Daniel Canzian a Venerdi 14 ottobre 2016 al Gran Hotel La Pace di Montecatini

Daniel Canzian ¢ nato 1’8 febbraio 1980 a Conegliano Veneto.

Ha studiato a Vittorio Veneto dal 1994 al 1998 e la sua passione per la cucina ¢ iniziata in una cittadina
vicino a Venezia, dove la sua famiglia aveva un ristorante.

Ha lavorato al ristorante Dolada (2 stelle Michelin), ristorante Tivoli (1 stella Michelin), ma la sua vita
professionale ¢ cambiata totalmente nel 2005 quando ha conosciuto Gualtiero Marchesi.

Daniel ha lavorato per il Maestro Marchesi ed ¢ diventato Executive Chef del ristorante Il Marchesino al
Teatro alla Scala nel 2008.

Nel 2010 ha ricevuto il premio “Pellegrino Artusi” come migliore giovane Chef dell’anno.

Nel 2011 ¢ diventato I’Executive Chef del gruppo Gualtiero Marchesi.

Marchesi ha sempre sottolineato quanto fosse stata importante la sua esperienza in Francia da Pierre e Jean
Troisgros, a Roanne. Nel 2011 Daniel ha deciso di studiare attentamente la cucina francese e ha avuto
I’opportunita di conoscere e lavorare con il Maestro Michel Troisgros e suo figlio Cesar.

Aver lavorato con maestri come Marchesi e Troisgos ¢ stato importantissimo per Daniel.

Nel 2013 Daniel apre il suo ristorante a Milano in via San Marco Angolo Castelfidardo, chiamato DANIEL,
cucina italiana contemporanea.

Tra i piatti che Canzian cucinera venerdi in onore del Maestro Marchesi, il “Risotto al limone, sugo
d’arrosto e liquirizia”. Su questo piatto e sul maestro Marchesi, di seguito, uno stralcio dell’intervista
rilasciata da Canzian al Fatto Quotidiano venerdi 7 ottobre: “Essendo stato tanti anni da Gualtiero
Marchesi l'altro mio piatto forte é il risotto: lo faccio al limone con sugo d'arrosto e liquirizia. Che poi é un
risotto al limone tradizionale, ma non con il limone spremuto, bensi con le bucce trattate in salamoia:
limone messo sotto sale e zucchero e lasciato a riposare per un mese e mezzo. La buccia cosi mantiene tutto
il suo aroma e la sua freschezza, pero acquisisce una sapidita perfetta. Stendo il risotto nel piatto, metto
sopra queste fettine di limone tagliate finissime e aggiungo il tocco di golosita con l'arrosto. Il tutto
spolverato di liquirizia.

Gualtiero Marchesi mi ha dato la chiave per fare questo mestiere: cucinare col cuore. Uno chef deve stare
molto attento ai piatti che tornano in cucina, deve osservare bene cosa lascia il cliente, é utilissimo per
correggersi. Bene, due mesi fa ho preso un gattino e avevo pensato di portargli gli avanzi del ristorante, che
comunque sono sempre meglio delle scatolette. Al secondo giorno il mio assistente mi dice: "Se andiamo
avanti cosi il gattino muore di fame". Una battuta per dire che i piatti tornano in cucina puliti, questa cosa
per uno chef e una cosa molto gratificante. Mi piace vedere il sorriso sul viso dei clienti, mi mette di buon
umore e mi fa capire che la scelta di vita é stata quella giusta. Il giorno che non dimentichero mai é quello
in cui, insieme a Marchesi, avevamo una cena di gala alla reggia di Venaria a Torino: c'eravamo noi,
Canavacciuolo, l'Enoteca Pinchiorri, Vittorio. Noi avevamo il compito di presentare cinquecento piatti di
riso oro e zafferano: fu un'impresa biblica. La cosa piti emozionante fu quando tutti questi risotti uscirono in
contemporanea, ricevemmo un lungo applauso e la gioia fu immensa.

1l signor Marchesi viene spesso a trovarmi al ristorante criticandomi e correggendomi: le sue osservazioni
mi aiutano molto. Recentemente ho riproposto l'uovo al cereghin, un'antica ricetta milanese abbastanza
difficile da fare. Lui I'ha mangiato ed e stato molto soddisfatto. Per me é un onore avere la sua
approvazione. Se oggi sono quello che sono molto lo devo a lui”.

Al menu della cena di Daniel Canzian al Grand Hotel la Pace saranno abbinati i vini della Cantina Ruffino:

- Carciofi alla romana, spinaci e mentuccia La Solatia Pinot Grigio 2015

- Risotto al limone, sugo d’arrosto e liquirizia Santedame Chianti Classico 2012

- Branzino ai finocchi Lodola Nuova Vino Nobile di Montepulciano 2012
- Sfera di cioccolato, omaggio ad Arnaldo Vin Santo del Chianti Serelle 2013

Pomodoro






