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	Verona brinda alla vittoria
del “Risotto dei Sommelier”
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Gli chef Davide Fiorio e Daniele Cipriani hanno vinto, per il secondo anno consecutivo, il concorso enogastronomico alla Fiera del Riso di Isola della Scala. Il riconoscimento della giuria popolare è andato invece al marchigiano Domenico Balducci. 
Daniele Cipriani e Davide Fiorio, chef della trattoria “La Cola” di Avesa e del Piper di Verona, hanno vinto ieri, domenica 18 settembre, il concorso enogastronomico Risotto del Sommelier 2016, che si è tenuto alla Fiera del Riso di Isola della Scala
Cipriani e Fiorio hanno conquistato sia il premio per il miglior piatto secondo la giura tecnica, sia il riconoscimento della stessa commissione per il più efficace abbinamento con un vino scelto dai sommelier dell’Ais Veneto. I due cappelli bianchi scaligeri, già vincitori dell’edizione regionale del concorso lo scorso anno, hanno preparato un risotto con cuore di asparagi settembrini di Mambrotta, trippa di baccalà, ‘aria’ di Malanotte (vino) e tartufo nero della Lessinia, accompagnato dai sommelier ad un Lessini Durello metodo Classico della cantina Marcato di Roncà. 
A decidere la commissione composta da: Giorgio Rinaldi, consigliere nazionale Ais; Fiorenzo Detti, presidente Ais Lombardia; Morello Pecchioli, giornalista; Mariano Francesconi, presidente Ais Trentino; Claudio Crivellaro, presidente Unione Cuochi del Veneto; Stefania Pompele, giornalista e Mirko Brentaro, chef.

Il premio della giuria popolare è andato invece al risotto al formaggio di Fossa, tartufo nero e semi di amaranto, preparato dallo chef Domenico Balducci dell’hotel Gentile di Fabriano nelle Marche.
I riconoscimenti sono stati consegnati dal presidente di Ais Veneto, Marco Aldegheri, dall’amministratore unico di Ente Fiera, Luigi Mirandola, e dal vicesindaco di Isola della Scala, Michele Gruppo.

L’evento, per la prima volta, ha coinvolto 4 regioni italiane e gli chef in gara sono arrivati dalle province di Ravenna, Cosenza, Forlì-Cesena, Ancona, Bologna, Parma e Verona. Il concorso è stato organizzato da Ente Fiera, AIS Veneto e Consorzio per la Tutela della Igp Riso Nano Vialone Veronese.
Sotto i partecipanti, i vini e le cantine.

	RISOTTO
	DELEGATO AIS
	CHEF IN CUCINA
	RISTORANTE
	VINO ABBINATO
	CANTINA

	La Romagna in un Risotto: squacquerone, prosciutto croccante e pesto di rucola al profumo di pinoli e chips di piadina
	Vitaliano Marchi
	Massimiliano Gentile
	Ristorante

“Babaleus” 

Ravenna (RA)

Emilia Romagna
	Marta Valpiani bianco  2015 

Forlì Igt bianco
	Cantina Vinicola Marta Valpiani Castrocaro Terme (FC)

	Risotto nano vialone veronese IGP con Pecorino Crotonese DOP doppia stagionatura, Fico Dottato di Cosenza IGP e scorzetta di cedro di Calabria

	Maria Rosaria Romano
	Alessio Antonello
	Agriturismo

“Cascina di fiore” 

San Giovanni in fiore (CS)

Calabria
	Efeso 2015 Val di Neto bianco 2015 Igt
	Cantine Librandi 

Cirò Marina (KR)

	Risotto profumato alle sogliole, polvere nera di Reggio e squacquerone alle pere
	Giulio Balsarin
	Francesco Mortato
	Ristorante 

“La buca”

Cesenatico (FC)

Emilia Romagna
	Pignoletto Classico del Monticino Doc 2015
	
Cantina Il Monticino 

Zola Predosa (BO)





	Risotto al formaggio di Fossa, tartufo nero e semi di amaranto
	Domenico Balducci
	Domenico Balducci
	Hotel

“Gentile da Fabriano” 

Fabriano (AN)

Marche
	Crisio 2014 Castelli di Jesi Verdicchio Riserva Docg
	Cantina Casal Farneto

Serra de’ Conti (AN)

	Risotto mantecato alle castagne, Tartufo nero e Madeira
	Mauro Manfredi
	Massimo Bena
	Trattoria

“Da Massimino”

Pianoro (BO)

Emilia Romagna
	Naigérten 
	Azienda Agricola Gradizzolo

Monteveglio(BO)

	Risotto mantecato al parmigiano con Culatello di Zibello DOP croccante al profumo di limone

	Trivelli Gianni
	Orlandotti Fabrizio
	Ristorante

“Dama” 

Ponte taro di Noceto (PR)

Emilia Romagna
	Malvasia Spumante Dolce

	Cantina Il Poggio  Salsomaggiore Terme (PR)

	Risotto con cuore di asparagi settembrini di Mambrotta, trippa di baccalà, aria di Malanotte e tartufo nero della Lessinia
	Marco Aldegheri
	Daniele Cipriani

Davide Fiorio
	Trattoria “La Cola”

Verona (VR)

Veneto
	Ar 2006 - Lessini Durello Riserva Metodo Classico 
	Marcato vini

Roncà (VR)


Grazie per la cortese attenzione
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