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FOOD&WINE 21
AWARDS

Food&Wine Italia Awards 2021.
Premiamo il talento

di LIVIA MONTAGNOLI

92 FOOD&WINE SPECIALE VIND.

stato un bel momento di festa e
di buon auspicio per la riparten-
za del settore enogastronomico
la celebrazione dei Food&Wine
Italia Awards 2021, seconda
edizione dell'iniziativa nata per
premiare i giovani talenti under
35 dell'enogastronomia italiana
ma anche le aziende, i profes-
sionisti e i progetti più virtuosi
legati all'innovazione, alla re-

sponsabilità sociale, alla sostenibilità
e al design nel mondo del cibo e del
vino. Tra le novità, i premi alla Miglior
Esperienza Gastronomica in hotel e
al giovane produttore di vino under
35 più talentuoso d'Italia. L'evento
si è concluso con un momento con-

viviale allietato dai piatti di Antonio
Ziantoni (Zia Restaurant) e Juan Ca-
milo Quintero (Borgo San Felice), dal-
la piccola pasticceria di Mattia Casa-
bianca (Uliassi), dai salumi di Levoni,
dai formaggi di Fattoria Zoff con piz-
za e pane dell'Antico Forno Roscioli.
In abbinamento, oltre al cocktail dal
sapore vintage di Andrea Arcaini (Ri-
ta's Tiki Room) con i distillati di Bona-
ventura Maschio, i vini di Damilano e
del Consorzio d'Asti e del Moscato
d'Asti Docg.
Vi raccontiamo - con parole e im-
magini - i protagonisti e i momenti
salienti della serata, andata in scena
all'interno di Vinòforum, a Roma, lo
scorso 13 settembre.
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Dallálto.
Bottiglie di Asti
e Moscato dAsti

Docg perla serata
di festa;

Mattia Casabianca
con Mauro Uliassi;
foto d'insieme dei
premiati; i rigatoni

cotti nel latte di
Pienza con whiskey
e arachidi di Juan
Camilo Quintero;

la piccola
pasticceria di
Casabianca.

Antonio Ziantoni e
Quintero ai fornelli

(ph. Alessandro
Barattelli).
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Nel verde
.. i di Borgo San

Felice. Qui
accanto Danilo
Guerrini efuan
Camilo Quintero,
con il premio
consegnato
durante la
cerimonia.

MIGLIOR ESPERIENZA GASTRONOMICA IN HOTEL
in collaborazione con Lonely Planet Magazine Italia

BORGO SAN FELICE
Castelnuovo Berardenga, Siena

Borgo San Felice è quello che si direbbe un vero albergo dif-
fuso, dal 1992 unica Dimora Relais & Cháteaux nel Chianti

Classico, restituito al suo splendore da un restauro che lo ha
portato a proporsi come struttura di ospitalità rinomata, senza
snaturare lo spirito del luogo. Al fascino del borgo medievale af-
facciato sui vigneti, che regala un soggiorno di pieno relax nella
campagna toscana, però con tutti i comfort che si convengono
a una struttura a 5 stelle, si affianca una proposta enogastro-
nomica unica nel suo genere e a 3600: il merito è del giovane
Executive Chef colombiano Juan Camilo Quintero, che guida il
ristorante Poggio Rosso (1 stella Michelin) in collaborazione con
lo chef pluristellato Enrico Bartolini, ma anche di progetti colla-
terali illuminati, come l'azienda di agricoltura sociale dell'Orto
Felice e il Giardino delle Erbe Buone, da cui arrivano le piante
aromatiche utilizzate in cucina. The Botanic Spa è invece il pecu-
liare capitolo dedicato al benessere, che offre anche trattamenti
di vinoterapia. A dirigere la struttura è Danilo Guerrini, strenuo
sostenitore del valore del capitale umano: «Una struttura ricet-
tiva dev'essere in grado di offrire all'ospite il maggior numero di
esperienze da ricordare - spiega il Maître de Maison - e dispor-
re di una proposta gastronomica originale conta moltissimo. A
Borgo San Felice, poi, possiamo contare su un servizio di qualità
e un'atmosfera unica, che attraggono turisti da tutto il mondo».

104 FOODswINE SPECIALE VINO

Juan, parliamo di Toscana Latinoamericana, che non
è il titolo dell'ultima hit estiva, ma il nome del menu
degustazione che più ti rappresenta.
Il menu nasce dal desiderio di raccontare la mia idea di
cucina e i miei due vissuti: così, mondi apparentemen-
te distanti possono naturalmente coesistere nel piatto.
Non ci sono forzature, perché io sono questo: ho vissuto
20 anni in Colombia, ma sono in Italia da 11 anni. E al-
lora in tutti i passaggi i prodotti toscani sono sempre al
centro, ma c'è un tocco che li trasporta ìn Sudamerica.
Quando, per motivi di sostenibilità, non è possibile fare
ricorso a ingredienti esotici, facciamo appello alle tecni-
che: dove sono nato io, sulle Ande, usiamo molto le cot-
ture sottoterra o dentro l'argilla; qui propongo una ter-
rina di patate e tartufo toscano, preparata in terracotta,
che intensifica i sapori. E anche la presentazione è molto
scenografica, perché il coccio viene rotto solo a tavola.

Qual è il vantaggio di lavorare per una struttura e in
una squadra come quella che ti mette a disposizione
Borgo San Felice?
Io sono di Bogotà, la mia famiglia vive a New York. Cre-
sciuto in grandi città, il mio amore per questo luogo è
legato innanzitutto al privilegio di stare a contatto con
la campagna. Il vero valore aggiunto del Poggio Rosso
è che quando spiego un piatto all'ospite posso vantarmi
del fatto di aver raccolto ciò che sta per mangiare mez-
z'ora prima del servizio, a pochi metri dalla cucina.

Chi arriva al ristorante? C'è un cliente tipo?
La frequentazione internazionale è importante, grazie
agli ospiti che soggiornano in hotel. Ma lavoriamo bene
anche con gli esterni: attiriamo un bacino di utenza che
spazia da Siena a Firenze, appassionati di cibo, colleghi
che vengono a provare la nostra cucina. Di sicuro è at-
traente la storia particolare di un cuoco sudamericano
nel cuore della Toscana. Il resto lo fanno i grandi pro-
dotti, il servizio e il luogo.
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