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SERGIO E JAVIER TORRES
Aleszandra Gesuelli

M Spagna protagonista della
16esima edizione di «S.Pelle-
grino Sapori Ticinos. La mani-
festazione fino al 13 novem-
bre vede ospiti d'onore alcuni
dei piil famosi chef spagnoli
con 2 e 3 stelle Michelin che,
accompagnati dagli chef tici-
nesi, animano le serate nelle
location pit esclusive del Can-
tone. Il tema di quest'anno,
Espafia ahora, vuole rendere
omaggio a una delle piin im-
portanti gastronomie euro-
pee, tra tradizione e innovazio-
ne, ed & realizzata in collabora-
zione con la Comunidad de
Madrid e con Don Rafael An-
son, Presidente dell'Accade-
mia Iheroamericana di Gastro-
nomia e Presi onorario

MARIO SANDOVAL

GRANDI APPUNTAMENTI IN SVIZZERA

Il Ticino celebra la cucina

di tutta la Spagna

con gli chef piu famosi
Fino al 13 novembre serate esclusive
con S. Pellegrino Sapori Ticino 2022

verse volte ai vertici delle pit
importanti classifiche mondia-
li. La cucina di Roca si ispira
alla tradizione mediterranea

dell'Accademia Internaziona-
le di Gastronomia. L'evento ve-
de anche la presenza di Ticino
Turismo, delle Organizzazioni
Turistiche Regionali di Locar-
no Ascona e di Lugano Re-
gion. La seDundaRane del pro-
gramma inizia il 23 ottobre
con il maestro Joan Roca, ospi-
te dell'hotel Splendid Royal di
Lugano. Con i suoi due fratel-
li, Josep, grande maitre e som-
melier, e Jordi, geniale pastry
chef, guida dal 1986 El Celler
De Can Roca, vicino Girona, 3
stelle Michelin dal 2009 e di-

sul prodotto, eredi-
tata dagli insegnamenti della
madre e reinterpretata con
uno stile moderno, frutto diri-
cerca e sperimentazione. 11 30
e 31 ottobre arriva al ristoran-
te Seven di Lugano, nell'edifi-
cio del Casind, Mario Sando-
val, dal Coque Restaurant di
Madrid. World Ambassador

COLLABORAZIONI
La Comunidad de Madrid

tra i partner
della kermesse

per il JTamén Ihérico, rappre-
senta la terza generazione di
chef nella sua famiglia. Oggi
lavora con i fratelli Diego,
maitre di sala, e Rafael, capo
sommelier. Il suo stile & fatto

tradizionali asturiane, insie-
me alle sorelle Ester e Sandra.
Un vero ambassador di questa
splendida regione del Nord
della Spagna con la sua cuci-
na del paesaggio, dal mare e
alla Ancora una

di materie prime straordi

che rispettano le stagionalita
e, se possibile, vengono prese
dal territorio. Cosa che & valsa
al locale anche la Stella Verde
Michelin. Il 6 novembre a Vil-
la Principe Leopoldo di Luga-
no, si viaggia verso le Asturie
con Nacho Manzano, dal risto-
rante Casa Marcial, ad Arrion-
das. Migliore chef 2021 per la
Reale Accademia di gastrono-
mia, Nacho Manzano & impe-
gnato nella conservazione e
nel rinnovamento delle ricette

sugpestiva Tegione spagnola,
la Cantabria, sbarca in Ticino,
il 7, con la cena di Jesis San-
chez a Villa Castagnola, a Lu-
gano. Nel suo Cenador de
Amos, in Cantabria propone
piatti essenziali, fedele ai sapo-

IN VIAGGIO A TAVOLA
Dal Ticino

alle regioni
della Spagna

ESPANA
AHORA
L'edizione
2022
dedicata alla
Spagna con i
grandi
maestri
stellati @
realizzata
con la
Comunidad
de Madrid e
con Don
Rafael Anson,
Presidente
dell'Accade-
mia
Iberoameri-
cana di
Gastronomia
e Presidente
onorario
dell'Accade-
mia
Internazio-
nale di
Gastronomia

i cantabrici attraverso emo-
zioni e creativitd. Con forti in-
fluenze dalla cucina francese,
basca e navarrese (le sue origi-
ni), nel suo lavore convivono
essenzialith e complessita. Un
mix premiato con tre Stelle Mi-
chelin dal 2019. L'ultima delle
serate spagnole & il 12 novem-
bre con Alvaro Salazar al Risto-
rante Meta di Lugano. Al Voro
Restaurant, a Maiorca, lo chef
costruisce un meni che fa in-
contrare il gusto Mediterra-
neo di Maiorca con gli aromi e
le tecniche della cucina classi-
ca andalusa, sua regione di na-
scita. Nel 2019 lancia il proget-
to piil personale, Voro, congui-
stando la seconda stella Mi-
chelin in soli 7 mesi dall'aper-
tura. Nel programma di S.Pel-
legrino Sapori Ticino anche
tre speciali serate Oltre Gottar-
do con gli chef ticinesi: il 20
ottobre a La Réserve di Zuri-
g0, il 2 novembre al Fairmont
Le Montreaux Palace e il 9 al
Mandarin Oriental Palace di
Lucerna, appena rinnovato. Il
13 protagonisti gl chef de Les
Grandes Tables Suisses allo
Splendid Roval di Lugano.

1l 15 al Seven Lugano si
parla di cibo e salute con
I'EOC Ente Ospedaliero Can-
tonale. Per info e prenotazio-
ni: www.sanpellegrinosapori-
ticino.ch.

MADRID

Una capitale
dinamica

e vivace tutta
da scoprire

Aleszandra Gesuclli

W Cosmopolita e sempre in
fermento. La citta di Madrid
eil suo territorio, la Comuni-
dad de Madrid, & una regio-
ne dinamica e la sua propo-
sta gastronomica lo riflette.
Per questo S.Pellegrino Sapo-
ri Ticino l'ha voluta come
partner  dell'edizione 2022
della manifestazione. Nel
mondo della gastronomia
madrilena ¢ sono sempre no-
vitd: in cittd nascono nuovi
spazi gastronomici, negozi
di specialitd, scuole di cuci-
na e tour culinari. Gi sono
poi tanti festival gastronomi-
ci e diversi mercati tradizio-
nali sono stati convertiti in
veri e propri mercati gastro-
nomici per promuovere i pro-
dotti alimentari locali, come
ivini. L'atmosfera intemnazio-
nale di Madrid si ritrova per-
fettamente nelle cucine dei
suoi numerosi locali. Si va
dai tapas bar, che riflettono
lo stile di vita mediterraneo,
diventato un vero e proprio
simbolo della ristorazione
«easy» iberica, ai ristorant
storici «Centenarioss, che da
oltre cent'anni preparano i
piatti tipici della citta e servo-
no il miglior vino della regio-
ne. Infine ci sono gli stellati
pii raffinati: la Comunita di
Madrid ha 33 stelle, assegna-
te in 25 ristoranti su mtto i
territorio. L'atiuale cucina
spagnola gourmet & attenta
anche all'impegno ambienta-
le, come dimostrano le tante
Stelle Verdi Michelin asse-
gnate per I'uso dei prodott
stagionali e locali e la sosteni-
hilita come caratteristica di-
stintiva dei progetti culinari.

e

n .
S.PELLECRIND
SAFORI TICINO

Il team ticinese
di S.Pellegrino
Sapor1 Ticino 2022

Dany Stauffacher con Lorenzo Allirigi, Davide Asigtt, Marco
Badaluee), Luca Bellanca, Andrea Bertarini, Alessandro
Bolesa, Claudio Bollini, Giuseppe Buona, Marco Campanella,
Diega Della Schiava, Bernard Fournier, Nicola Leanza, Andrea
Levratto, Lon's Meat, Tito Modugna, Cristian Moreschi, Andrea
Muggiana, Frank Oerthie, Federico Pallading, Andrea Pedrina,
Darig Ranza, Mattias Roock, Domenico Ruberto, Riccardo

Scamarcio, Ambrogio Stefanetti



