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LARASSEGNA.DaL23 al28aprile l'ottavaedizionedi«Fish Chef»

Tredici chef stellati
seducono il palato
con il pesce di lago
Gliorganizzatori:«Interpretiamoepromuoviamo
l'eccellenzadeiprodoffi locali».Glialtri ingredienti:
esclusivihoteldel Gardaeprofessionistidi altolivello
Francesca Lorandi
Con 23 milioni di presenze re-
gistrate nelle sue tre sponde,
il lago di Garda habisogno di
farsi ancora promozione? Sì,
perché prendendo i turisti - o
potenziali tali - letteralmente
per la gola, i numeri potreb-
bero diventare ancora più al-
ti. «Ci sono delle nicchie da
esplorare, e da qualche stia-
mo lavorando per farle cono-
scere ottenendo importanti
risultati»: gli anni sono per
l'esattezza otto, ossia le edi-
zioni di Fish & Chef, la mani-
festazione ideata dallo chef
stellato Leandro Luppi e da
Elvira Trimeloni con l'obietti-
vo di far conoscere e apprez-
zare il pesce di lago. Gli altri
ingredienti sono una selezio-
ne di esclusivi hotel sulle
sponde del Garda e irna man-
ciata di chef, alcuni dei quali
stellati, reclutati per esplora-
re il rapporto tra la ristorazio-
ne gourmand e i prodotti di
lago.

Se nelle edizioni precedenti
erano stati chiamati dei testi-
monial, chef noti al grande
pubblico, per dare nuovi sti-
moli al mondo della ristora-
zione, «ora la rassegna splen-
de di luce propria)>, sottoli-

nea Trimeloni, «e i nostri pro-
fessionisti che compongono
il 'dream team' sono il miglio-
re testimonal per questa ini-
ziativa che punta a nobilitare
un prodotto, il pesce di lago,
stimolando allo stesso tempo
la cucina gardesana».
IL DREAM TEAM. Sono tredici
gli chef di questo «dream
team», tre dei quali veronesi:
oltre a Luppi, Andrea Costan-
tini di Garda e Simone Got-
tardello di Bardolino. Sono
loro l'anima di Fish & Chef,
«insieme per interpretare
l'eccellenza dei prodotti loca-
li e l'innovazione culinaria
del lago di Garda», spiegano
gli organizzatori. E insieme
hanno selezionato i colleghi
che creeranno i menù nelle
sei serate dell'edizione 2017
della rassegna. Il program-
ma è stato presentato ieri al
ristorante Il Desco. Si partirà
il 23aprile al Bellevue San Lo-
renzo Hotel di Malcesine,
con Paolo Trippini dell'omo-
nimo ristorante di Civitella
del Lago. La sera successiva
toccherà a Silvio Battistoni
del ristorante Colonne di Va-
rese, che scenderà in campo
al Grand Hotel Fasano di
Gardone Riviera. Il 25 aprile
sarà la volta di Vinod Sookar
del ristorante Al fornello da

ricci, che proporràle suecrea-
zioni all'Aqualux Hotel di
Bardolino. Il 26 aprile
l'Hotel Lido Palace di Riva
del Garda ospiterà Andrea
Tonola del ristorante Lanter-
na verde di Villa di Chiaven-
na, in provincia di Sondio.
Quinta serata con Paolo Do-
nei, del ristorante Malga Pan-
na di Moena (Trento), a Pa-
lazzo Arzaga di Calvagese del-
la Riviera, in provincia di Bre-
scia. Gran finale il 28 aprile
all'Hotel Regina Adelaide di
Garda, con una selezione di
chef del Dream Team: oltre
ai veronesi Luppi del risto-
rante Vecchia Malcesine e
Costantini del Regio Patio di
Garda, ci saranno Stefano Ba-
iocco del ristorante Villa Fel-
trinelli di Gargnano, Brescia,
e Matteo Felter del ristoran-
te Fagiano di Gardone Rivie-
ra. Il pesce di lago, si diceva,
sarà il protagonista, rappre-
sentante di un territorio e di
una storia. «Per questo i piat-
ti saranno cli volta in volta rac-
contati», sottolinea Luppi,
«e saranno gli stessi chef del
dreamteamafarlo». Così an-
che per i vini, altra eccellenza
del territorio. In questa edi-
zione i menù saranno accom-
pagnati da etichette del Con-
sorzio Tutela Vino Custoza e
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del Consorzio Vini Valtenesi,
partner della rassegnainsie-
me allapastaMonograno Fe-
licetti, i prodotti di Trota Oro
edella Sartoria Carni, i distil-
lati Evo della Franciacorta,
l'olio del Consorzio Olivicol-
tori Malcesine, il CafteOmka-
fè di Arco e l'Antico sigaro
Nostrano del Brenta. Ogni ce-
na costerà 80 euro, prenota-
zioni sul portale www.fishan-
dchef.it..

È
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