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GLI OSCAR DELLA CUCINA
OLTRE LA CUCINA

Forbes Italia ha premiato gli chef piu influenti che si sono distinti

rmai & diventato un appuntamento imper-

dibile per i migliori chef italiani. II Most

Powerful Chef di Forbes € arrivato alla se-
conda edizione e ha di nuovo messo a tavola, tutti
insieme, 25 dei migliori maestri della cucina italiana
sotto la regia di Maddalena Fossati, direttrice della
rivista “La Cucina Italiana” che ha selezionato i vin-
citori e grazie all’accoglienza delle cantine Bellavi-
sta in uno scenario fantastico nel cuore della Fran-
ciacorta. Dopo il benvenuto di Massimo Tuzzi, ceo, e
Vittorio Moretti, presidente di Terra Moretti, la con-
duttrice Giulia Piscina ha chiamato sul palco Nicola
Formichella e ad Alessandro Mauro Rossi, rispetti-
vamente ad e direttore di Forbes Italia, che hanno
illustrato il significato e I'obiettivo dell’evento Most
Powerful Chef che premia gli chef pit influenti che

si sono distinti per impatto sociale, talento e capaci-
ta di comunicazione. Piccolo fuori programma con
due premi-sorpresa consegnati a Vittorio Moretti
e a Maddalena Fossati e un superpremio speciale
intitolato “Il Maestro” a Massimo Bottura vincito-
re della scorsa edizione. “Nel delineare questa lista
non ho tenuto molto conto di classifiche e guide”,
ha detto Maddalena, “ma ho considerato I'impatto
che un cuoco esercita sul territorio e la comunita di
persone che ¢ riuscito a coinvolgere. Oggi il ruolo di
uno chef va ben oltre la sua cucina” A incidere sulla
selezione e stata, infatti, 'influenza del personaggio
sulle piattaforme social, e la sua capacita di divul-
gatore. Per la cronaca la seconda edizione di Most
Powerful Chef ¢ stata vinta da Antonino Cannavac-
ciuolo, seguito da Chicco Cerea e Nico Romito.



ANTONINO
CANNAVACCIUOLO

Versatile
e protagonista

1MOST POWERFUL CHEF

Protagonista con simpatia, al-
legria e tenacia, competenza e
territorio. Tonino Cannavac-
ciuolo definisce la nuova figu-
ra del cuoco di oggi e domani,
che é anche team leader, im-
prenditore, star televisiva.

NIKO
ROMITO

Verticalmente
italiano

3 MOST POWERFUL CHEF

Purezza, verticalita, innova-
zione e cultura. Niko Romito
definisce nuovi confini della
cucina portando la sua visio-
ne ma anche l'essenza della
nostra identita, da Roma ad
Abu Dhabi passando per Bali.

CLASSIFICA
2025

FAMIGLIA
CEREA

Quando il
gruppo vince

2 MOST POWERFUL CHEF

Una famiglia iconica quella
dei Cerea che sublima 1'ospi-
talita all’italiana e la conse-
gna al mondo in tutta la sua
bellezza. Coltiva nuove gene-
razioni di talenti che include
nella sua gioiosa tribu.

NORBERT
NIEDERKOFLER

Coerenza
in quota

4 MOST POWERFUL CHEF

Coraggioso, sempre, coerente
in modo assoluto, maestro di
vita per diverse generazioni
di cuochi, Norbert Nieder-
kofler ha scritto per primo i
capitoli della nostra cucina in
un mondo, quella della mon-
tagna, inesplorato.
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ANTONIA
KLUGMANN

Coraggio
e armonia

5 MOST POWERFUL CHEF

La narrativa di Antonia
Klugmann definisce nuovi
capitoli della cucina italia-
na contemporanea concet-
tualmente profondi andan-
do dritta verso l'essenza dei
sapori, senza compromessi.
Con genio e coraggio. Deli-
catezza e determinazione. In
un isolamento geografico che
suona anche come laborato-
rio di creativita protetta.

MASSIMILIANO
ALAJMO

Talento
inarrestabile

6 MOST POWERFUL CHEF

Intellettualmente esuberante,
Massimiliano Alajmo & ca-
ratterizzato da una creativita
che pulsa, intensa e unica. E
che porta poi nelle strade del
mondo diffondendo un’idea
di cucina italiana futuristica
e al contempo solidamente
radicata nel territorio.

CHIARA
PAVAN

Pioniera
dell’lambiente

7 MOST POWERFUL CHEF

Una crescita straordinaria per
Chiara Pavan, coerente in tem-
pi non sospetti, pioniera di un
modo di cucinare che rispetta
Pambiente anzi di piu si ac-
corda in tutt'uno, trova nuove
cifre esplicative ma sempre at-
tinenti con I'identita italiana.

CLASSIFICA
2025

ALESSANDRO
BORGHESE

Competenza
e divulgazione

8 MOST POWERFUL CHEF

Conoscitore profondo del tes-
suto connettivo della ristora-
zione italiana grazie al successo
decennale del suo programma
Quattro Ristoranti, Alessandro
Borghese racconta la nostra
cucina con competenza e visio-
ne anche imprenditoriale.



CARLO
CRACCO

Da Milano
al mondo

9 MOST POWERFUL CHEF

Tante le belle novita recenti
come lo sbarco a Londra, un
progetto d’espansione in Ita-
lia e anche oltre i nostri con-
fini (capitale inglese a parte),
Carlo Cracco ha consolidato
un’idea di cucina fortemente
innovativa e identitaria con la
complicita di Luca Sacchi.

CLASSIFICA

2025

DAVIDE
OLDANI

Genius loci
lombardo

10 MOST POWERFUL CHEF

Maestro della valorizzazione
territoriale, cultore dell’arte
della cucina e non solo e cer-
tamente esempio virtuoso del
sapere fare, Davide Oldani e
un cuoco imprenditore che
lavora per la prosperita della
sua comunita.

CICCIO
SULTANO

Dalla Trinacria
al mondo

11 MOST POWERFUL CHEF

Intensamente ¢ ’'avverbio che
definisce Ciccio Sultano che
esporta la sua identita gastro-
nomica verso nuovi orizzonti,
declinando la sua Sicilia in
maniera evoluta, sempre coe-
rente, ma anche molto inno-
vativa. Non fermarti Ciccio!






ORCI MURAGLIA

Per noi fare ['olio é un arte.

it

ANTICo FRANTOLO



CLASSIFICA

2025

ANDREA
APREA

Coraggio e identita
partenopea

14 MOST POWERFUL CHEF

Appassionato, coraggioso, An-
drea Aprea ha fatto scelte im-
portanti in momenti difficili e
ha vinto. La sua dimensione a
Milano, lui napoletano doc, ¢
un concentrato di competenza
e buona cucina partenopea. La
sua visibilita televisiva lo sta
rendendo un personaggio noto
al grande pubblico.

GENNARINO
ESPOSITO

Terra mia

12 MOST POWERFUL CHEF

Cucina contemporanea, territo-
rio, elogio dell'ingrediente, ag-
gregazione, ambasciatore della
Campania de facto, Gennarino
Esposito incarna i valori di una
terra di cui € un vigoroso rap-
presentante e che omaggia con
Festa Vico, l'evento di piazza
pit rilevante del sud Ttalia.

ENRICO
BARTOLINI

Ricerca
e mentorship

15 MOST POWERFUL CHEF

E il grande protagonista di
una buona ristorazione ita-
liana, competente, geniale e
anche avanguardista. Fare del
talento un sistema & capacita
di pochi e sicuramente & la piti
strabiliante abilitd dello chef
Enrico Bartolini.

S | —

ENRICO
CRIPPA

Oriente
ericerca

13 MOST POWERFUL CHEF

Dialoga con il suo territorio e
larte, oltre che con loriente
con la stessa disinvoltura ed
esprime una grande cucina
allo stesso tempo meraviglio-
samente leggibile. Enrico Crip-
pa € cosl, complesso e semplice
allo stesso tempo, irriverente e
intensamente creativo.



CLASSIFICA

2025

JESSICA
ROSVAL

Con I'ltalia
nel cuore

16 MOST POWERFUL CHEF

Canadese, cittadina italiana
anzi modenese, Jessica Rosval
cucina con talento e intelli-
genza e agisce per la comunita
delle donne. Chapeau!

MAURO
ULIASSI

Intelletto
e territorio

17 MOST POWERFUL CHEF

La sua cucina € estroversa,
fortemente centrata sulla
personalita dello chef, sotti-
le, vivace, confortevole, tanti
opposti che abitano tutti in-
sieme in un modo coerente
e caratterizzano il desco di
Mauro Uliassi.

NINO
DI COSTANZO

L’isola che c’é

18 MOST POWERFUL CHEF

Spontaneo, generoso, come
la sua cucina, che si rivela a
tratti anche complessa, Nino
Di Costanzo € un cuoco che
sa mettere insieme talento,
spirito imprenditoriale e sen-
so del territorio, la sua Ischia.
Non si ferma, mai. Si spinge
oltre, amplia i suoi orizzonti
rivelandosi un mentore, cre-
dibile, affidabile, inclusivo.



NEXT CONCEPT

DOVE LA FORMA
DIVENTA ESPERIENZA.

Artisia € un nuovo modo di pensare la pasta. Un’esperienza
sensoriale in cui sapori, consistenze e forme inaspettate si incontrano.
Benvenuti in Artisia. Dove il futuro della pasta prende forma.

artisia.com
info@artisia.com

ARTISIA

BY BARILLA



LA PESCAIN ALASKA
E SEMPRE SOSTENIBILE

In Alaska, la pesca & una delle fonti di sostentamento sia
per la popolazione sia per I'economia dello Stato. La sua
gestione & regolata da unalegge della Costituzione istituita
nel 1959 che prevede regole precise per evitare danni

all’ecosistema.

IL SALMONE SELVAGGIO DELLALASKA E’' BUONO
E SALUTARE

Grazie a questo impegno, il salmone selvaggio dell’Alaska &

un prodotto di altissima qualita e affidabilita.

Il salmone selvaggio dell’Alaska comprende 5 specie: Reale,
Argentato, Rosso, Keta e Rosa e nessuna di queste & in

pericolo di estinzione.

E’ disponibile tutto l'anno: surge|ato, decongelato,
affumicato e mantiene tutto il suo sapore e le proprieta

nutritive, come se fosse appena pescato.
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Lo si trova nei mig|iori supermercati, negli e-commerce
e nei siti dei rivenditori autorizzati e nelle principali

gastronomie.
GLIALTRI PESCI SELVAGGI DELLALASKA

Dai salmoni Argentati e Keta si producono anche le uova
del salmone, chiamate lkura, con un alto contenuto di

vitamine, proteine e omega-3.

Oltre al prestigioso salmone, nei mari dell’Alaska, nascono
e vivono selvagge altre specie ittiche: il famoso Carbonaro
dell’Alaska chiamato Black Cod, e il Granchio Reale,

conosciuto per le sue grandi dimensioni.

Basta visitare il sito www.alaskaseafood.it, per trovarne
i riferimenti insieme a interessanti informazioni sulla
sostenibilita, nutrizione e tantissime ricette. Il sito include
anche l'elenco dei ristoranti che propongono il salmone

selvaggio de"'A|as|(a ne| IOI’O menu.
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MORENO
CEDRONI

CLASSIFICA
2025

deIIaL Z;tzlezza FABRIZIO
J MELLINO

19 MOST POWERFUL CHEF

C’¢ Moreno Cedroni e c'¢ la
sua tavola e intorno a chiude-
re il cerchio virtuoso questa
corroborante gentilezza che
diffonde. Lo chef ci accom-
pagna verso orizzonti nuovi
con l'approccio di chi guarda
al mondo con liturgica dedi-
zione, un carattere tipico del
sapere italiano.
Il valore

delle generazioni GIANCARLO
PERBELLINI

Interpretare la cucina ita-
liana anzi partenopea come
discendente di una grande
famiglia non & mestiere fa-
cile eppure Fabrizio Mellino
riesce nell’impresa con stra-
ordinaria disinvoltura.

Virtu
e territorio

21 MOST POWERFUL CHEF

Discreto, strategico, gentile,
Giancarlo Perbellini mette tutta
Teleganza che lo contraddistin-
gue in ciascun piatto conqui-
stando orizzonti insospettabili
sul palato. Il suo mondo & siste-
ma di un territorio virtuoso che
ritrova nuovo smalto grazie alla
sua dedizione.
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HEINZ
BECK

Nutrizione
e sapore

22 MOST POWERFUL CHEF

Sempre innovativo, sempre
genio e rivoluzionario, Heinz
Beck abbraccia nuove sfide con
compostezza e talento, con un
occhio sempre attento all’aspet-
to nutrizionale molto contem-
poraneo. Come i suoi piatti.

ANDREA
ANTONINI

Da Roma
con visione

24 MOST POWERFUL CHEF

Astro nascente, Andrea Anto-
nini incanta Roma e trasgre-
disce i parametri rigidi della
cucina della capitale con la
disinvoltura di chi sara sem-
pre pill una presenza signifi-
cativa nel panorama gastro-
nomico italiano.

CLASSIFICA
2025

RICCARDO
MONCO

Dedizione
verso il mondo

23 MOST POWERFUL CHEF

Elabora una cucina contem-
poranea in uno dei tempi in-
discussi della gastronomia con
umilta e dedizione trasmetten-
do un messaggio di contempo-
raneita e innovazione. Riccar-
do Monco scrive nuove pagine
ogni giorno per la sua clientela
che proviene da tutto il mondo.

ANTONIO
GUIDA

Generoso
e leader

25 MOST POWERFUL CHEF

Fedele a se stesso, leader de-
licato ed efficace, paladino
dell’inclusivita, Antonio Gui-
da esprime una cucina per-
fetta che guarda la Francia e
si radica nella sua Puglia.



Da sempre, in Bellei custodiamo i
sapori ed ivalori di famiglia. Come
per le cose molto amate, ci vuole
tempo, passione, cura, esperienza
e sapienza, per arrivare all'essenza
del sapore di un pregiato Aceto
Balsamico di Modena. Dal 1847
quando a Modena la famiglia Bellei
inizio a dedicarsi alla produzione
di Aceto Balsamico Tradizionale,

ACETAIA

BELLEI

O

anno dopo anno, di generazione
In generazione, abbiamo trasmesso
questo sapere prezioso. Maestri
nella produzione di Balsamico,
oggi alla quarta generazione,
Acetaia Bellei ha fatto la
scelta rigorosa di dedicarsi
sapientemente ed esclusivamente
al Balsamico, incentrando su
di esso l'intera collezione.

ACETAIA BELLEI - via C. Testa 3/B - Bomporto (Modena), ITALY - info@bellei.it - www.bellei.it n ﬂﬂ n




MASSIMO
BOTTURA

Premio Speciale:
Il maestro

Visionario, eclettico, vulcanico,
lo chef Massimo Bottura defi-
nisce gli archetipi della cucina
italiana proiettando una visione
che inizia dalla tradizione e si
proietta diretta nel futuro.

LIDIA
BASTIANICH

Premio Speciale:
Italian taste ambassador

Lidia Bastianich ¢ la piu grande
divulgatrice della cucina italiana
negli Stati Uniti e vi si dedica con
una generosita di cuore tipica
della nostra cultura. ’America
conosce meglio e di piu il cibo
italiano grazie ai libri, ai pro-
grammi televisivi e ai ristoranti
che portano il suo nome.

PREMI
SPECIALI
2025

RICCARDO
CAMANINI

Premio Speciale:
Chefribelle

Sfiora frontiere pericolose, poi
torna indietro alla base e ripar-
te ancora, Riccardo Camanini €
un personaggio che svela nuovi
sapori senza timore di usare in-
gredienti meno celebrati, senza
timore di spostare l'asticella che
definisce la nuova cucina italiana
come creativa e audace.






LOCATELLI

PREMI
SPECIALI
2025

PIZZAUT

Premio Speciale:
Chef senza confini

Grande protagonista fuori dal
territorio nazionale, Giorgio Lo-
catelli assimila la cucina italiana
al concetto di cultura riaprendo
il suo ristorante all'interno di
uno dei musei d’arte pitt impor-
tanti del mondo.

Premio Speciale:
Cuore visionario

Nico Acampora € un uomo che
ha deciso di cambiare le cose. E
di farlo modo coerente, senza mai
lasciare indietro nessuno. Pizza
Aut é la conferma che si possono
creare nuove opportunita e gene-
rare un business redditizio e me-
ravigliosamente inclusivo.

PANELLA

Premio Speciale:
Esploratore del gusto italiano

Il suo programma Little Big Italy
racconta in modo straordinario la
cucina italiana del mondo aggiun-
gendo ironia e competenza, mette
in prosa quanto cé nel piatto. A
Roma, con il ristorante di famiglia
PAntica Pesa incanta il mondo con
composta disinvoltura.




MAURO COLAGRECO
ILCUOCO CONTADINO

auro Colagreco nasce nel 1976 a La Plata,
| \ / I in Argentina, ma il suo cognome tradisce le
sue origini profondamente italiane. I suoi
nonni erano di Guardiagrele, un paesino abruzzese
della provincia di Chieti, e nel suo sangue scorre tut-
ta I'energia e la cultura culinaria italiana.
Approda in Francia nel 2001 e inizia il suo percorso
di crescita lavorando al fianco di alcuni tra i pit1 gran-
di maestri della cucina francese. Un’esperienza fon-
damentale che segna profondamente il suo pensiero
e la sua tecnica, rafforzando in lui la consapevolezza
che la natura e i suoi frutti devono essere al centro —
e nel futuro — della cucina contemporanea.
Mauro si forgia nel tempo come un cuoco che cucina
d’istinto, un cuoco in cui il gesto ¢ sempre al centro
del proprio operato. Nel 2006 Mauro approda nel
suo luogo, al Mirazur di Mentone. Appena sei mesi
dopo l'apertura viene premiato da Gault & Millau
come “Rivelazione dell’anno” e, in meno di un anno,
ha ricevuto la sua prima stella Michelin. Nel 20009,
il Mirazur* e stato ufficialmente nominato uno dei
migliori ristoranti al mondo nella classifica The Wor-

1d’s 50 Best Restaurants. Nello stesso anno, lo chef é
stato nominato Chef dell’Anno dalla prestigiosa gui-
da Gault & Millau, diventando ufficialmente il primo
chef non francese a ricevere questo titolo fino poi
ad arrivare al magico 2019, anno in cui riceve le tre
stelle michelin e viene nominato miglior ristorante
al mondo (n. 1) da The World’s 50 Best Restaurants.
Una carriera costellata di riconoscimenti e premi, ma
che non gli ha mai fatto perdere la voglia di conti-
nuare a progredire, a migliorarsi, a crescere nel gesto
e nella ricerca costante della qualita, senza dimenti-
care il suo istinto contadino primordiale. Tanto che
nel 2022, TUNESCO nomina Mauro Colagreco am-
basciatore di buona volonta per la biodiversita. Una
nomina che sottolinea il lavoro per la conservazione
delle specie in via di estinzione (fauna e flora) svolto
dallo chef e dal suo team in tutti questi anni di car-
riera. Nel 2023, Mauro Colagreco & stato nominato
Cavaliere della Legion d’Onore, & diventato vicepre-
sidente dell’Associazione Relais & Chateaux e ha te-
nuto lezioni all’Universita di Harvard sulle influenze
cosmiche sulla gastronomia.
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