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Lo studente Michele Ferrari con il docente Ciro Raso (foto Galas)

Concorso Gambero Rosso,
vince il ledrense Ferrari

DRIVA

Pandolea -associazione Donne
dell'Olio- e Gambero Rosso pro-
pongono a tutti gl istituti alber-
ghieri sparsi per lo stivale, un
concorso con l'intento di valoriz-
zare l'olio extravergine di oliva.
In Trentino scendono in campo
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no presso I'Agraria che legala sfi-
daall'utilizzo di prodottilocali.
La giuria sceglie un ragazmno

dro, Michele
Ferrari, che
mnqmstaildl-
mitto di con-
frontarsi a Ro-
ma, nelle cuci-
ne delle scuo-
le del Gambe-
1o Rosso alla
Citta del gu-
sto, con cin-

que colleghi LatartaredisalmerinodiFerrari

come lui emer-

si nelle eliminatorie provinciali,
che rappresentano Tor Carbone
diRoma, Porto Sant'Elpidio, Co-
senza, Nardo e Giulianova. La
giuria composta dagli chef Ma-
rio Piccione del Gambero e Davi-
de del Duca dell'Osteria Fernan-
da di Roma, da Loriana Baruz-
zettiePinaBoccia per Pandolea,
Camilla Carrega e Stefano Polac-
chi del Gambero Rosso e da Sa-
verio De Luca dell'Ansa ha pro-

clamato vincitore Michele Ferra-

riche ha proposto una tartare di
salmerino, piatto in fondo sem-
plicissimo, che ha consentito al

ledrense di sfoggiare tecniche
molto particolari e raffinate nel-
larealizzazione delle salse, spu-

me, gelatine e creme che accom-
pagnano il pesce: in primis una
spettacclosa sala di olio al burro
capace di esaltare alla grande
I'extravergine monocultivar Ca-
saliva, uno dei prodotti di punta
nella pur vasta e preziosa offerta
delfrantoio rivano. Niente da fa-
te per la mezza sfera di cioccola-
to ripiena d'olio e d'arancia sot-
to ricotta vaccina e pasta brisée

_ agli spinaci,

per le cappe-
sante avvolte
in pancetta gri-
gliate su yogur-
th con salsa
d'oriente, per
il baccala alla
gelatina
d'arancia e
spuma di fi-
nocchio perla
bruschetta all’
olio d'oliva e
marmellatadi pomodorieperla
triglia imb ottita di fegato di pol-
lo e polenta all'olio, classificate
nell'ordine. Ieri all Istituto alber-
ghiero Michele Ferrari ha pre-
sentato e fatto assaggiare il suo
capolavoro, applaudito anche
dai responsabili dell'Agraria
Giorgio Planchenstainer e Mas-
simoFia e dal direttore Massimo
Malossini che ha trovato nel suc-
cesso del giovanissimo alunno
(gia impegnato in uno stage al
Lido Palace hotel) un riconosci-
mento -il migliore possibile- all'
istituto.
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