
2 novembre ore 20.00 - Torre del Parco

GALA
  DINNER

MARCO 
AMBROSINO

Chef

PIETRO PENNA
Chef Executive

COSIMO RUSSO
Masseria del Sale

FRANCO PEPE
Pepe in Grani, Caiazzo

ENRICO MARMO
Momento Vista Mare 

Bordighera

JACOPO TICCHI
Da Lucio *Michelin, Rimini

GIANLUCA 
SPAGNOLO

Chef Resident 
Torre del Parco

ADOLFO 
STEFANELLI

Pasticceria 
Adolfo Stefanelli, Milano

STEFANO 
GUIZZETTI

Ciacco Lab



2  n ove m b re  2 0 2 6

FORUM INTERNAZIONALE 
DELL’ENOGASTRONOMIA 
E DELL’OSPITALITÀ ALBERGHIERA

F O O D  L I F E  E X P E R I E N C E

APERITIVO
Salmone affumicato Lofoten, finocchi e arance

Chef Cosimo Russo Masseria del Sale

Bombette al barbecue con cipolla alla Genovese e insalatina coleslaw
Chef Gianluca Spagnolo Torre del Parco

Il Matrix di Franco Pepe
 Chef Franco Pepe Pepe in Grani

Vini 
Berlucchi Franciacorta ‘61 Extra Brut Magnum 

*
ANTIPASTO

Ricciola marinata nello squacquerone, geranio e tabasco 
Chef Jacopo Ticchi Da Lucio *Michelin

Peperone & ricci di mare 
Chef Enrico Marmo Momento Vista Mare

Vini 
Berlucchi Franciacorta Vintage Nature Rosé de Noirs 2019 

*
PRIMO

Pasta mista Monograno Felicetti, gambero bianco, 
fegatini di pollo e panna acida 

 Chef Pietro Penna

Vini 
Calavento Orange – Bianco Salento IGP 2024 – Cantine Conti Zecca

*
SECONDI

Ceci, pil pil di fico, piante di scogliera 
 Chef Marco Ambrosino

Baccalà Skrei® Lofoten, lardo, pisello nano di Zollino e cavolo nero 
 Chef Cosimo Russo Masseria del Sale

Vini 
Luna – Bianco Salento IGP 2024 – Cantine Conti Zecca

*
DESSERT

MERIL
Pastry Chef Adolfo Stefanelli Adolfo Stefanelli Pasticceria

“Radici nomadi” – Foglia di fico, mandorla, riso, cocco
Pastry Chef Stefano Guizzetti Ciacco LAB
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