
Dream 
Team 
è 
un 
gruppo 
formato 
dai 
migliori 
chef 
attivi 
sul 
Lago 
di 
Garda 
c, 
come 
spiega 
Leandro 
Luppi, 
a 
nome 
di 
tutti, 
"sono 
certi 
che 
in 
gruppo 
si 
cresce 
e 
si 
comunica 
con 
maggiore 
efficacia, 
per 
interpretare 
l'eccellenza 
dei 
prodotti 
locali 
e 
rinnovazione 
culinaria 
del 
Lago 
di 
Garda". 
Parte 
anche 
da 
loro 
l'idea 
di 
sostenere 
una 
manifestazione 
come 
Fish&Chef, 
ideata 
da 
Elvira 
Trimeloni 
e 
Leandro 
Luppi, 
un 
viaggio 
nel 
gusto 
alla 
scoperta 
dei 
prodotti 
del 
lago 
interpretati 
da 
alcuni 
tra 
i 
migliori 
nomi 
della 
cucina 
italiana 
contemporanea. 
"Quest'anno 
siamo 
all'ottava 
edizione 
- 
racconta 
Elvira 
Trimeloni 
- 
e 
abbiamo 
deciso 
di 
cambiare 
leggermente 
il 
format 
investendo 
sulla 
qualità 
degli 
appuntamenti 
che, 
non 
a 
caso, 
si 
avvalgono 
della 
partnership 
di 
Michelin 
Italia 
e 
dell'associazione 
Jre 
Italia, 
Jeunes 
Restaura- 
teurs 
d'Europe". 
Il 
programma 
delle 
cene 
gourmet 
Saranno 
i 
panorami 
mozzafiato 
di 
Garda, 
Cavalgese 
della 
Riviera, 
Malcesine, 
Gardone 
Riviera, 
Bardolino 
e 
Riva 
del 
Garda 
a 
far 
da 
cornice 
all'evento, 
in 
programma 
dal 
23 
al 
28 
 
aprile: 
sei 
cene 
in 
programma, 
con 
la 
prenotazione 
diretta 
presso 
gli 
hotel 
che 
ospitano 
gli 
appuntamenti. 
Ad 
inaugurare 
l'ottava 
edizione, 
domenica 
23 
aprile 
presso 
l'Hotel 
Bellevue 
San 
Lorenzo 
di 
Malcesine 
(VR), 
sarà 
Paolo 
Trippini 
del 
Ristorante 
Trippini 
di 
Civitella 
del 
Lago 
(TR). 
Lunedì 
24 
aprile, 
il 
Grand 
Hotel 
Fasano 
di 
Gar- 
done 
Riviera 
(BS) 
ospiterà 
invece 
Silvio 
Batti- 
stoni 
del 
Ristorante 
Colonne 
di 
Varese. 
Lo 
chef 
Vinod 
Sookar 
di 
Al 
Fornello 
da 
Ricci 
di 
Ceglie 
Messapica 
(BR) 
porterà 
sulle 
rive 
del 
lago 
i 
sapori 
della 
Puglia 
e 
l'esotismo 
dell'O- 
ricntc, 
martedì 
25 
aprile 
presso 
presso 
l'Aqua- 
lux 
Hotel 
spa 
e 
Suite 
di 
Bardolino 
(VR) 
. 
Mercoledì 
26 
aprile, 
presso 
l'Hotel 
Lido 
Palace 
di 
Riva 
del 
Garda 
(TN) 
sarà 
la 
volta 
di 
Andrea 
Tonda 
del 
Ristorante 
Lanterna 
Verde 
di 
Villa 
di 
Chiavenna 
(SO). 
Palazzo 
Arzaga 
di 
Calvagese 
della 
Riviera 
(BS) 
vedrà 
ai 
fornelli, 
giovedì 
27 
aprile, 
Paolo 
Do- 
nei 
di 
Malga 
Panna 
di 
Moena 
(TN). 
Gran 
finale, 
venerdì 
28 
aprile, 
con 
quattro 
chef 
del 
Dream 
Team 
del 
Garda: 
Leandro 
Luppi 
del 
ristorante 
Vecchia 
Malcesine 
di 
Malcesine 
(VR); 
Stefano 
Baiocco, 
chef 
del 
ristorante 
di 
Villa 
Feltrinelli 
di 
Gargnano 
(BS); 
Andrea 
Costantini 
del 
Ristorante 
Regio 
Patio 
di 
Garda 
(VR) 
e 
Matteo 
Felter 
del 
Ristorante 
Fagiano 
di 
Gardone 
Riviera 
(BS). 
I 
quattro 
giocheranno 
in 
casa 
proponendo 
le 
loro 
migliori 
interpretazioni 
dei 
prodotti 
locali, 
espressione 
dell'idea 
di 
cucina 
del 
gruppo 
che 
opera 
su 
tutto 
il 
lago. 
La 
cena 
a 
otto 
mani 
sarà 
allestita 
presso 
THotel 
Regina 
Adelaide 
di 
Garda 
(VR). 
I 
partner 
L'edizione 
2017 
di 
Fish 
& 
Chef 
è 
resa 
possibile 
grazie 
al 
sostegno 
di 
numerosi 
partner. 
Nei 
calici 
sulle 
tavole 
i 
vini 
forniti 
dal 
Consorzio 
Tutela 
Vino 
Custoza 
Doc, 
con 
le 
aziende 
Gorgo, 
Le 
Vigne 
di 
San 
Pietro, 
Az. 
Agr. 
Tamburino 
Sardo, 
Menegotti, 
Villa 
Medici 
e 
Cavalchina; 
e 
quelli 
del 
Consorzio 
Valtènesi, 
con 
le 
etichette 
di 
Avanzi, 
Ca' 
Maiol, 
La 
Pergola, 
Costaripa, 
Fratello 
e 
Pasini 
San 
Giovanni. 
Nei 
piatti 
invece, 
accanto 
alle 
paste 
di 
Monograno 
Felicet- 
ti, 
storico 
pastificio 
della 
Val 
di 
Fiemme 
nato 
nel 
1908, 
non 
mancheranno 
l'olio 
extravergine 
d'oliva 
del 
Consorzio 
Olivicoltori 
di 
Malcesine, 
legato 
a 
doppio 
filo 
con 
il 
territorio 
del 
lago 
di 
Garda 
e 
le 
sue 
cultivar 
autoctone, 
i 
prodotti 
Trota 
Oro 
e 
quelli 
della 
Sartori 
Carni. 
E 
per 
concludere 
degnamente 
ogni 
serata, 
la 
selezione 
di 
prodotti 
de 
l'Antico 
Sigaro 
Nostrano 
del 
Brenta 
1763, 
il 
Caffè 
Omkafè 
di 
Arco 
(TN) 
e 
i 
distillati 
EVO 
della 
Franciacorta. 
Tra 
i 
media-partner 
anche 
sala&cucina. 
Informazioni 
per 
il 
pubblico: 
www.fishandchef.it 
114 
chef 
di 
Dream 
Team 
Leandro 
Luppi 
Ristorante 
Vecchia 
Malcesine, 
Malcesine 
(VR) 
Massimo 
Fezzardi 
Ristorante 
Espia 
cade, 
Desenzano 
del 
Garda 
(BS) 
Stefano 
Baiocco 
Ristorante 
Villa 
Feltrinelli, 
Gargnano 
(BS) 
Matteo 
Felter 
Ristorante 
Fagiano 
del 
Grand 
Hotel 
Fasano, 
Gardone 
Riviera 
(BS) 
Giuliana 
Germiniasi 
Ristorante 
Gapriccio, 
Manerba 
sul 
Garda 
(BS) 
Isidoro 
Consolini 
Ristorante 
La 
Cantina 
Del 
Baffo, 
Limone 
sul 
Garda 
(BS) 
Andrea 
Costantini 
Ristorante 
Regio 
Patio 
dell'Hotel 
Regina 
Adelaide, 
Garda 
(VR) 
Alberto 
Bertani 
Ristorante 
QB 
Due 
Punto 
Zero, 
Salò 
(BS) 
Orietta 
Filippini 
Ristorante 
Tortuga, 
Gargnano 
(BS) 
Roberto 
Stefani 
Ristorante 
La 
Lepre, 
Desenzano 
del 
Garda 
(BS) 
Fabio 
Mazzolini 
Ristorante 
Dalie 
E 
Fagioli, 
Manerba 
sul 
Garda 
(BS) 
Simone 
Gottardello 
Ristorante 
Evo 
dell'Aqualux 
Hotel, 
Bardolino 
(VR) 
Giuseppe 
Sestito 
Ristorante 
Re 
della 
Busa 
del 
Lido 
Palace 
Hotel, 
Riva 
del 
Garda 
(TN) 
Matteo 
Rizzo 
Ristorante 
11 
Desco, 
Verona 
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Dream Tem è un gruppo Thrmato dai mig1ior
chcf attivi sul Lago di Garda e, comc spiega
Leandro Luppi, nome di tutti, 'sono certi che
in gruppo si cresce e si comunica con maggiore
efficacia, per interpretare l'eccellenza dei pro-
dotti locali e l'innovazione culinaria del Lago di

Parte aic»he da loro ]'idea di sostene-
re una marìifestazione come Fish&Chef, idea-
ta da Elvira Trimeloni Leandro Tuppi, un
viaggio nel gusto alla scoperta dei prodott d1
lago interprcLai da akuni tra i tnigliori nomi
della cucina italiana conteinpurana.

siamo all'ottava edizione taccon
ta Elviia Ttinieloni - e abbiamo deciso di ram-
biare leggermente il forrnat investendo sulla
qualità dcgli appuntainenti che, non a caso, si
avvalgono dia partnerhip di Michelin Italia e
dell'associaziDne Jre Italia, Jeures Restaura-
teurs d'Europe'.

Il programma delle cene gourinet
Saranno i panorami mozzafiato di Garda.
Cavalgcsc dclla Rivicra. Malcesine. Gardone
Riviera, Barc olino c Riva del Garda a far da
cornice all'evento, in programma dal 23 al 28

Co e cultura in zm degli 'noli ptù ! 'Italia
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aprilc: sci ccnc in programma, con la prcnota-
rione dirctta presso gli hotcl che ospitano gli
appuntamenti.
Ad inaugurare l'ottava edizione, domenica 23
aprile presso l'Hotel Bollevue San Lorenzo di
Malcesine (VR), sarà Paolo Trippini del Risto-
rante Trippini di Civitella del Lago )'l'R).
Lunedi 24 anrile, il Grand Hotel Fasano di Gar-
done Riviera )BS) ospiterà invece Silvio Batti -
stoni del Ristorante Colonne di Varese.
Lo chef Vinod Sookar di Al Fornello da Ricci
di Ceglic Messapica (BR) porterà sulle rive dcl
lago i sapori della Puglia e l'esotismo dell'O-
ricntc, martedì 25 aprile presso presso l'Aqua-
lux Hotel spa e Suite di Bardolino (VR)
Mercoledì 26 aprile, presso l'Hotel Lido Palace
di Riva del Garda (TN) sarà la volta di Andrea
Tonola del Ristorante Lanterna Verde di Villa
di Chiavenna (SO).
Palazzo Arzaga di Calvagese della Riviera (lOS)
vedrà ai fornelli, giovedì 27 aprile, Paolo Do -
nei dì Malgs Panna di Moena (TN). Gran finale,
venerdì 28 aprile, con quattro chef del Dream
Team del Garda: Leandro Luppi del ristorante
Vecchia Malcesine di Malcesine (VR); Stefano
Baiocco, chef del ristorante di Villa Feltrinelli
di Gargnano (BS); Andrea Costantini del Ri-
storante Regio Patio di Garda (VR) e Matteo
Felter del Ristorante Fagiano di Gardone Ri-
viera (BS). I quattro giocheranno in casa pro-
ponendo le loro migliori interpretazioni dei
prodotti locali, espressione dell'idea di cucina
del gruppo che opera su tutto il lago. La cena
a olio niani sarà allestira presso l'Hotel Regina
Adelaide di Garda (VR).

I partner
L'edizione 2017 di Fish & Chef è resa possibi-
le grazie al sostegno di numerosi partner. Nei
calici sulle tavole i vini forniti dal Consorzio
Tutela Vino Custoza Doc, con le aziende Gor-
go, Le Vigne di San Pietro, Az. Agr. Tamburino
Sardo, Menegotti, Villa Medici e Cavalchina; e
quelli del Consorzio Valtènesi, con le etichet-
te di Avanzi, Ca' Maiol, La Pergola, Costaripa,
Pratello e Pasini San Giovanni. Nei piatti in-
vece, accanto alle paste di Monograno Felicet-
ti, storico pastificio della Vai di Fiemme nato
nel 1908, non mancheranno l'olio extravergine
d'oliva del Consorzio Olivicoltori di Malcesine,
legato a doppio filo con il territorio del lago di
Garda e le sue cultivar autoctone, i prodotti
Trota Oro e quelli della Sartori Carni.
E per concludere degnamente ogni serata, la
selezione di prodotti de l'Antico Sigaro Nostra-
no del Breria 1763, il Caffè Omkafè di Arco
(TN) e i distillati EVO della Franciacorta.
Tra i inedia -partner anche sala&cucina.
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114chef di Dream Team

Leandro Luppi
RistoranteVeoohiaMalcesine,Malcesine(VR)

Massimo Fezzardi
Ristorante[spianate, Desenzanodel Garda(BS)

Stefano Baiocco
RistoranteVilla Feltrinelli,Garqnanu BSi

Matteo FeLter
Ristorante Fsgisnodel GrandHotel Fasano,
GardoneRiviera(BS)

GiuLiana Germiniasi
Ristorante Capriccio,Materia sul Garda(BS)

Isidoro Corisolini
Ristorante LaCantinaDelBaffo,Limonesul Garda(BS)

Andrea Costantini
Ristorante RegìoPstìc delLHoteLRegìsaAdeLaide,
Garda(VR)

ALberto Bertani
Ristorante DEDuePuntoZero,Salò)BSI

Orietta Filippini
RistoranteTcrtuga, Gargnano(ES)

Roberto Stefani
Ristorante Lo Lepre.Desenzanodel Garda(BS(

Fabin MazzoLini
Ristorante Date EFatieli Manerbasu[Garda(BS(

Simone Gotta rdetLo
Ristorante EvodellAqualus Hotel,Bardolino(VR(

Giuseppe Sestito
Ristorante Redella Busadel LidoPalaceIloteL
Rivadel Garda(TN)

Matteo Rizzo
Ristorante Il Desco,Verona
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