dolce) e i rispettivi sommelier. 

Vincitore assoluto è stato proclamato Stefano Cerveni, del ristorante Due Colombe di Rovato con il suo Petto d'anatra cotto al punto rosa con terrina del suo fegato grasso, riduzione di mosto d'uva e germogli di erba medica, abbinato a Terre di Franciacorta Bianco “Convento della SS. Annunciata” 2001 Bellavista, selezionato dal sommelier Stefano Botturi.

Per i vincitori delle 4 categorie un attestato di riconoscimento con menzione del piatto realizzato e del vino abbinato, l'abbonamento per un anno a Grandecucina e wine e alcuni libri editi della nostra Casa Editrice, oltre a una serie di pentole multiformi e multimateriali e (ai sommelier) un calice in vetro sonoro superiore della capacità di oltre 2 litri, realizzato appositamente dall'azienda veneziana Zafferano.

Per dare continuità al Concorso, l'A.I.S. Lombardia ha deciso di riproporre anche quest'anno, in un libro, la raccolta di tutte le ricette presentate alle selezioni, accompagnate dalla foto del piatto, dallo strumento di cottura utilizzato, dall'etichetta del vino abbinato, e da una breve scheda descrittiva del ristorante (per informazioni, info@studiogloriaceresa.it ufficiostampa@sapsitalia.com).

