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Allan Bay nato a Milano, e laureato alla
Bocconi, si & sempre occupato di marke-
ting editoriale. La cucina e sempre stata la
sua grande passione: ha sempre cucinato,
e il suo hobby prediletto. Non ama la tra-
dizione, ama la commistione di tecniche e
prodotti diversi. Dal 1995 & giornalista nel
settore eno gastronomico. Cura, fra laltro,
la rubrica settimanale dei ristoranti milanesi
su ViviMilano del Corriere della Sera. Colla-
bora con "La grande cucina professionale &
wine" dal 2004. Con Feltrinelli ha pubblicato
una fortunata serie di libri di cucina "Cuochi
si diventa”. Cura la collana di libri di cucina
‘Il lettore goloso” per Ponte alle Grazie, ha
pubblicato con questo editore "La cucina

nazionale italiana”.

Marco Pirotta, nato in provincia di Berga-

mo ma milanese di adozione, trascorre
per "‘vocazione” molti pomeriggi d'infanzia
nel laboratorio di pasticceria e nelle cucine
dei ristoranti di parenti innamorandosi della
magia dell'arte della cucina. Quindi la scuo-
la alberghiera e poi tanti stage. Dopo espe-
rienze di gestione di ristoranti nel sud ltalia,
torna a Milano. Dove si awicina alla cucina
d'autore, documentandosi e sperimentan-
do in prima persona labbinamento ideale
tra materie prime di prima qualita e le nuove
tecniche di preparazione e cottura. Grande
appassionato di vino consegue il diploma di
sommelier professionista AIS e di assaggia-
tore ufficiale ONAV. Attualmente si occupa
di consulenze come free lance, scrive libri
di cucina e dal 2009 e nello staff di cucina

di ldentita Golose.

Manuela Vanni e da sempre appassionata di

cucina. Autrice di libri per bambini, & anche
una cuoca professionale esperta: e stata ti-
tolare e cuoca di un ristorante che propo-
neva ricette di ispirazione rinascimentale.
Scrive abitualmente per riviste di cucina e
ha collaborato all'Enciclopedia della gastro-
nomia Garzanti. Da diversi anni si occupa
anche di fotografia: gira con Allan Bay per
i migliori ristoranti di tutta Italia per conto di
diverse case editrici. Le sue foto compaiono
abitualmente su “La grande cucina profes-
sionale & wine". Collabora con "Gambero
rosso”, "Style” e "City". Ultimamente & uscito
un suo libro fotografico voluto fortemente
dalla Motta in occasione dei novantanni

della sua nascita.
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