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S.PELLEGRINO SAPORI TICINO PUBBLIREDAZIONALE

CI 'citò e avanguardia
Quando la cucina parla spagnolo

Chef Paco Perez, 2 stelle Michelin ospite allo Swiss
Diamond Hotel di Vico Morcote il 27 settembre.

FI AMINIA PFI A271

Torna S.Pellegrino Sapori Ticino,
uno dei più importanti Festival eno-
gastronomici in Europa, con i suoi
viaggi nel mondo alla scoperta
dell'alta cucina internazionale.
La Spagna sarà la grande protago-
nista della 16esima edizione con al-
cuni tra i suoi più noti Chef stellati:
10 Chef tra 2 ** e 3 ** *Michelin por-
teranno il loro sapere culinario e sa-
ranno testimoniai delle loro regio-
ni con 12 Official Nights che si svol-
geranno, come sempre, nelle più
belle e significative location del Ti-
cino, dove verranno ospitati dai col-
leghi ticinesi che ogni anno metto-
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no a disposizione professionalità e
savoir-faire nella preparazione di
cene uniche e irripetibili, grazie al-
le eccellenze del nostro territorio,
cercando di attraversare il presen-
te e guardare al futuro dell'enoga-
stronomia con una cucina d'eccel-
lenza accompagnata da vini locali e
internazionali molto ricercati.
Oggi la cucina spagnola spazia tra i
suoi grandi cuochi che hanno avu-
to un riconoscimento internazio-
nale (attualmente la Spagna vanta
226 stelle Michelin) e l'attenzione
alle cucine regionali, incoraggiando
la tradizione gastronomica locale e
dando molta importanza alla so-
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stenibilità.
La chiave di successo, sin dalla pri-
ma edizione di S.Pellegrino Sapori
Ticino, ideata ed organizzata da Da-
ny Stauffacher, instancabile sco-
pritore di talenti ed esploratore del
gusto, è stata quella di unire turi-
smo ed enogastronomia da tutto il
mondo con migliaia di ristoranti "te-
stati" e ben 350 stelle ospitate.
Questa edizione 2022 ha potuto
contare sulla collaborazione di Don

Rafael Anson, Presidente dell'Ac-
cademia Iberoamericana di Gastro-
nomia e Presidente onorario
dell'Accademia Internazionale di
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Gastronomia ed ha come partner
anche la Comunidad de Madrid, per
uno scambio culturale e turistico
che è alla base del Festival. Oltre al-
le sempre importanti partnership
con Ticino Turismo, le Organizza-
zioni Turistiche Regionali di Locar-
no Ascona e Lugano Region.
Valorizzando le qualità specifiche
degli alimenti che fanno parte del
patrimonio culinario della Spagna,
nel rispetto delle loro caratteristi-
che tradizionali, a S.Pellegrino Sa-
pori Ticino verrà sottolineato, da un
lato, il ruolo storico del Paese che si
distingue per aver introdotto per
prima, all'inizio del Cinquecento, al-
cuni ingredienti come il pomodoro,
la patata, il mais o il cacao, che og-
gi si utilizzano comunemente in tut-
ta Europa, e dall'altro la grande evo-
luzione avvenuta negli ultimi de-
cenni fino a creare un vera e propria
"nuova cucina" creativa, innovati-
va e distintiva.
La selezione degli chef ha tenuto
conto non solo della loro capacità
creativa e della professionalità ga-
stronomica, ma anche della loro ca-
pacità di raccontare storie, tra-
smettere emozioni, di essere mo-
delli ed esempi di tendenze ed
esperienze uniche.
Come ogni anno, il Festival inizie-
rà ufficialmente con il Grand Ope-
ning dedicato agli Chef dei Swiss
Deluxe Hotels, presso l'Hotel
Splendide Royal di Lugano lunedì
26 settembre, dove il resident chef
Domenico Ruberto ospiterà Mas-
similiano Sena del Four Seasons
Hotel des Bergues di Ginevra, Mar-
tin Gòschel dell'Alpina Gstaad di
Gstaad e Carsten Kypke del The
Chedi di Andermatt. Per poi con-
tinuare con le serate ufficiali. La pri-

ma si svolgerà il 27 settembre al
Swiss Diamond Hotel di Vico Mor-
cote e vedrà ospite dello chef Giu-
seppe Buono il grande Paco Pé-
rez, conosciuto per il suo approc-
cio innovativo alla cucina mediter-
ranea e per la passione per gli in-
gredienti unici e regionali. Pérez
rappresenta l'alta cucina del Mar
d'Amunt, un territorio di confine
tra mare e montagna, che si
estende da Cap de Creus a Cap
Cerbère, davanti al mare della Co-
sta Brava. Un grande maestro che
ha scoperto la sua passione per la
cucina da ragazzo, quando ha ini-
ziato a lavorare nel «Tapas bar» di
proprietà della sua famiglia. Nel suo
curriculum due mostri sacri: Mi-
chel Guérard, padre nobile della
nouvelle cuisine e, soprattutto,
Ferran Adrià, frequentato per ben
5 anni, da11993 al1998, diventan-
done uno dei migliori interpreti. Nel
1997 è già al M iramar di Llancà,
grazie al matrimonio con Montse
Serra, figlia dei titolari di quello che
era uno stabilimento balneare, co-
struito in questa piccola città di pe-

scatori nel 1939, convertito suc-
cessivamente alla moderna cuci-
na catalana, interpretata in chiave
sempre più tecnoemozionale. Nel
2006 è arrivata la prima stella Mi-
chelin, raddoppiata nel 2010. Lo
stile di cucina di Pérez basato su
elementi interiori e territoriali si è
poi evoluto, rimanendo un saldo
punto di riferimento della cucina
d'avanguardia.
In questo piccolo paese, bagnato
dal Mediterraneo, con le sue rocce
di granito e mille calette, Paco è
cresciuto ed ha assorbito gli ele-
menti che definiscono questa ter-
ra: la Tramuntana, violento e miti-

co vento del nord che ispirò Salva-
dor Dalí, la natura selvaggia, la tra-
dizione marinara, il buon gusto cu-
linario. Dall'unione di questi ele-
menti nascono le sue creazioni che
permettono di scoprire l'essenza
mediterranea allo stato puro e la
base della sua cucina: il suo am-
biente e la sua esperienza di vita
dove le idee nascono e si sviluppa-
no. Persona schiva e riservata, non
somiglia al cliché del cuoco. Pur ap-
partenendo alla schiera di quegli
chef che sono imprenditori con di-
verse location sparse nel mondo,
passa la maggior parte del suo tem-
po prevalentemente a Llanqà dove
la sperimentazione continua ogni
giorno producendo di continuo
nuove ricette, dagli appetizer alle
friandises. Una classicità mediter-
ranea la sua che si concentra sul
prodotto: ricci di mare, ostriche,
molluschi, gamberi, granchio, von-
gole, aragoste. Il tutto con l'inter-
pretazione d'avanguardia dello spi-
rito catalano mettendo la tecnica al
servizio della materia prima. La sua
cucina è un vero e proprio inno ai
prodotti del mare, con influenze
molecolari non indifferenti, per un
tripudio gastronomico. Riconosciu-
to come una figura di spicco della
cucina iberica, grazie al suo stile
contemporaneo e innovativo, Pa-
co Pérez in occasione della serata
S.Pellegrino Sapori Ticino, mostre-
rà la sua creatività dalle delizie
dell'orto e soffermandosi sul cala-
maro, con il pesce che nei suoi me-
nu trionfa sempre.
Oggi la sua filosofia rappresenta
l'evoluzione della cucina d'avan-
guardia, concentrandosi sul pro-
dotto e sulla sostenibilità.


