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PRIMERA EDICION
“PREMIO INTERNACIONAL ALESSANDRO NARDUCCI”

La Primera Edicion del Premio Internacional "Alessandro Narducci" es una competencia que tiene
como objetivo convertirse en un evento anual que promueve la cultura italiana de la comida y el
vino en el mundo en cooperacion con las Cdmaras de Comercio italianas de los diversos Estados
participantes, en memoria del chef Alessandro Narducci.

éQuién fue Alessandro Narducci? La historia de un prometedor chef de cocina italiana.

ALESSANDRO NARDUCCI nacié en Roma el 2 de mayo de 1989. Le apasionaba cocinar desde muy
joven, desafid a los cocineros caseros y al paladar de amigos y familiares con sus primeras
creaciones. “Cuando entendié donde estaba empujando mi curiosidad, mi madre me inscribid en
un curso de sommelier. Fue a través de lo que eduqué a mi paladar, pero también aprendi historia
y geografia". Estas son sus palabras.

La fuerte ambicidon que lo distingue comienza a afianzarse desde la cocina del Rome Cavalieri, A
Waldorf Astoria Resort, hasta la casa de Troiani en Il Convivio. Pero su necesidad imparable de
nuevas experiencias lo lleva a través de la frontera a la corte de Heinz Beck en los Emiratos Arabes
Unidos, en el Social by Heinz Beck en Dubai Palm, donde permanece durante un aifo antes de
regresar a la capital en 2015.

Una propuesta a la que no puede decir que no, y que le permite regresar a la casa Troiani, pero
esta vez desde la entrada principal: la chaqueta que le espera es la del ejecutivo de Acquolina. Una
cocina sencilla pero decisiva, abrumadora, fuertemente ligada a su tierra. Material pobre pero
respetable, servido en el centro de la escena Capitolina, un poco como le gustaba Ilamarse a si
mismo "bosque y riviera".

Se denota por sus platos completamente “Made in Italy”, Scottadito (Ricciola y puntarelle "como
en Roma"), Linguine (almejas y raiz cuadrada de perejil). Tenia solo 26 afios cuando Alessandro
gana la primera estrella Michelin y se convierte en el chef estrella mas joven de Italia. Alessandro
se esta abriendo camino cada vez mas en el mundo gourmet, y mas alla, en abril de 2017, la
relacion entre el alumno y el maestro Angelo Troiani se vuelve cada vez mas intensa, llegando a
hacer un pacto corporativo con la familia Troiani y el gerente del restaurante.

Alessandro Narducci, chef de Acquolina, siempre hizo su trabajo con humildad, creyendo y
enfatizando el trabajo en equipo tanto en la cocina como en la vida. Decia: "solo tu ganas partidos,
juntos ganas campeonatos".

Le encantaba la relacién con sus clientes, le encantaba sorprenderlos, deleitarlos y mimarlos, para
él la cocina y el comedor tenian cincuenta y cincuenta: "Sé que soy feliz si hago felices a los demas,
es el secreto de hacer bien nuestro trabajo".
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Asi es como se recuerda a Alessandro Narducci, que el 22 de junio de 2018 fue victima, junto con
su colaboradora Giulia Puleio, en un accidente fatal en Roma en Lungotevere della Vittoria, en el

area de Prati, a bordo de su scooter.

"Siempre ha trabajado con dedicacion y rara pasidon", comenta Heinz Beck, conmovido e incrédulo.
“Una persona que nunca se salvd. Siempre en la pieza, realmente delicioso. Todos lo amaban vy el
equipo lo amaba. Es casi retdrico alabar a una persona después de su muerte, pero en este caso,
fue realmente bueno". Alessandro era un amante de lo bueno, de la belleza y de las cosas simples,
asi como en la vida: valores, amor, familia y, por qué no, también el equipo del corazén, Roma.

REGULACION

(Propésito)

La primera edicién del "Premio Internacional Alessandro Narducci" estd dirigida a todos los
estudiantes no italianos que han llegado a la mayoria de edad y cocineros aficionados no italianos
apasionados por la cocina italiana y su cultura histérica y gastrondmica. El doble objetivo de la
competencia es resaltar el talento de los mas jovenes con la dignidad de la profesién y dar a
conocer y difundir la cocina italiana y la cultura de la comida y el vino en todo el mundo.
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Art. 2
(Como participar)

Los estudiantes y los chefs aficionados deben enviar su solicitud de participacién en el premio a la
direccion de correo electrénico de la Cdmara de Comercio Italiana e Industria en Guatemala
(admin@camcig.org), antes del 31 de julio de 2020 a mas tardar.

Cada candidato debe completar el formulario. La prueba final y la ceremonia de entrega de
premios tendrdn lugar en Roma en la Villa Convitto, sede de la I.P.S.E.O.A. "Tor Carbone", en via di
Tor Carbone n. 53, el 28 de mayo de 2021, a las 10.00 a.m. Cualquier cambio de dia y hora se
comunicard de inmediato.

Art. 3
(Pruebas de seleccion)

El mejor plato que recordara la tradicion italiana y que combinard sabor y creatividad a partir de
una solicitud: el arroz. La decision de dedicar la Primera Edicién del "Premio Internacional
Alessandro Narducci" al arroz, que puede declinar en sus multiples usos y significados, con sus
propiedades y sus valores nutricionales y culturales. Todo esto, a partir de la conciencia de la
importancia vital del arroz, ya que es el alimento principal o al menos el alimento basico en las tres
comidas basicas del dia, es decir, desayuno, almuerzo y cena, para la mitad de la poblaciéon
mundial. El objetivo conjunto es promover el desarrollo sostenible de los diversos cultivos de
arroz, capaces de satisfacer la creciente demanda de alimentos en todo el mundo, respetando el
medio ambiente y las necesidades alimentarias de las generaciones actuales y futuras, asi como
promoviendo conocimiento y valor, tanto desde un punto de vista organoléptico como en
términos de sabor y versatilidad en la cocina. El arroz estd ligado a las tradiciones de muchos
paises, desde sus origenes, es un simbolo de riqueza y abundancia, de autenticidad y no debe
concebirse como un alimento simple, sino como un regalo para la vida y un ingrediente para
renovar la cocina italiana e internacional.

La primera prueba serd un examen. 30 preguntas destinadas a evaluar el nivel de conocimiento
general de la cultura italiana, la historia y la comida y el vino y se referiran a:

- n. 10 pruebas sobre historia y cultura italiana

- n. 10 pruebas sobre geografia italiana y sus principales monumentos;

- n. 10 pruebas de cocina italiana.

El peso de la prueba serd del 25%. La prueba se considerara aprobada por aquellos que hayan
obtenido un resultado de al menos el 50%.
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La segunda prueba se realizard sobre la base de la documentacion fotografica que muestra el
plato y la receta. La receta debe prepararse de acuerdo con el Anexo B (preferiblemente para
enviarse en formato pdf), debe contener el nombre de la receta, los pesos de cada ingrediente
utilizado, el procedimiento de preparacion, el vino elegido (que puede presentarse, en caso de
acceso hasta la prueba final, por los competidores) en combinacién con el plato y sus propiedades
organolépticas. La descripcion debe completarse con un texto que indique el tipo de investigacién
/ reflexion que condujo a su concepcidn / elaboracién, con una longitud igual a 1/3 de carpetas.

Cada participante debe presentar un comunicado especifico para el uso de sus propias imagenes,
como se indica en el Anexo C.

El peso de la prueba serad del 25% y la prueba se considerard aprobada para aquellos que hayan
obtenido un resultado de al menos el 50%.

Los finalistas el dia de la prueba nacional, que se llevard a cabo durante la Semana de la Cultura
Italiana en noviembre de 2020, deberan presentar la receta de acuerdo con los tiempos definidos
por este reglamento, no pueden traer ingredientes procesados o semiacabados a menos que se
comuniquen previamente a la organizacién y aceptado por esto, deben traer el vino emparejado
con el plato, también deben traer lo necesario para hacer la puesta en lugar de su mesa de
presentacion.

Los estudiantes, para la primera y segunda prueba, serdn juzgados por un jurado local especifico
designado por la CAMCIG. Los finalistas para el evento de Roma en mayo de 2021 seran liberados
de las selecciones nacionales, es decir, un ganador por nacién. La competencia final se llevara a
cabo en Roma en el Instituto del Hotel "Tor Carbone".

El jurado, presidido por la directora del instituto, la profesora Cristina Tonelli, estard compuesto
por chefs de renombre nacional e internacional, sommeliers profesionales, periodistas de
alimentos y vinos, representantes de Assococamere y expertos de la industria, y evaluara con una
apelacion final.

El dia de la final, los participantes comenzaran la preparacion de la receta propuesta en los talleres
de cocina del I.P.S.E.O.A a las 8.15 a.m. "Tor Carbone", en via di Tor Carbone n. 53, cada uno en su
propia estacion. Los maestros de alimentos y vinos, los ayudantes técnicos y de cocina del Instituto
anfitrion estaran disponibles para el uso de la materia prima para cada receta y para el equipo
necesario para la preparacion. Los finalistas tendran 2 horas y 30 minutos para preparar su propia
receta.



£
L=

PREMIO

INTERNAZIONALE
CAMCIG

Abossandas ;":fauﬂu_‘/_{

sera s

Materiales y equipamiento

La estacion de trabajo incluira:

» Una placa de coccidn por induccion con una absorcion maxima de 3 kw distribuida en 4
puntos;

» Un bafio termostatico SV-Thermo Orved;

» Una maquina de vacio Orved en forma de campana con bolsas de coccidn relativas;

» Un horno trivalente de Ultima generacion;

» Un equipo de enfriamiento rapido;

» Un plan de trabajo;

» Un refrigerador con una superficie maxima de 3 bandejas de gastronorm;

» Un fregadero;

» Tablas de cortar;

Premios:

» Premio Alessandro Narducci: una pasantia de tres meses en un importante restaurante
romano que incluye comida y alojamiento;

» Una placa de premio

» Una chaqueta de cocinero.



