
La cena di saluto di    domenica 16 ottobre Gran Hotel   &   la Pace  
e lo speciale gelato di Simone Bonini

Saluto finale e arrivederci al prossimo anno, la sera di domenica 16. A preparare il menù 
saranno Cosimo Valente e Antonio Marangi.
Sarebbe sterminato fare l’elenco delle collaborazioni di Antonio Marangi da quando, ad 
appena 18 anni, fu assunto nel primo ristorante stellato di una lunga carriera che lo ha 
visto  all’opera  non solo  in  Italia  ma in  tutto  il  mondo:  sulla  Sea Princess nell’Oceano 
Pacifico, al Royal Monceau di Parigi, al Le Cirque a New York e ancora in Canada, Svezia, 
Emirati Arabi. Oggi è consulente del Gran Hotel la Pace di Montecatini e di diversi altri 
gioielli dell'hotellerie internazionale, tra l’altro, in Venezuela, Madagascar, Russia, Francia 
e Hong Kong.
Cosimo Valente da due anni è il responsabile della ristorazione del Grand Hotel & la Pace 
di Montecatini Terme. Campano di nascita, toscano di formazione, ha lavorato in alcuni dei 
più  importanti  ristoranti  e  alberghi  della  città,  non  ultimo  l’Enoteca  Giovanni  dove  ha 
affinato la sua tecnica e preparazione. Al suo attivo anche alcuni anni di aggiornamento 
all’estero (Slovenia, Germania e Francia). Nel 2012 ha aperto anche un suo   ristorante di 
pesce e affettati di mare - Officina Marina - realizzando il sogno di bambino, quando il 
padre lo portava a pescare.

Un gelato speciale di Simone Bonini dedicato agli scrittori
Saranno presenti alla cena molti degli autori ospiti di Food&Book e in particolare Andrea 
De  Carlo,  Diego  De  Silva,  Simonetta  Agnello  Hornby,  Roberto  Giacobbo.  Proprio  a 
ciascuno di  loro sarà dedicato un gelato “a sorpresa”  realizzato dal  maitre pasticcere 
Simone Bonini  autore del libro Un gelato a modo mio (Giunti Editore). Bonini  - geniale e 
creativo  capofila  di  una  nuova  idea  di  gelato,  basata  sull'uso  di  materie  prime 
freschissime, sulla centralità di sapori puri e su abbinamenti originali, dolci e salati – con il 
suo libro ha messo a disposizione dei lettori tutta la sua esperienza per creare a casa un 
ottimo gelato. In questa occasione dimostrerà da vivo cosa significa anche essere creativi.

 

Il menù degli chef  Valente e Marangi prevede: 

-BIGNOLA DORATA DI GABILO, CREMA DI PATATE  E GOCCE DI POMODORO

-RISO  MANTECATO  CON  FUNGHI  PORCINI  E  CACIOTTA  DI  PECORA,OLIO 
ESSENZIALE ALLA NEPPITELLA E PEPERONCINO GENTILE

-PANCIA DI VITELLO LENTAMENTE ARROSTITA ALLA SENAPE ANTICA E PANE 
PROFUMATO,ESSENZA DI COTTURA

-SPUMA DI CAROTA E ZUCCA ALL’ARANCIA E CANNELLA

In degustazione i vini e l'Aceto di Modena Tradizionale della cantina Venturini Baldini. 

 
 


