COMUNICATO STAMPA

Induzione Culinaria

E’ partito il 12 ottobre un evento senza precedenti in Trentino. Ideato e organizzato dallo Chef Peter
Brunel, ospitera al Ristorante Chiesa a Trento 8 serate con 8 Chef stellati di grande livello nazionale
ed internazionale.

Ogni lunedi sera quindi dal 12 ottobre, lo Chef stellato prescelto proporra un menu appositamente
ideato per questa occasione e riservato a 14 persone che possono prenotare questa serata-evento
indimenticabile (telefonando allo 0461-238766).

Peter Brunel mettera a disposizione dell'ospite chef la cucina ad alta tecnologia realizzata da
Inoxpit presso il Ristorante Chiesa, dotata di sistema di risparmio energetico e di piano cottura ad
induzione (da qui il nome dell'evento).

Ad ogni menu sara abbinata una azienda vinicola trentina produttrice di Trento Doc.

Al termine dell'evento verra realizzato e pubblicato il libro di Peter Brunel edito dalla casa editrice
Curcu & Genovese in collaborazione con la giornalista Francesca Negri e illustrato dalle foto di Pier
Orler. Il libro conterra ricette, fotografie, cantine abbinate e biografie degli Chef.

Presso il ristorante Chiesa sara anche possibile ammirare il piccolo monoblocco cottura Qubica,
l'ultimo gioiello nato in casa Inoxpit.

IL PROGRAMMA:

12 ottobre 2009

Chef Riccardo Agostini - Cantina Endrizzi

E’ stato per 10 anni secondo Chef di Vissani. Chef e patron del ristorante Il Piastrino a Pennabilli
(PU) nelle Marche, sulle colline che dividono le Marche dalla Romagna. La sua cucina ha radici forti
territoriali che vengono interpretate in chiave moderna.

19 ottobre 2009

Chef Pino Lavarra - Cantina Cesarini Sforza

Chef del Ristorante Palazzo Sasso a Ravello (Salerno). Grande livello di eccellenza di cucina in un
Palazzo storico del XII sec. Premiato come 5° albergo migliore al mondo da Class. La sua cucina
interpreta i sapori ed i profumi della costiera amalfitana. 2 Stelle Michelin.

26 ottobre 2009

Chef Gennaro Esposito - Cantina Ferrari

Chef del Ristorante Torre del Saracino a Vico Equense (Napoli). Ha la grande capacita di estrarre
I'anima da ogni ingrediente, ricetta, piatto. Chef riflessivo, attaccato alla sua terra. La sua forza ¢ la
grande umanita che esprime. 2 Stelle Michelin.



2 novembre 2009

Chef Thomaz Kavcic - Cantina di Isera

Chef del Ristorante Pri Lojzetu a Vipava in Slovenia. Una cucina di slanci contemporanei e creativi
di grande gusto, avvolta da un’ospitalita tipica da vecchia trattoria. 1 Stella Michelin e Presidente
dei “Jeunes Restaurateurs d'Europe- Slovenia”

9 novembre 2009

Chef Vincenzo Camerucci - Cantina Pedrotti

Chef patron del Ristorante Lido Lido di Cesenatico (FC) . Il pesce e indiscusso protagonista dei suoi
menu. | Stella Michelin. Socio Onorario dei “Jeunes Restaurateurs d’'Europe”

16 novembre 2009

Chef Emanuele Scarello - Cantina Mezzacorona

Chef del Ristorante Agli Amici di Godia (Udine). Propone una cucina sobria e meditata,
riproducendo la sensazione della “terra di confine friulana” in tutti i suoi piatti, innescando contrasti
gustativi netti nel contesto di una grande pulizia. 1 Stella Michelin. Presidente “Jeunes
Restaurateurs d'Europe - Italia”.

23 novembre 2009

Chef Enrico Crippa - Cantina Cavit

Chef del Ristorante Piazza Duomo - Alba (CN). Enrico Crippa, dopo una splendida gavetta tra I'ltalia
di Gualtiero Marchesi e I'Oriente, ha messo radici ad Alba, la perla di un Piemonte dove la tradizione
detta legge e dove, proprio per questo, Crippa interpreta se stesso. 1 Stella Michelin.

30 novembre 2009

Chef Alfio Ghezzi - Cantina Pisoni

Dopo aver lavorato con Grandi Maestri di cucina come Gualtiero Marchesi e Andrea Berton, torna in
Trentino come docente della Scuola Sperimentale di Alta Cucina di Tione (TN) dove esalta la sua
creativita. I1 2010 lo vedra protagonista di un nuovo progetto personale.
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