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ppuntamento conil pa-

lato e l'universo della
; gastronomia: Marcello
Coronini presenta la settima
edizione di Gt
programma domenica e lunedi
a Venezia, alla Scuola Grande
di San Giovanni Evangelista.
Quattro eventi in uno, protago-
nistiigrandivini ele eccellenze
gastronomiche selezionate da
Lucia e Marcello Coronini, ide-
atori e curatori della manifesta-
zione, ma anche un congresso
di alta cucina, occasione da co-
gliere al volo per gli operatori
del settore che desiderano ag-
giornarsi e gli appassionati
gourmet che vogliono vedere
all'opera le stelle della cucina
italiana. Giisto in/ Seena che ha
ottenuto il patrocinio del mini-
stero della Salute oltre a quello
di Expo 2015, coinvolgera
esperti su temi nuovi. Tra que-
sti la cosiddetta “Cucina del
Senza”, un modo nuovo e piit
consapevole di trattare piatti e
ingredienti, ossia cucinare sen-
za sale o grassi e dessert senza
zuccheri aggiunti: una cucina
che ha aperto nuovi orizzonti
nel mondo dell’alimentazione
abbinato al Made in Italy, uno

AVenezia torna “ﬁumfnw
tracucina e dibattiti. A destra
Carlo Cracco e Marcello Coronini
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tratutti “LaPizza del Senza”. Di
cosa parliamo? Del piatto piit
famoso del nostro Paese, rein-
terpretato con regole nuove,
una pizza attentaalla salute del
consumatore, con prodotti di
qualita, ma egualmente gusto-
sa. «La Cucina del Senza e desti-
nata a diventare un’alternativa
ai menu tradizionali», spiega
Coronini, «perché risponde al-
le esigenze di un consumatore
sempre piil attento oltre che al
gusto anche al benessere». La
pizza dunque, piatto simbolo
della cucina italiana, entra a
pieno titolo in “La Cucina del
Senza”. Il nuovo progetto vede
i pilt importanti professionisti
del campo confrontarsi nella
realizzazione di pizze senza sa-
le o senza grassi aggiunti, se-
guendo le indicazioni proposte
daMarcello Coronini.

I Magnifici Vini e Seduzioni
di Gola. Parola d’ordine alta
qualita. GiiSte iflSEéna presen-
ta una selezione accurata e ri-
gorosa di cantine e specialita
gastronomiche italiane ed eu-
ropee. Le cantine, italiane ed
estere, saranno suddivise in
quattro categorie: mare, mon-
tagna, pianura e collina, a se-
conda dell’ambiente di produ-
zione. Una classificazione bre-
vettata da Coronini che fa capi-

re come un diverso ambiente
influenzi il vino, ma soprattut-
to quanto le differenze derivi-
no dalla storia e dalla tradizio-
ne delluogo di produzione. Sa-
ra il professor Attilio Scienza
dell'Universita degli Studi di
Milano, uno dei massimi esper-
ti mondiali di viticoltura, a defi-
nire l'appartenenza delle canti-
ne ai quattro tipi di terroir. L’al-
ta gastronomia italiana sara
presente a Seduzioni di Gola
con chicche e golosita scelte
per valorizzare l'italianita del
prodotto. Degustazioni tutta la
domenicadalle 11 alle 19.
Congresso di Alta Cucina
L’alta cucina si riunisce, studia
e ricerca. Sul piatto, un appro-
fondimento culturale che parte
da un tema proposto da Mar-
cello Coronini. Gli chef presen-
teranno piatti “senza.. grassi o}
senza... sale e dessert senza..
zucchero aggiunti”.
Fuori di Gusto. Giisto/inlSced
ma propone per il quarto anno
consecutivo il suo “fuori salo-
ne”. Negli stessi giorni 18 risto-
ranti e bacari della citta, e alcu-
ni grandi alberghi veneziani, re-
alizzano menu degustazione
(0 il Séend dedicati a La
Cucina del Senza e proposti sia
con i piatti della tradizione sia

(GUSIO inl SEEna a Venezia
[l buono da assaggiare

con alcune proposte d’'innova-
zione. Ogni menu, a costo spe-
ciale, vedra abbinati i vini delle
cantine presenti.

Il programma di domenica
del congresso di Alta Cucina.

Alle 10.30 inaugurazione,
conMarcello Coronini e Nicola
Sorrentino. Alle 11 il premio Ae-
pe (Associazione Esercenti
Pubblici Esercizi di Venezia)
con il leone alla carriera. Alle
11.15 Iginioc Massari di
“Pasticceria Veneto” (Brescia),
Davide Oldani di “D’o” Corna-
redo di Milano, Franco Pepe di
“Pepe in grani” (Caiazzo). Alle
13 pausa stellata con test e as-
saggi di quanto preparato. Alle
15 si riprende con Enrico Crip-
pa di “Piazza Duomo” (Alba),
Andrea Aprea di “Vun” Park
Hyatt Milano, Ilario Vinciguer-
ra (Gallarate) e Paolo Teverini
(Bagno di Romagna). Alle 17.40
Enrico Bartolini di “Devero Ri-
storante” (Cavenago di Brian-
za).

Ingressi. I magnifici vini pilt
seduzioni di gola: non occorre
pre-accredito: un giorno 25 eu-
ro, due giorni 40 euro. Congres-
so, seduzioni e i magnifici vini
(consigliato accredito): un gior-
no 120 euro, due persone 220
euro, quattro 380 euro. Due
giorni: una persona 200 euro,
due 360 euro, quattro 640 euro.
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