GLI CHEF 

GABRIELE FERRON

                                                    
Gabriele Ferron si è avvicinato all'arte culinaria fin da adolescente, in particolare è un appassionato di cucina veneta e di riso. Si è occupato di promuovere il Riso Vialone Nano Veronese fino a diventare Ambasciatore Italiano del Riso nel Mondo.
Fin dagli anni '90 si dedica a corsi di cucina e a dimostrazioni di cottura del riso in tutto il mondo: Europa, USA, Canada, Giappone, Tailandia. Una passione che lo vede protagonista in varie trasmissioni televisive in Italia e in Giappone.
Nel 2008 Gabriele è in Cina, in occasione delle Olimpiadi di Pechino, in qualità di Chef e Ambasciatore Italiano del Riso nel mondo.

Partecipa per la seconda volta a “Risate e Risotti”.                                                . 


ANTONIO VILLANI 

                                               
Agerola è un insieme di piccoli borghi adagiati al di sopra della costiera amalfitana. È lì che è nato Antonio Villani il 3 settembre del 1965.
Dopo il diploma, conseguito nel 1986 presso la scuola alberghiera di Vico Equense (NA), Antonio ha lavorato come cuoco in numerosi ristoranti della famosa costiera divisa tra le provincie di Napoli e Salerno. Dal 1997 ad oggi è Sous Chef dell’Hotel “San Pietro” di Positano, un albergo 5 stelle extra lusso di antica tradizione.
Non finisce qui: Antonio, dal 2006 ad oggi, si è arricchito di numerose esperienze in altri alberghi importanti all'estero e su navi da crociera di lusso.


ISIDE MARIA DE CESARE E ROMANO GORDINI 
 
Uniti sia nella vita professionale che privata, Romano Gordini di Forlì e Iside Maria De Cesare di Roma hanno alle spalle numerose esperienze come chef in ristoranti prestigiosi. Nel 2005 hanno aperto il ristorante “La Parolina” a Trevinano, frazione di Acquapendente (VT), premiato sia dai clienti che dal Gambero Rosso che gli ha attribuito due Forchette.
Una scelta, quella di aprire un ristorante, dettata dalla volontà di sperimentare liberamente accostamenti nuovi di sapori e odori. Romano e Iside hanno come obiettivo ricercare sempre i migliori prodotti e onorare le tradizioni della Val d'Orcia. 

VALENTINA SANTANICCHIO


Valentina Santanicchio è nata ad Orvieto il 14 marzo del 1980. L’arte culinaria è stata una sua passione fin da piccola, grazie agli insegnamenti dei genitori e dei nonni che si occupavano di una piccola azienda agricola. 

Valentina e il suo compagno Moreno, nel loro ristorante di Orvieto “Al Saltapicchio”, non offrono semplicemente da mangiare, ma propongono i valori in cui credono: slow food, slow life. Cibi genuini, a km zero. Ricette che valorizzano i prodotti della terra e che rispettano le tradizioni. Valentina e Moreno hanno collaborato con gli chef Antonio Villani, Gabriele Ferron (Risate e Risotti 2009) e Marco Caprai. 

Hanno partecipato alla manifestazione Città Slow Orvieto, sono intervenuti in una trasmissione della NHK (televisione di stato giapponese), mentre per Rai Tre hanno partecipato a Geo&Geo.                                                                               .


LUIGINO BEVAGNA
                                                       
Luigino Bevagna è chef responsabile e coordinatore del ristorante “La Francigena” di San Lorenzo Nuovo (VT). Il fatto che Luigino lavori nello stesso paese dove è nato, il 3 agosto del 1979, non deve farvi pensare che sia un sedentario.
Luigino, infatti, ha fatto tesoro di numerose esperienze sia in ristoranti della zona che all'estero, dove si è dedicato soprattutto alla pasticceria.
Da quando, nel 1999, si è diplomato presso l'Istituto Alberghiero "Pellegrino Artusi" di Chianciano Terme (SI), Luigino ha cercato soprattutto di mettersi in gioco con esperienze sempre diverse, compresa quella di gestire un ristorante tutto suo, il "Paese Vecchio" di San Lorenzo Nuovo (VT).                                                       .


VELIA DE ANGELIS   

                                    
Per Velia la passione per l’arte culinaria ha covato sotto la cenere per alcuni anni, mentre lavorava nel settore marketing sia a Londra che a Positano (SA).
Una passione che spazia a 360°: Velia ha collaborato con cuochi e pasticceri di Positano e ha aperto scuole di cucina. È protagonista di due trasmissioni televisive:  “Velia's Cooking Style” per TeleSalerno e  "Chef per un giorno" su La7 e su Sky.
Ogni anni, negli Stati Uniti, presenta il suo cooking tour  "VCS: Are you ready to wear an italian apron".                                                     .
Velia scrive per “Taste Italia Magazine”, uno dei magazine di cucina italiana più conosciuti e letti in Inghilterra.                                                                                                     .
Ad Orvieto gestisce la “Champagneria” dove traduce in realtà la sua passione per l’arte culinaria e per la ricerca degli ingredienti, sempre genuini e locali.


