MESSAGGERO VENETO SABATO 22 FEBBRAIO 2014 ‘ 27

|

4
8|

pnglornoeno

.
.

emal

I

tte@messaggeroveneto

Unafasedellaco

mpetizione (F.Missinato) e, a destra, i vincitori Alex Osualdella,

Anna Chiavazzo, Masahiro Homma e Cristiana Cirielli e sotto gli chef

Stida tra chef, questa volta
oli uomini battone le donne

Successo per I'iniziativa organizzata dalle Donne del vino del Friuli Venezia Giulia

Quattro i criteri di valutazione nella piccola “Masterchef” di casa nostra

In tempiin cuila popolarita di
Masterchef dilaga, I'iniziativa

svoltasi ieri a Electrolux Pro-

fessional, organizzata dall’as-
sociazione nazionale “Le Don-
ne del vino del Friuli Venezia
Giulia” e chiamata emblemati-
camente “Tacco e spacco con-
tro cappa e spada—Stoccate in
punta di spiedino”, norpote-
va cherivelarsi un successo. Si
€ trattato di una sfida tra le
chef delle Donne del vino e
quelli veneto-friulani.

A differenza che nella passa-
ta edizione, questa volta gli uo-
mini hanno sfoderato Ie loro
eccezionali doti in cucina, bat-
tendo due su tre piatti, le don-
ne chef. Per il dolce havinto la
chef Anna Chiavazzo, vincitri-

ce assoluta nel punteggio ge-

nerale. >

Emma Corocher di Electro-

lux Professional ha dato il ben-
venuto al pubblico, alla giuria
e ai cuochi, passando poi la
parola a Rossana Bettini Illy,
giornalista e comunicatrice,
che ha intrattenuto con molta
attenzione tutti i -presenti
coinvolgendo anche i cuochi
sulla preparazione dei loro
piatti. -

Cristiana Cirielli, delegata
per il Friuli Venezia Giulia del-
la Associazione Nazionale Le
Donne del Vino, creatrice ed
organizzatrice dell’evento, ha
ringraziato i cuochi che han-
no partecipato e la giuria com-
posta da Alessandra Ferri, Car-
los Santos, Domenica Grande,
Giorgio Lonardi, Guecello Di

Porcia, Lisa Tosolini, Matteo
Zoppas, Patrizia Rigoni, Stefa-
no Scata.

Quattro i criteri di valutazio-
ne: ingredienti, tecnica, pre-
sentazione e gusto. Mentre i
cuochi si dilettavano ai fornel-
li per circa due ore e la giuria

controllava le varie prepara--

zioni, il pubblico assisteva a
questo divertente torneo culi-
nario. 5

Lasfida ha dato alla fine i se-
guenti risultati: per i primi
piatti Alex Osualdella, chef
pressoil ristorante Tenuta Fer-
nanda Cappello di Sequals
conisuoi“cjalsons grave della
Pedemontana” ha vinto con
286 punti , mentre il piatto di
Barbara Martina della Tratto-

tia Ai Quattro Venti di Corno

RN WS e T

di Rosazzo “tortelli d’oca ai |
due colori e ai due sapori” ha I

ottenuto un punteggio di 280.
Per -i secondi Masahiro

Homma del ristorante Il Ridot- |

to di Venezia con il suo “triglie
mari e monti” con un punteg-
-gl0 di297, ha superato il piatto
di Natascia Santandrea
“cubetti di fegato di vitello su
fondente di cipolla di Certaldo
€ vin santo” con punteggio di
295. Dunque di due soli punti.
Per i dolci Anna Chiavazzo,
titolare del Giardino di Gine-
vra, con il suo “di vino, di ter-
ra, di cuore” ha totalizzato un
punteggio di 312, superando
Robert Tonial con “ciamp
d’uiar (campo d’inverno) con
punteggio di 287.
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