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Il talento dei giovani chef firma
la nuova cucina d'hotel

Territorialità, genuinità e filosofia no waste. Il nuovo corso
della gastronomia negli hotel cinque stelle si rinnova
partendo dalle origini per costruire una food experience
autentica e sofisticata al tempo stesso. Da nord a sud
della Penisola, l'alta hôtellerie punta sui giovani chef,
talentuosi e determinati, forti di importanti esperienze in
Italia e all'estero, chiamati a rilanciare cucine già affer-
mate, nel rispetto della tradizione e della memoria, ma
con piglio creativo e innovativo.

The young chef's talent signs
the new hotel cuisine

Territoriality, authenticity and o no-waste philosophy. The
new course of gastronorny in five-star hotels renews itself
starting from the origins to build a food experience that is
both authentic ond sophisticated. From the north to the
south of the peninsula, the haute hôtellerie is focusing on
young, talented and determined chefs with important
experience in Italy and abroad, called upon to re-launch
established cuisines, respecting tradition and memory, but
with a creative and innovative flair.

1. Giuseppe Lo Presti
2. Michelangelo Mammolini

3. ~ride Brh
4. Pasquale Tossi

5. Giorgio Pignagnoli
6. Riccardo Canella.

7. Loren,,o Logo
8. Ariel Hagen

9. Guglielmo Araldi
10. Mario Bernardo
ll. Eduardo Estatico
12. Dario Pendalfo
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In Piemonte. a La Morra, tra le colline del Barolo, è Gi-
useppe Lo Presti il nuovo chef che guida il ristorante stel-
lato Osteria Arborina dell'Arborina Relais, boutique hotel
immerso nelle vigne tra filari di viti ed alberi secolari e affil-
iato a les Collectionneurs. Classe 1991, originario di Messina
ma cresciuto nel Chianti, lo Presti vanta un curriculum for-
giato in giro per l'Italia, soprattutto in Toscana. All'Arborina
porta in tavola ricordi, suggestioni, emozioni del territorio,
nel segno di una cucina basata sulla semplicità e sulla me-
moria della sua infanzia che contamina con l'eterogeneità
della terra che Io accoglie.
L'identità dei piatti è costruita su ingredienti eccellenti lo-
cali che ben dialogano in un gioco di sapori riconoscibili,
essenziali e avvolgenti. L'attenzione alla materia prima e
alla natura si riconoscono in piatti eleganti e ricercati, che
interpretano la nuova impronta del fine dining che ha vo-
luto dare la proprietaria, Possano De Gaspari.
Molto vicino, a Serralunga d'Alba, Michelangelo Mam-
moliti è alle redini del ristorante gourmet del Boscareto
Resort & Spa, riaperto dopo un accurato restyling. Al La
Rei Natura by Michelangelo Mammoliti lo chef porta la
sua idea di cucina e il suo personalissimo approccio alla
materia prima. Si ispirano alla neurogastronomica dei pi-
atti, studi messi in atto con la collaborazione di Francesca
Collevasone, psicoterapeuta e docente all'Università di
Torino e l'elemento naturale: "Non cambierà sicuramente
quella che per me è la massima esaltazione della mia
idea di cucina che punta tutto sull'elemento naturale:
Mad 100% Natura' Punto di partenza per l'elaborazione
dei piatti sono i ricordi, a volte smossi semplicemente da
un profumo nell'aria o da un rumore, poi trasformati in
gusto. Rivoluzionata anche la ristorazione del 5 stelle Lus-
so Grand Hotel Fasano & Villa Principe di Gardone Rivi-
era, in provincia di Brescia, affiliato a les Collectionneurs,
ripartito con Maurizio Bufi a capo del Ristorante II Fa-
giano e della Sala Colazioni e Pasquale Tozzi, alla guida
del Ristorante Il Magnolia e del Ristorante Il Pescatore. È
entusiasta Buf i: "Al Grand Hotel Fasano mi ha portato la
voglia di fare un cambiamento di percorso, di volermi di
nuovo mettere in gioco dal punto di vista culinario e per-
sonale, questo luogo mi affascina per il suo passato cen-
tenario". "Non potevo chiedere di meglio", gli fa eco Tozzi:
"Un'opportunità unica, creare due ristoranti interamente
con la mia impronta personale e con l'esperienza che ho
appreso negli anni."
In Liguria, al Ristorante Nove, una stella Michelin di Villa
della Pergola, nel circuito dei Relais & Châteaux, ad Alas-
sio, è arrivato un nuovo giovane chef, Giorgio Pignagnoli.
Classe 1990, milanese, già a fianco di Claudio Sadler a Mi-
lano, poi con Federico Zanasi e al Lume di Milano con Luigi
Taglienti e al tristellato Pavillon Ledoyen di Yannick Alleno,
segna l'evoluzione della filosofia della cucina del Nove,
una più consapevole maturità e una visione contempora-
nea in dialogo con il mondo. "Sicuramente lo chef che mi
ha influenzato di più è Luigi Taglienti: la pulizia, l'acidità,
l'eleganza di quello che mette nei suoi piatti".
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In Piedmont, in La Morra, amidst the hills of Barolo, Gi-
useppe Lo Presti is the new chef of the starred restaurant
Osteria Arborina of the Arborina Relais, a boutique hotel
immersed in the vineyards among rows of vines and cen-
turies-old trees and affiliated with les Collectionneurs. Born
in 1991 in Messina but raised in Chianti, Lo Presti boasts a
curriculum forged around Italy, especially in Tuscany. At
the Arborina, he brings to the table memories, sugges-
tions, emotions of the territory, in the sign of a cuisine
based on simplicity and the memory of his childhood that
he contaminates with the heterogeneity of the land that
welcomes him.
The identity of the dishes is built on excellent local ingredi-
ents that dialogue well in an interplay of recognisable, es-
sential and enveloping flavours. Attention to raw materials
and nature can be seen in the elegant and refined dish-
es, which interpret the new imprint of fine dining that the
owner, Possano De Gaspari, wanted to give.
Close by, in Serralunga d'Alba, Michelangelo Mammoliti
is at the reins of the gourmet restaurant at the Boscareto
Resort & Spa, reopened after a thorough restyling. At La
Rei Natura by Michelangelo Mammoliti, the chef brings
his idea of cuisine and his very personal approach to raw
materials. The dishes are inspired by neurogastronomy,
studies carried out with the collaboration of Francesca
Collevasone, a psychotherapist and lecturer at the Univer-
sity of Turin, and the natural element: "It will certainly not
change what for me is the maximum exaltation of my idea
ofcuisine, which focuseseverything on the natural element:
Mad 700% Natura". The starting point for the elaboration
of the dishes are memories, sometimes stirred simply by
a scent in the air or a noise, then transformed into taste.
The catering at the 5-star luxury Grand Hotel Fasano & Villa
Principe in Gardone Riviera, in the province of Brescia, affili-
ated with les Collectionneurs, has also been revamped, with
Maurizio Buf i at the head of the II Fagiano Restaurant and
the Breakfast Room and Pasquale Tozzi at the helm of the 11
Magnolia Restaurant and the II Pescatore Restaurant. Buf i
is enthusiastic: "At the Grand Hotel Fasano, I was brought by
the desire to make a change of path, to want to put myself
on the line again from a culinary and personal point of view,•
this place fascinates me because of its century-old post' : "I
couldn't ask for better'; Tozzi echoes: unique opportunity,
to create two restaurants entirely with my personal imprint
and the ex,oerience I have learnt over the years'
In Liguria, a newyoung chef, Giorgio Pignagnoli, has arrived
at Restaurant Nove, a Michelin star at Villa della Pergola, in
the Relais & Cháteauxcircuit, in Alassio. Born in 1990, Milan-
ese, formerly at the side of Claudio Sadler in Milan, then with
Federico Zanasi and at Lume in Milan with Luigi Taglienti
and at Yannick Alléno's three-starred Pavillon Ledoyen, he
marks the evolution of the philosophy of the Nove's cuisine,
a more conscious maturity and a contemporaryvision in dia-
logue with the world. "Certainly the chef who has influenced
me the most is Luigi Taglienti: the cleanliness, the acidity, the
elegance of what he puts into his dishes':

1. La Morra -Giuseppe Lo Presti_Piedmonl

2. La Rei Natura by Michelangelo

Mammoliti-the &scareto Resort & Spa_Piedmonl
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Oggi cambia scenario, e si lega al territorio ligure intrec-
ciando rapporti ancora più stretti con i produttori, ispiran-
dosi al mare e all'entroterra, ma focalizzando la sua ricerca
sull'orto di Villa della Pergola, l'Orto Pompante, e sui Gi-
ardini, portando in tavola l'immerso paniere di agrumi, fiori
eduli ed erbe aromatiche: "L'Orto Pompante è un impegno
enorme, vera e propria agricoltura eroica: dal punto di vista
gastronomico è un valore aggiunto inestimabile e incredi-
bilmente stimolante, data la straordinaria biodiversità veg-
etale che il territorio ci offre", spiega.
Lo scorso luglio ha riaperto il ristorante Oro, una stella
Michelin, dell'hotel Cipriani, a Belmond Hotel, di Venezia
capitanato da Riccardo Canella il nuovo executive chef.
Classe 1985, padovano di Mestrino, dopo una serie di espe-
rienze con Luigi Biasetto, Gualtiero Marchesi e famiglia
Alajmo, nel settembre 2014 entra come stagista al Noma
di Copenhagen, diventando sous chef poco più di un anno
dopo. Nel tempo diventa pilastro della cucina e del test
kitchen dell'insegna di Rene Redzepi, cinque volte miglior
ristorante al mondo per la The World's 50Best.
Dall'abbondante pesce locale agli squisiti prodotti artigiana-
li delle regioni circostanti, Canella ha studiato due menu
degustazione stagionali di otto portate, che celebrano i pro-
dotti e la cultura gastronomica di Venezia. Il tutto da gustare
nell'elegante sala, decorata da lampadari in vetro di Mura-
no, con vista sull'isola di San Giorgio e sul Lido. Oltre all'Oro,
Canella guida tutta l'offerta gastronomica dell'hotel: la linea
di cucina di Cip's Club, il Porticciolo, il Bar Gabbiano, cene
private ed eventi.

192

5 / 10
Pagina

Foglio

   09-2022
188/97

www.ecostampa.it

1
8
5
4
4
2

Quadrimestrale



Today he changes scenery, and ties himself to the Ligurian
territory by weaving even closer relationships with produc-
ers, drawing inspiration from the sea and the hinterland,
but focusing his research on Villa della Pergola's vegetable
garden, the Orto Rampante, and on the Gardens, bringing
to the table the immersed basket of citrus fruits, edible
flowers and aromatic herbs: "The Orto Rampante is a huge
commitment, true heroic agriculture: from a gastronomic
point of view, it is invaluable and incredibly stimulating, giv-
en the extraordinary plant biodiversity that the area offers
us", he explains.
Last July saw the reopening of the Michelin-starred Oro
restaurant at the Cipriani, a Belmond Hotel, in Venice
headed by Riccardo Canella the new executive chef. Born
in 1985 in Mestrino, Padua, after a series of experiences with
Luigi Biasetto, Gualtiero Marchesi and the Alajmo fam-
ily, in September 2014 he entered as an intern at Noma in
Copenhagen, becoming sous chef just over a year later. In
time, he became a mainstay of Rene Redzepi's test kitch-
en and test kitchen, five-time number one at The World's
SOBest. From abundant local fish to exquisite artisanal
products from the surrounding regions, Canella has de-
signed two seasonal eight-course tasting menus that cele-
brate the products and gastronomic culture of Venice. All to
be enjoyed in the elegant dining room, decorated with Mu-
rano glass chandeliers, overlooking the island of San Giorgio
and the Lido. In addition to the Oro, Canella leads the hotel's
entire gastronomic offer: the Cip's Club kitchen line, the Por-
ticciolo, the Gabbiano Bar, private dinners and events

[.Maurizio Bu,fi, Grand Hotel Fasano, Gardone
Giorgio Pignagnoli, Nove Restaurato _Villa della Pergola, Alassio
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"Sono arrivato qui non per venerare le ceneri ma per man-
tenere viva la fiamma", cita Gustav Mahler Canella: "Dopo
tanti anni all'estero, sbarcare a Venezia era l'unica sfida
che avrei accettato", dice.
Riparte dalla Serenissima Lorenzo Cogo, sbarcato in La-
guna per firmare la proposta gastronomica di Dama, il
ristorante dell'hotel di charme Ca' Bonfadini, nello storico
sestiere di Cannaregio, parte del gruppo "I Palazzi - Historic
Experience Hotels'; nell'omonimo palazzo in Fondamenta
Savorgnan. Vicentino, ex enfant prodige della cucina italia-
na e per anni il più giovane chef stellato del Bel Paese porta
la sua "cucina istintiva" declinata in due menu espressione
del territorio, ma aperti a contaminazioni e spinte innova-
tive, con la promessa di stupire gli ospiti, grazie all'uso di
ingredienti e tecniche inaspettati, a metà tra tradizione e
contaminazione, espressione da un lato dell'eccellenza lo-
cale e, dall'altro, del suo percorso formativo di stampo in-
ternazionale.
A segnare il nuovo corso della food experience di Borgo
Santo Pietro boutique hotel cinque stelle lusso affiliato
a The Leading Hotels of the World, a Chiusdino, nel cuore
della campagna toscana, è Ariel Hagen, 28 anni, fiorenti-
no, già allievo di Norbert Niederkofler al tristellato St. Hu-
bertus e sous chef di Gaetano Trovato nel bistellato Arnolfo
a Colle Val d'Elsa. A Borgo lavora sul concetto di farm to
table interpretando così la sua filosofia di "cucina cucina-
ta" e coordinando tutti gli outlet: il ristorante Saporium, 1
stella Michelin, La Trattoria sull'Albero, Borgo Santo Pietro
e il Saporium ristorante a Firenze. Nel Borgo è un mondo
a parte, una tenuta di oltre 300 ettari con 250 pecore, 20
maiali, 15 alpaca, 175 polli, 70 conigli, 11 ettari di giardini di
erbe, 4 ettari di orti, la Casa delle Erbe, un laboratorio di fer-
mentazione, 2 serre. Ariel mutua da Niederkofler il meto-
do no waste: "Sincerità e buone basi sono alla base di una
buona cucina, non serve altro.
La mia è una cucina autentica, cucinata, vera': sostiene.
"L'obiettivo è arrivare entro il 2023 a produrre per circa il
90% tutta la materia prima per i nostri piatti, sperimentan-
do per esaltare la qualità degli ingredienti, ottimizzando
un'economia circolare interna".
Il cambio della guardia in cucina è il primo passo di una
riorganizzazione ben più ampia dell'hotel Majestic già
Baglioni, guidato dal direttore Tiberio Biondi. Alla guida di
uno dei ristoranti più antichi e prestigiosi di Bologna, i Car-
racci è oggi Guglielmo Araldi, calabrese di Vibo Valentia,
28 anni, già nella cucina dei Portici, ha lavorato a Milano
con Felice Lo Basso. Estro e tradizione convivono perfetta-
mente nella sua cucina. La sfida ora è conciliare la classicità
gastronomica bolognese con le esigenze di una clientela
internazionale, che cerca una proposta più leggera e cre-
ativa. Come? Puntando su puntando sui sapori e i profumi
mediterranei della sua Calabria e sulle paste fresche emili-
ane, le cotture brevi, la mano leggera.

"I came here not to venerate the ashes butto keep theflame
alive", quotes Gustav Mahler Canella: "After so manyyears
abroad, landing in Venice was the only challenge I would
occepf", he says. Lorenzo Cogo starts off again from the
Serenissima, having landed in the Lagoon to sign the gas-
tronomic proposal of Dama, the restaurant of the charming
hotel Ca' Bonfadini, in the historical Cannaregio district,
part of the "1 palazzi - Historic Experience Hotels" group, in
the palace of the same name in Fondamenta Savorgnan.
Vicentino, a former enfant prodige of Italian cuisine and
for years the youngest starred chef in the Bel Paese, brings
his "instinctive cuisine" declined in two menus that are an
expression of the territory, but open to contamination and
innovative thrusts, promising to amaze guests, thanks to
the use of unexpected ingredients and techniques, halfway
between tradition and contamination, an expression of lo-
cal excellence on the one hand and, on the other, of his in-
ternationally oriented training. Marking the new course of
the food experience at Borgo Santo Pietro, a five-star lux-
ury boutique hotel affiliated with The Leading Hotels of the
World, ín Chiusdino, in the heart of the Tuscan countryside,
is Ariel Hagen, 28 years old, Fiorentine, former pupil of Nor-
bert Niederkofler at the three-star St. Hubertus and sous
chef of Gaetano Trovato at the bistellato Arnolfo in Colle
Val d'Elsa. At Borgo he works on the farm-to-table concept,
thus interpreting his philosophy of 'cooked cuisine' and co-
ordinating all outlets: the 1 Michelin-starred Saporium res-
taurant, La Trattoria sull'Albero, Borgo Santo Pietro and the
Saporium restaurant in Florence. Nel Borgo is a world apart,
an estate of over 300 hectares with 250 sheep, 20 pigs, 15 al-
pacas,175 chickens, 70 rabbits,ll hectares of herb gardens, 4
hectares of vegetable gardens, the Herb House, a fermenta-
tion laboratory, 2 greenhouses. Ariel borrows the no-waste
method from Niederkofler: "Sincerity and good basics are
the basis of good cooking, that's all you need. Mine is au-
thentic, cooked, real cooking'; he says. "The goal is to be able
to produce about 90 per cent of all the raw materiols forour
dishes by 2023, experimenting to enhance the qualityof the
ingredients optimising on internai circular economy':
The change of guard in the kitchen is the first step in a
much broader reorganisation of the former Baglioni Ho-
tel Majestic, led by director Tiberio Biondi. At the helm of
one of Bologna's oldest and most prestigious restaurants,
The Carracci, is now Guglielmo Araldi, a 28-year-old from
Vibo Valentia in Calabria, who previously worked in the Por-
tici kitchen in Milan with Felice Lo Basso. Flair and tradition
coexist perfectly in his cuisine. The challenge now is to rec-
oncile classic Bolognese cuisine with the needs of an inter-
national clientele, which is looking for a lighter and more
creative proposal. How? By focusing on the Mediterranean
flavours and aromas of his Calabria region and on fresh pas-
ta from Emilia, short cooking times and a light hand.

Ilorenzo Cago, Dama Res e.or nt_Ca'Bonfad'ní Hotel_Venice

2. Cipriani _Oro restaurant -Lare, Slice with
::ºeaweed. Cherries, mulberry blackberries and verbena

3.Guglielmo Araldi.. Baglioni Hotel Majestic,
I Cartacei, Bologna

4. Ariel Hagen,Borgo Santo Pietro_Chiasdna
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A Forte dei Marmi, Marco Bernardo è il nuovo chef de La
Magnolia dell'Hotel Byron, boutique hotel cinque stelle.
Classe 1994, di Airola (Benevento) ha rinnovato la propos-
ta del ristorante 1 stella Michelin ispirandosi ai profumi e
i sapori della cucina casalinga della nonna. Al suo attivo,
esperienze in importanti ristoranti, dal Four Sesons Hotel
Milano con Sergio Mei nel 2013, al Le George Four Seasons
Hotel a Parigi, al alla corte tristellata di Alain Ducasse at
The Dorchester di Londra. La formazione cosmopolita darà
impronta ad un menu che torna alle radici ponendo l'ac-
cento sulla freschezza e sul costante dialogo con ìl territo-
rio, in un viaggio tra terra e mare.
A Vico Equense, Eduardo Estatico è il nuovo executive
chef del ristorante Maxi, 1 stella Michelin del Grand Hotel
Capo La Gala. Classe 1985, diverse esperienze nell'alta ris-
torazione e in hotel di lusso in Italia, come il Jk di Capri e
The Britannique Naples, Curio Collection by Hilton, fa rotta
sulla Costiera Sorrentina per dirigere le cucine della strut-
tura della famiglia Acampora. Base dei suoi piatti sono i
grandi prodotti della Costa di Sorrento, i suoi profumi e col-
ori sono stimolo e ispirazione in cucina, in piena sintonia
con i principi di tutela dell'ambiente e della biodiversità.

In Forte dei Marmi, Marco Bernardo is the new chef at La
Magnolia dell'Hotel Byron, a five-star boutique hotel. Born
in 1994, from Airola (Benevento), he has renewed the propos-
al ofthel Michelin-starred restaurant by drawing inspiration
from the aromas and flavours of his grandmother's home
cooking. To his credit, experiences in important restaurants,
from the Four Sesons Hotel Milan with Sergio Mei in 2013, to
Le George Four Seasons Hotel in Paris, to the tristate court of
Alain Ducasse at The Dorchester in London. The cosmopoli-
tan background will give imprint to a menu that goes back
to its roots with emphasis on freshness and constant dia-
logue with the territory, in a journey between land and sea.
In Vico Equense, Eduardo Estatico is the new executive
chef of the Maxi restaurant, 1 Michelin star at the Grand Ho-
tel Capo La Gala. Born in 1985, with various experiences in
haute cuisine and in luxury hotels in Italy, such as the Jk in
Capri and The Britannique Naples, Curio Collection by Hilton,
he is heading to the Sorrento Coast to direct the kitchens of
the Acampora family's establishment. The basis of his dishes
are the great products of the Sorrento Coast, its scents and
colours are stimulus and inspiration in the kitchen, in full
harmony with the principles of environmental protection
and biodiversity.

I. Dario Pa,dolfo -Le Colette _C'eJali.
3.Grand Hotel Fasaao

3. Eduardo ñstotico. Mari,

Grmtd Holél Capo La Gala, I ico Eq ,, oae
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A Cefalù, sulla costa nord della Sicilia, la famiglia Miccichè
ha chiamato lo chef Dario Pandolfo a tracciare da aprile il
nuovo corso della proposta fine dining de Le Calette, l'es-
clusivo complesso diviso tra il 5 stelle Le Calette N°5 ed
il 4 stelle Le Calette Garden & Bay, a cui si aggiungono le
ville private, il tutto circondato da 2 ettari di parco botani-
co. Trent'anni, di Milazzo, riapproda nella sua terra dopo più
di un decennio nelle cucine più stimolanti (d'Europa, dal
tristellato Geranium di Copenhagen, al bistellato Vila Joya
di Albufeira, al bistellato Terra di Sarentino (BZ) fino alle 5
stagioni in Val Badia alla "corte" di Norbert Niederkofler ed
il suo tristellato St. Hubertus, tempio della cucina etica e
naturale. "In Sicilia viviamo in un paradiso naturale invidia-
to da tutti" spiega, "Ho ripreso la mia ricerca alla riscoperta
dei prodotti della terra siciliana costruendo una filiera fatta
da contadini, pescatori, allevatori e piccoli produttori che
lavorano in maniera etica e sostenibili'

In Cefalù, on the northern coast of Sicily, the Miccichè fam-
ily has called upon chef Dario Pandolfo to chart the new
course of fine dining at Le Calette, the exclusive complex
divided between the 5-star Le Calette N°5 and the 4-star Le
Calette Garden & Bay, to which the private villas are added,
all surrounded by 2 hectares of botanical park, from Aprii.
Thirty years old, from Milazzo, he returned to his homeland
after more than a decade in the most stimulating kitchens
(of Europe, from the tristellato Geranium in Copenhagen, to
the bistellato Vila Joya in Albufeira, to the bistellato Terra in
Sarentino (BZ) up to the 5 seasons in Val Badia at the 'court'
of Norbert Niederkofler and his tristellato St. Hubertus, tem-
ple of ethical and natural cuisine. ""n Sicily we live in a natu-
ra! paradise envied by all", he explains, "1 have resumed my
quest to rediscover the products of the Sicilian land by buïld-
ing a chain made up of farmers, fishermen, breeders and
small producers who work ethically and sustainably".
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