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S.PELLEGRINO SAPORI TICINO

Espana ahora, e
un tuffo nella cultura
gastronomica d’avanquardia

Prosegue il viaggio traisaperieisaporiiberici

PACOPEREZ _ ' e TARIOSA Yoo JOAN ROCA

RICARD CAMARENA
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Sonoarrivate al girodiboale se-
rate ufficiali con gli chef spagnoli
della sedicesima edizione di
S.Pellegrino SaporiTicino. Sinoad
oggi tanti appassionati gourmet
ticinesi, e non solo, hanno potuto
scoprire ipiattiiconici e la filoso-
fia culinariatratradizione einno-
vazione diPaco Pérez, Paolo Ca-
sagrande, Sergio Torres, Paco
Roncero e Ricard Camarena. Un
itinerario trala costanord-orien-
tale ela Spagna centrale per sod-
disfare tutti i palati con cucine
d'autore. Un viaggio alla scoper-
ta dell'alta cucina spagnola per
scoprire, insieme aglichef e alle
loro creazioni culinarie, l'identita
e i segreti di questo splendido
Paese. Una grande scelta trari-
storanti «storici>» e «diricerca».
Anche selaricerca ésempre pre-
senteinentrambiicasi, conipri-
miormaipilastridell'innovazione
eisecondiche continuanoastu-
pire.

llcreativo percorsotraigrandino-
mi della Spagna gourmet conti-
nuail 23 ottobre conlarrivodiuno
deglichef piti conosciutial mon-
do, ospite allo Splendide di Do-
menico Ruberto: Joan Roca, i cui
piattihanno conquistato i palati
dei critici piu esigenti.

Chef delristoranteEl Celler de Can
Roca, acclamato per due volte
(2013 €2015) come miglior risto-
rante del mondo da The World's
50 Best Restaurant, che gestisce
conisuoiduefratelli Josepilsom-
melier, e Jordiil pasticcere, vanta
3 stelle Michelin dal 2009 e una
stella verde daquest'anno. Lasua
cucinasiispira concettualmente
alla cucina tradizionale mediter-
ranea, reinterpretata conunosti-
le moderno e creativo ein totale
liberta. Sebbene'accento sia po-
stoprincipalmente sull'eccellen-
te qualitadelle materie prime, an-
chelaricerca elinnovazione tec-
nicasvolgono unruolo diprim'or-
dine nella creazione di piatti che

uniscono sapienza e spettacolo.
[130 e 31ottobre al Seven The Re-
staurant con Claudio Bollini, ar-
rivera daMadrid Mario Sandoval,
2 stelleMichelin, che rappresen-
ta la terza generazione di chef
nella sua famiglia.

La straordinaria qualita dei pro-
dottie la grande capacita ditra-
sformarliin meravigliosi sapori
caratterizzano le sue preparazio-
ni.lIRistorante «Coque» che ge-
stisce insieme a due dei suoitre
fratelli, Rafael 'esperto capo som-
melier e Diego il bravo maitre di-
rettore, ha, alle spalle, una lunga
{(quasi 70 anni) e appassionata
tradizione difamiglia con materie
prime straordinarie, cherispet-
tanole stagionalita e, se possibi-
le, vengono presein gran parte dal
territorio.

Ci sispostaal nord della Spagna,
nelle Asturie, il 6 novembre conil
bistellato Nacho Manzano che sa-
ra ospite di Cristian Moreschi a Vil-
la Principe Leopoldo. Sostenito-
re convinto della sua terra, & im-
pegnatonella conservazioneenel
rinnovamento dellericette tradi-
zionali asturiane. La sua € una
«cucinadelpaesaggio», trailma-
re e le montagne, chesiispirae
siricrea nellimponente natura che
lo circonda.

Sirimarra ancora nelnord della
Spagna il 7 novembre con Jésus
Sanchez, 3 stelle Micheline1stel-
la verde, a Villa Castagnola con
AlessandroBoleso. Difensore dei
sapori cantabrici attraverso le
emozioni e la creativita, e un al-
chimista della cucina con forma-
zione nella cucina basca e fran-
ceseetocchidiavanguardiaein-
novazione.llsuo ohiettivo e quel-
lo diinvitareiclientiaintrapren-
dereunviaggioin cuipossanori-
conoscere la Cantabria attraver-
so i suoi prodotti e la qualita del-
le materie prime e allo stesso
tempo scoprirelatradizione del-
la regione, sia con complessita

che essenzialita, come conleri-
nomate acciughe.

Laparata degli chef spagnoli si
concluderail12 novembre conil
giovane bistellato Alvaro Salazar
daPalma diMaiorca. Lisola éladi-
spensa della sua cucina, a cui si
aggiungonoiricordidellasuater-
rad'origine, I'Andalusia, attraver-
so gliaromieletecniche. Piattiiti-
nerantiisuoi, frutto dell'esperien-
zainvariPaesi, in cuinon manca-
no il Mediterraneo e le materie
prime delle Isole Baleari. Piatti
composti da prodottilocaliche
conquistano il palato.

Per completare il programma di
SPST 2022,i113 novembre cisa-
ra il Final Party con alcuni degli
chef ticinesidelle Grandes Tables
Suisses, dopo le trasferte Oltre-
gottardoa Zurigo, Montreux eLu-
cerna, tappe fondamentali da
sempre per diffondere la cultura
enogastronomica ticinese. Dul-
cis in fundo, una serata speciale
con glichef dellEOC per prose-
guire sul rapporto cibo-salute, an-
teprima diun grande futuro pro-
getto.

Bocado de énsélédilla rusa hy )eﬁs énchez
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La Regione di Madirid,

un territorio dalle millerisorse

re> unita alla sapiente capacita di
combinare con creativitaivarisa-
pori, nefanno una «cucinaiden-
titaria>» con uno stile che susci-
tanell'ospite un'approvazionein-
condizionata.

LaRegione diMadrid, conl'omo-
nima citta, offre una varieta di
luoghi unici ed invitanti tutti da
scoprire e un ricchissimo patri-
monio artistico e naturale. Sen-
za dubbio, il patrimonio gastro-
nomico e unadelle pitimportan-
tiattrazionia livello turistico e cul-
turale. Nel mondo della gastro-
nomia madrilena c'e grande fer-
mento: in citta nascono nuovi
spazi gastronomici, negozi di
specialita, scuole di cucina, tour
culinarie, naturalmente, localiche
costituiscono un panorama viva-
ce e di grande attrattiva. LaRe-
gionediMadrid combinatradizio-
ne ed innovazione: ospita moltiri-
storanti dove modernita e raffi-
natezza sicombinano per preser-

vare le migliori tradizioni dell'alta |

cucina, offrendo un'esperienza
culinaria unica ed indimenticabi-
le.E unpiacere perilpalatoassag-
glare le proposte dei 25 ristoran-
tistellati Michelinsu tuttoilterri-
torio con 33 stelle. L'attuale cuci-
na spagnola gourmet e attenta
anche all'impegno ambientale,
come dimostrano le tante Stelle
VerdiMichelin, con lasostenibili-
ta come caratteristica distintiva
deiloro progetti culinari.

Un esempio é Paco Rocero, 2
stelle, con il suo ristorante all'in-
terno del Casino diMadridcheha
affascinato con la sua proposta

gli ospiti del Blu di Locarno lo _

scorso 10 ottobre e un altro as-
saggio dellaricca offerta madri-
lena sara il bistellato Mario San-
dovalil 30 e 31ottobre al Seven
The Restaurant diLugano. Mate-
rie prime straordinarie, la sempli-
ce e delicata naturalezza prove-
niente dalla «tradizione familia-
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L’orso e il corbezzolo alla Pilerta del Sol, Madrid
(© Comunidad de Madrid)
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