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La Cucinad

isara anche Luigi Taglien-
ti tra i protagonisti di Gu-
sto in Scena®. |’executive
chef de Il Ristorante Trus-
sardi alla Scala salira sul palco dell’e-
vento (in programma dal 16 al 18
marzo 2014, alla Scuola Grande di
San Giovanni EvangelistadiVenezia)
per interpretare ‘La Cucina del Sen-
za’, tema proposto e brevettato da
Marcello Coronini per la sesta edizio-
ne della manifestazione da luiideata
e curata. Nel 2014 alcuni importanti
nomi della ristorazione di alto livello
¢ grandi pasticceri saranno infatti in-
vitati a dare vita alla realizzazione di
piatti ‘Senza... grassi’ o ‘Senza... sale’
odidessert ‘Senza... zucchero’.
Tracoloro chesiconfronteranno du-
rante Chefin Concerto-Il congresso
di alta cucina - non poteva mancare
uno chef del calibro diLuigi Taglien-
ti. A lui Marcello Coronini chiedera
di ideare, ispirandosi al tema di Gu-
stoin Scena®, unaricettasenzagrassi
¢ una senza zucchero. Taglienti ha
scelto di proporre agli appassionati
gourmet un piatto elegante e raffina-
to. Si tratta di orata, oro, ginger e zaf-
ferano, una ricetta capace di rapire i
palati piti golosi, nonostante ilsale sia
completamente assente.
La purezza dell'orata € la protagoni-
sta di questo piatto — spiega lo chef -
esaltata dalla sapiditd della crema di
ostrica e dalla freschezza del gingere
del gel di zafferano; il tutto imprezio-
sito dalla foglia oro. Una creazione
cherispecchiagliobiettividi Gustoin
Scena®, che si propone di dare vitaa
un nuovo concetto dicucinaitaliana,
attraverso un ulteriore sviluppo del-

| dolci privi di zucchero

el senza

I'importante studio avviato da Coro-
ninisul tema ‘Cucinare con... cucina-
reSenza...’

Con ‘La Cucina del Senza’ sisancisce
la chiusura della fase sperimentale
rappresentata dalla trilogia dei tre te-
mi legatiallasalute. Nel 2011 ‘cucina-
recon...cucinaresenza... grassi’,nel
2012 ‘con... e senza... sale’, con il pa-
trocinio del ministero della Salute, e
nel 2013 ‘con... e senza... zucchero’.
‘La Cucina del Senza’ si basa su un’i-
dea: creare unanuova cucina gustosa
quanto attenta alla salute del consu-
matore, che rappresenti il giusto
equilibrio tra benessere fisico e pia-
cere della tavola. Con cid non si vo-
gliono demonizzare i grassi, il sale, lo
zucchero che sono comunque indi-
spensabili per la nostra alimentazio-
ne, ma solamente il loro abuso. Gu-
sto in Scena® propone tre grandi
eventi in parallelo: durante Chef in
Concerto, il congresso di alta cucina,
importanti nomi della ristorazione si
confronteranno sul palco e condivi-
deranno con la platea lo studio di
piatti ‘senza... grassi o senza... sale o
di dessert senza... zucchero’. AI Ma-
gnifici Vini si possono assaggiare pitl
di 150 vini di cantine contraddistinte
dal simbolo delle quattro categorie
— mare, montagna, pianura e colli-
na—asecondadell’ambiente di pro-
duzione, classificazione ideata da
Marcello Coronini che ha ottenuto il
riconoscimento europeo. Seduzioni
di Gola € una selezione di numerose
eccellenze gastronomiche italiane e
europee dai cioccolati di Domori,
passando per il salmone Coda Nera,
finoal culatello dei F 1li Spigaroli.

1/2

Copyright (Pit suppl. Provincia di Cremona)

Riproduzione vietata

Gheusis



N° e data : 140315 - 15/03/2014

Diffusione : 20980 Pagina 33
Periodicita : Settimanale Dimens51.39 %
PiusuppProvCR_140315_33 4.pdf 358 cm2

A

Supplemento al quotidiano
-

Ia [ ]

motidions & Cremans ¢ Crama

Sito web: http://www.laprovinciadicremona.it

212

Copyright (Piu suppl. Provincia di Cremona) i
) ) ) Gheusis
Riproduzione vietata



