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Davide Maci trionfa nella Como Chef
Challenge: il territorio comasco al
centro del suo menu
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Lo chef di Villa Lario a Pognana, vince la sfida ai fornelli ideata da
Francesco Mariani che ha riunito i migliori chef con l'intento di



e alta cucina. Davanti a una sala gremita, alla presenza della giuria e dei partner della
manifestazione, ciascun concorrente ha presentato il piatto che gli aveva garantito

’accesso alla finale, illustrandone tecnica, ispirazioni € legame con il Lago di Como.

| finalisti e Francesco Mariani

| primi tre classificati

Il livello della competizione € apparso elevatissimo sin dai primi assaggi. Le
valutazioni, molto ravvicinate, hanno richiesto un confronto approfondito da parte
della giuria, consapevole che anche mezzo punto poteva cambiare 1’ordine del podio.
Una circostanza che conferma la solidita professionale dei partecipanti e la qualita

delle proposte presentate.

I1 primo posto ¢ andato a Davide Maci di Villa Lario con il piatto "Il territorio
secondo noi", basato su pollo in varie consistenze e pensato per raccontare 1’identita

del Lago di Como attraverso materie prime locali e tecnica raffinata.

Al secondo posto si ¢ classificato Matteo Corridori, del ristorante Roteo all’interno
del Musa Hotel, con "Lucia", un gran antipasto di lago che rende omaggio in chiave

contemporanea ai sapori lacustri.



QUICOMO

LAKE COMO GOURMET

Davide Maci € il migliore chef del Lago di
Como

La finale della Como Chef Challenge 2025 al CFP di Como premia lo chef di Villa Lario:
sul podio anche Matteo Corridori e Franco Caffara
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Como Chef Challenge, il podio

S i ¢ tenuta lunedi 1 dicembre, presso il CFP di Como, la finale della Como Chef
Challenge — Cucina di Lago 2025, la competizione che mette al centro la

creativitd e I’eccellenza gastronomica del territorio lariano.

Gli undici chef finalisti, selezionati nelle tappe precedenti, hanno lavorato affiancati

dagli studenti del CFP, trasformando la giornata in un vero laboratorio di formazione



