
 

L’EQUILIBRIO IN UN PIATTO 

Al via la seconda edizione dell’inizia/va firmata Acqua Panna che coinvolge cinque 
maestri della cucina, dal nord al sud Italia, chiama/ a interpretare in un pia<o  

il conce<o di equilibrio nella gastronomia 

Carlo Cracco, Antony Genovese, Giuliana Germinasi, Maicol Izzo e Claudio Mengoni 
saranno i protagonis/ della seconda rassegna gastronomica, dal 15 aprile  

fino al 21 maggio. 

Milano, 11 aprile 2024 – Acqua Panna, icona di eccellenza in tu6o il mondo, promuove un percor-
so culinario alla scoperta dell’equilibrio a6raverso la migliore cucina d’autore d’Italia. Giunta alla 
seconda edizione, “L’Equilibrio in un pia/o” è l’iniziaDva che coinvolge alcuni tra i più talentuosi 
chef sul territorio, chiama= a interpretare in un pia@o la propria idea di equilibrio. Il risultato 
sono creazioni inedite che prendono ispirazione da Acqua Panna come ambasciatrice di equilibrio, 
grazie alle sue cara6erisDche organoleIche uniche che le conferiscono un perfe6o equilibrio di 
minerali e il suo pH 7,9. 

Carlo Cracco di Cracco in Galleria a Milano (1 stella Michelin), Antony Genovese di Il Pagliaccio a 
Roma (2 stelle Michelin), Giuliana Germinasi, del Capriccio a Manerba del Garda (1 stella Miche-
lin), Maicol Izzo del Piazze@a Milù a Castellammare di Stabia (2 stelle Michelin) e Claudio Mengoni 
di Borgo San Jacopo a Firenze (1 stella Michelin) sono i cinque protagonisD della rassegna che at-
traverserà l’Italia in un viaggio gastronomico d’eccellenza. L'obieIvo? La creazione di un pia6o ca-
pace di rifle6ere la propria idea di equilibrio, un elemento fondamentale in gastronomia, che ri-
specchia appieno l'esperienza e la personalità di ogni chef. I piaI ideaD per il proge6o “L’Equilibrio 
in un pia/o” saranno disponibili nei menu alla carta dei cinque ristoranD, dove potranno essere 
assaporaD e scoperD fino a fine stagione. 

Le tappe del viaggio di Acqua Panna nel fine dining italiano prevedono la presentazione delle 
creazioni ideate dagli chef nelle seguenD date: 

• Lunedì 15 aprile: Piazze@a Milù – 2**, Castellammare di Stabia (NA), con lo chef Maicol Izzo  

• Martedì 23 aprile: Il pagliaccio – 2**, Roma, con lo chef Antony Genovese  

• Mercoledì 8 maggio: Borgo San Jacopo – 1*, Firenze, con lo chef Claudio Mengoni 



• Giovedì 16 maggio: Il Capriccio – 1*, Manerba del Garda (BS), con la chef Giuliana Germinasi 

• Martedì 21 maggio: Cracco in Galleria – 1*, Milano, con lo chef Carlo Cracco 

Al Piazze6a Milù, lo chef Maicol Izzo apre il ciclo di cene dedicate all'equilibrio con "Pasta, Fave e 
pance@a", un pia6o che reinventa un classico primaverile solido trasformandolo in una varietà di 
consistenze liquide. L'esperienza regala un equilibrio unico tra differenD consistenze da assaporare 
in vari modi e tempi, facendo uso di tuI i sensi. Il tu6o da gustare in una tazzina, come un cap-
puccino.  

Lo chef Anthony Genovese, chef dalle radici calabresi, rifle6e l'essenza dell'equilibrio nella sua cu-
cina, dove la creaDvità degli abbinamenD si unisce al profondo rispe6o per la materia prima di alta 
qualità. Il suo pia6o "As=ce, pompelmo e tapioca" è un'esemplificazione perfe6a di questo con-
ce6o. Gli elemenD sono selezionaD con cura per la forte idenDtà culinaria, che al tempo stesso, una 
volta combinaD, si fondono in un'unica armonia rivelando un equilibrio sorprendente ma impecca-
bilmente bilanciato.  

Lo chef Claudio Mengoni offrirà invece un’ode al perfe6o equilibrio in un trionfo non solo per il 
palato, ma anche per gli occhi: un pia6o che celebra l'armonia tra la freschezza del crudo e la deli-
catezza del co6o. Il suo “Co@o e crudo di verdure con coulis alle erbe e sorbe@o di melograno" è 
un mosaico di ingredienD a6entamente selezionaD dove le verdure crude, croccanD e vivaci, rap-
presentano la quintessenza della natura incontaminata, mentre le verdure co6e, morbide e succu-
lente, incarnano la sapienza dell'arte culinaria.  

Un’altra manifestazione di armonia si rivela nella creazione della chef Giulia Germinasi: “Triglia 
alla gardesana, pil pil alla lavanda e mentuccia”. Per la chef, il conce6o di equilibrio nasce da una 
scelta consapevole dell’uDlizzo della materia prima che lega il suo territorio con il mare. I sapori si 
armonizzano completamente in un modo nuovo e sofisDcato poiché si abbinano a tonalità più in-
tense e diverse fra loro. Un intreccio di gusD che nella loro differenza si completano ed esaltano.  

Infine, chiude il ciclo L’Equilibrio in un Pia/o lo chef Carlo Cracco con il suo “Pane al la@e, sambu-
co e magiostre”: un’idea contadina di pane e marmellata dove il pane viene incorniciato all’interno 
di un impasto bianco, appena zuccherato e arricchito dai fiori di sambuco. Un equilibrio di consi-
stenze, temperature e sentori laIcini che vuole riempire il palato con un’annunciata e fasulla opu-
lenza che in bocca si trasforma in una nota golosa ma rinfrescante giocando sulla coccola palatale e 
ravvivandosi con la nota accesa della fragola. 

Queste creazioni culinarie condividono gli stessi traI disDnDvi di Acqua Panna: un gusto unico e un 
equilibrio perfe6o. Come Acqua Panna, le cui cara6erisDche hanno origine dal percorso che l’ac-
qua compie nel so6osuolo toscano, un viaggio lungo 14 anni che le dona un pH 7,9, le proposte 
gastronomiche celebrano l'equilibrio inteso come armonia tra corpo e mente, da colDvare in ogni 
momento della vita quoDdiana. A6orno a questo conce6o, il brand sviluppa iniziaDve e progeI 
pensaD per so6olineare l’importanza di ricercare il benessere nella vita di tuI i giorni, a comincia-
re proprio dalla corre6a idratazione. 
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