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Esplosioni di emozioni culinarie

Continuano le sorprese gastronomiche tra virtuosismo e creativita nei piatti

Quando la Bretagna
incontra il Giappone
passando per la
Provenza:inun
susseguirsi di delizie
sensoriali, di piaceri
gustativi, di sorprese
gastronomiche, di nuovi
abbinamenti, di cotture
sorprendenti, di salse
indescrivibili, sempre con
il desiderio di metterein
risalto alcuni prodotti per
renderli pit nobili

Perla10ma serata ufficiale diS.Pel-
legrino Sapori Ticino — VivelaFran-
ce, [alchimista cosmopolita Jérome
Banctel del Ristorante Le Gabriel
allinterno de La Réserve di Parigi
sara martedi 31 ottobre al Seven
Lugano The Restaurant ospite di
Emanuele Bertelli. A pochipassi
dagli Champs-Elysées, il ristoran-
tesitrovainunamaestosae sobria
struttura haussmanniana del XIX
secolo, condue stelle Michelin con-
quistate a meno di un anno
dall'aperturanel 2015.

La forza di Jérbme Banctel risiede
nelrestituire al prodotto la nobilta
attraversounavarietadimetodidi
cottura come fermentazione,
estrazione, maturazione, marina-
tura o addirittura cottura conlacal-
ce.E untecnico eccezionale, un di-
fensore dei cibi denigrati,unmae-
stro delle salse.

Cosilo sgombro viene elevato allo
stessorango della sogliola, labot-
targa allo stesso livello del caviale,
per tornare ai fondamenti culinari
dove I'umilta del gusto e al centro
deisapori.

Nato aRennes e cresciuto in Bre-
tagna,inunafattoriadoveigenito-
riallevavano cavalli, Banctel sieav-
vicinato alla cucina per caso, accet-
tandolapropostadilavorare come
extranel ristorante del padre diun
amico. Rigoroso e appassionato, in-
carnaunagenerazione dichef che
si spinge costantemente oltre le
frontiere della gastronomia fran-
cese. Trasferitosia Parigi dal 1993,
lavorando nei miglioriristoranti, nel
2006 l'incontro con Alain Sende-
rens, un verointellettuale della cu-
cina. Su suo suggerimento,haam-
pliato i suoi orizzonti maturando
profonde esperienze in Giappone.
IIrigore,isapori,ilrispetto per le cot-
ture, la gerarchia,i7 anniper diven-
tare sushiman, hanno reso la sua

Le Rouget by Jérome Banctel

cucinainconfondibile, conuno spic-
cato interesse verso le tradizioni, i
metodi e i sapori sconosciuti dei
paesivisitati, fino alla Turchia, dove
ha appreso unanuovatecnicache
fasuaper moltipiatti. E difficile non
innamorarsi di uno dei suoi classi-
ci,ilcuore di carciofo accompagna-
to dall'aceto Sakura difiori di cilie-
gio. O ancoradellaluminosa Carot-
tedes Sables, piattorealizzato con
la tecnica ancestrale scopertain
Turchiaper conservareisapori:una
«cottura» che conferisce unacon-
sistenza tenera e allo stesso tem-
po soda, conuna certa densita si-
mile a quella ottenuta con l'essic-
cazione. GliospitidiS.Pellegrino Sa-

Jérome Banctel, 2 stelle Michelin, ospite di Emanuele Bertelli al Se-
ven Lugano the Restaurant il 31 ottobre
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poriTicino proveranno anche sot-
tili strisce di calamaro sormontate
dacaviale,e un concentrato diana-
traalnerodiseppia. Un piatto dima-
re con un carattere carnoso grazie
al jus che e un vero e proprio sugo
di carne, ricco come un salmi. Per
un'esplosione disaporiunica.
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Programma completo
sanpellegrinosaporiticino.ch

Informazionl eriservazione
info@saporiticino.ch

Nel regno dell’ospitalita

Beau-Rivage Palace, Losanna

Inun'atmosfera
elegante e raffinata, una
serata caratterizzata da
un'impressionante
varieta di sapori, tra
tradizione e innovazione

Nella splendida cornice de/Beau-
RivagePalace diLosanna, lunedi
30 ottobre ospiti di Thierry Buf-
feteau saranno LucaBellanca, 1
stellaMichelin —RistoranteMe-
ta,Lugano, AlessandroBoleso—
GrandHotel Villa Castagnola, Lu-
gano, DiegoDellaSchiava, 1stel-
laMichelin — The View Luganoe
ilneostellato Federico Palladino
dell’Osteria Enoteca Cuntitt di
Castel SanPietro. Secondatap-
pain Svizzera interna presso i
Swiss Deluxe Hotels, collezione
di39traicinquestelle pitesclu-
sividitutta la Svizzera, partner
strategico di S.Pellegrino Sapo-
ri Ticino da oltre 10 anni.

Servirel'emozione atavolaefar
conoscerele eccellenze del Tici-
no fuoridai suoi confinie dasem-
prel'obiettivo di SPST e non po-
tevaesserciluogo migliore diLo-
sanna, conosciutaalivellointer-
nazionale per la sua scuolah6-
teliere, e in un tempio dell'ospi-
talita comeilBeau-Rivage Pala-
ce. Entrambi ambasciatori diun
patrimonio svizzero unico, uniti

sindailoroinizi:nel 1893 Jacques
Tschumi, amministratore dele-
gato del Beau-Rivage Palace, ha
sostenuto la creazione della
scuolaper laformazione diper-
sonale alberghiero professiona-
le ed e statoil fondatore e presi-
dente del comitato di sorveglian-
za dell'Ecole hoteliere. Da allora,
inentrambelerealta e passatoil
mondo intero e nel 2019 'EHL e
stata classificata come migliore
scuola almondo nella categoria
«Hospitality & Leisure Manage-
ment> dal prestigioso QS Uni-
versity Ranking. Direttamente
sulle rive del Lago di Ginevra, in
unparco diquattro ettari, conuna
vista da sogno sulle alpi france-
si,ilBeau-Rivage Palaceincarna
il lusso di oggi. « Nel regno
dell'ospitalita, il Beau-Rivage Pa-
lace, Migliore Hotel dell'anno
2023 per GaultMillau, si distin-
gue come un vero capolavoro,
dove la gastronomia € conside-
rata un ponte che collegale cul-
ture e permette agli ospiti diin-
traprendere un viaggio culinario
che celebrairicchisaporiditut-
toilmondo - sottolineail GMBen-
jamin Chemoul - unluogo magj-
codovelagastronomia e alcen-
tro conben 5ristoranti: tral'ele-
gante Café Beau-Rivage el'eso-
tico Miyako, sitrovail nostro ri-
nomato ristorante stellato Miche-
lin, Anne-Sophie Pic al Beau-Ri-
vage Palace. Lofferta e comple-

Benjamin Chemoul, GM Beau-
Rivage Palace, Losanna

tatadall'Accademia,ilnostroraf-
finatoristoranteitaliano eil viva-
ce 57°Grill. E tuttiglichef,conuna
selezione accurata diingredien-
ti stagionali e locali, sono molto
attenti alla sostenibilita ». Inuna
strutturarisalente allabelle épo-
que,dapocoristrutturata secon-
do parametrimozzafiato, gli ospi-
tiverrannointrodottiinun'atmo-
sferareminescente diun glorio-
sopassato grazie all'architettura
suntuosadella struttura. Ospita-
lita e cucina d'eccellenza: una
combinazione vincente per SPST,
chesirafforzaancoradipiu quan-
do accompagnata daunapropo-
sta enologica dialto livello co-
me con Quattromani di Angelo
Delea, Feliciano Gialdi e Claudio
Tamborini, che presenterannola
ricchezza del terroir ticinese.
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Enogastronomia: segmento
strategico per Lugano Region

Oggi il turista vuole essere integrato
nella cultura del luogo che sceglie di
visitare, e cid comprende ancheil set-
tore enogastronomico. Un prodotto
turistico strategico per far cogliere ai
visitatoril'essenza eil valore della de-
stinazione, ma anche per attirare e
stimolare un visitatore trasversale,
presente in molteplici altri segmenti
di prodotto e che genera un turismo
che non subiscei classici flussi sta-
gionali.

Ne abbiamo parlato con Massimo Bo-
ni, Direttore dell'Ente Turistico del Lu-
ganese (infoto con Dany Stauffacher,
CEO S.Pellegrino Sapori Ticino all' Am-
basciata svizzera di Parigi), che ha

identificato nell'offerta enogastrono-
mica uno dei quattro segmentipriori-
tari della sua strategia per i prossimi
quattro anni — insieme a Sport e Na-
tura, Arte e Cultura e MICE.

“l'obiettivo del nostro lavoro e quel-
lo di essere la destinazione diriferi-
mento nel sud della Svizzera nei quat-
tro segmenti prioritari, uniti in
un'esperienza complessiva, unicae
nuova per il visitatore di domani. Lu-
gano Region puo garantire un'offerta
per tuttii gusti grazie ainumerosipart-
ner attivi sul territorio — pit di 90 ri-
storanti, di cui 3 che vantano una stel-
la Michelin, 26 grotti, 23 cantine viti-
vinicole e 6 birrifici — che dannolapos-

sibilita di vivere esperienze enoga-
stronomiche uniche e autentiche. Pa-
rallelamente, ilnostro Product Mana-
gement siimpegna a sviluppare pro-
dotti enogastronomici che cipermet-
tono di offrire un ottimo ventaglio di
esperienze, come, ad esempio, La via
deisaporiin Capriasca: unarete disen-
tieri che conducono alla scoperta dei
sapori genuini di 12 aziende agricole,
alpeggi, capanne dove gustare for-
maggi, salumi e altri prodottilocali, ma
soprattutto scoprireisegretidellalo-
ro produzione e deglianimali che ne
contribuiscono. Un altro prodotto d'in-
teresse eil Taste My Swiss City Luga-
no, un'esperienza enogastronomica

che porta alla scoperta di cinque dei
miglioriluoghi di Lugano per mangia-
re e bere attraverso un tour individua-
le. La principale svolta in termini di
strategia e statalo sviluppo diprodot-
ti turisticitrasversali e l'implementa-
zione di offerte e pacchetti integrati,
che permettano al visitatore proprio
di vivere quest'esperienza comples-
siva attraversoisegmentie chelo sti-
molino a scegliere la nostra destina-
zione, anche attraverso incentivieco-
nomici. Un esempio, in questo senso,
nasce dalla sinergia tra le strutture a
5 stelledellaregione: Lugano ala Car-
te, ovvero un'offerta che dal'oppor-
tunita di scegliere tra le eccellenze
dell'ospitalita e della gastronomia. Il
pacchetto comprende un soggiorno
di due notti, in uno dei cinque hotel, a
scelta, edue cene gourmet di quattro
portate con abbinamento di vini tici-
nesi, una presso la strutturain cuisi
soggiornael'altrainuno deiristoran-
ti degli altri quattro hotel.”



