curriculum vitae

CHEF STEFANO ZAMBONI


Ottobre2007 – Giugno 2008 - Executive Chef

’RISTORANTE 'BIANCO LOUNGE

Rua Bocaiuva 1760 – Flonianopolis- SC (BRASILE)

Tel.  48 32 09 3777  
 www.biancolounge.com.br



Ristorante con livello stella michelin e cucina moderna italiana e mediterranea

********************

Gennaio 2006 –Giugno 2007-  Direttore di produzione

’IL GUSTO ITALIANO’

(Da Marco food Company)
Lianhua nan Rd-MinHang- Shanghai (CINA)

Tel. 021 335 06630  Fax. 021 621 04495

Azienda di 4200 Mtq  con  due divisioni:

 catering da 10 a 1000 pasti e divisione industriale

 con produzione di surgelati e prodotti freschi pastorizzati.

Struttura provista di centro training e corsi di cucina professionali.

********************

Settembre 2004 –Dicembre 2005 – Chef aziendale

GRUPPO TAPELIA 

Polígono Industrial Finca Lacy- Elda-Alicante (SPAGNA) 
Tel. +34 902 500 508  Fax. +34 902 500 508
www.tapelia.com

www.buttarelli.com

Lavorando nel reparto I+D (Innovazione,ricerca,sviluppo)
con responsabilità della catena di ristoranti "Buttarelli"
Responsabilta comprendeva;
Sviluppo nuovi piatti,idee e ricette-
Sviluppo standard e igiene delle cucine- 

Gestione prodotti italiani e food cost-

Aperture dei ristoranti e problems solving.

Consulenze culinarie per la catena di ristoranti Tapelia
-Training del personale &realizzare schede tecniche e/o video. 
Collaborazione con COCIMED nella produzione semindustriale di

 prodotti surgelati con tecnica del sottovuoto ad altissima igiene .   

       ********************

Settembre 2003 – Aprile 2004 – Italian guest chef
ROYAL CLIFF RESORT 

5 * * * * *
("Miglior hotel del anno" By T.A.T, 2002
“Miglior hotel per convegni e meeting, Asia - Pacifico”
"Votato 8 volte miglior hotel dell’Asia e pacifico “)

353 Phra Tamnuk Rd, Pattaya, Cholburi , (THAILANDIA) 
Tel. : (66 38) 250421 Fax. (66 38) 250511

 www.royalcliff.com 


1074 stanze, 10 ristoranti, sala convegni per 6000 ospiti .
Responsabile del nuovo ristorante Rossini come chef di cucina,
proponendo una cucina regionale italiana con spunti moderni.
Ristorante aperto di sera con 120 posti a sedere e servizio " a la carte"
con cucina espressa e una brigata composta di 7 cuochi locali.
Nel mese di Novembre promotore del
festival della cucina italiana regionale con numerosi prodotti importati
e riscontrando un buon successo di clientela e della  stampa locale.
Ho collaborato alla creazione di un database di ricette di cucina italiana moderna e tradizionale,
e supervisionato la sezione italiana in grandi eventi e buffet dell' Hotel.


        (Impiego con contratto a  termine stagionale)
    Executive chef: Sig.Walter Tenish


********************


Dicembre 2000 – Giugno 2003 – Pasticcere 
RISTORANTE SAN GIORGIO  
( Medaglia d’Oro  dall’ associazione Ciao Italia )

 
Rosenborggade,7 Copenhagen-DK 
Tel. 33126120 Fax. 33126620

 www.san-giorgio.dk 

Considerato il secondo miglior ristorante di Copenaghen,con livello da stella michelin,

aperto solo di sera con 80 posti a sedere,solo su prenotazione con una clientela alto livello.                                                                                                                                                       Avevo l’  incarico  di  pasticcere al piatto per il solo ristorante.

Le mie responsabilità erano;

Sviluppare giornalmente nuovi dessert al piatto                                                                                                                 seguendo la  stagionalità e  usando uno stile creativo ma  italiano.                                                                      Organizzare e supervisionare la sezione pane e pasta fresca .

Selezionare  gli ingredienti freschi dal mercato destinati al mio reparto.

Preparare gelati, cioccolatini e piccoli petit fuor per il  caffè.                                               Ristorante  associato a Slow food Danimarca e presente su tutte le guide.

Nel 1997 il ristorante ha ricevuto dal presidente italiano O.L Scalfaro                                                   il riconoscimento ufficiale di ristorante italiano ed è stato anche premiato con                                         medaglia d’oro dall’associazione Ciao Italia.

Patron/chef:  Sig. Achille Melis 

       ********************
Novembre 2001-Gennaio 2002 - Master Italian chef 

ITALIAN FOOD FESTIVAL c/o Taj Bengal Hotel
(Leading hotels in the world) 
5 * * * * * L 
Belvedere road 34/b .Calcutta (INDIA)
Tel.223 3939 fax.223 1766 
 www.tajhotels.com

Maggiori incarichi e responsabilà:

Supervisionare il ristorante The HUB. Insegnare allo staff locale.

Sviluppare nuovi menu italiani compresi buffet,

menu promozionali (con le rispettive ricette).

Sviluppare specialità italiane anche per varie ambasciate

Riorganizzare la cucina del ristorante italiano anche a livello sanitario

Creare un database di ricette di cucina moderna italiana

Riorganizzare la lista dei prodotti italiani e importarne di nuovi.

Responsabile per la promozione del cibo italiano ed eventi anche esterni                                          in collaborazione con il consolato Italiano di Calcutta.                                                                       Ho curato le pubbliche relazioni con i clienti di due ristoranti

(Impiego a termine a fini promozionali)

     ********************

Aprile – Novembre  2000 – Capo partita

THE WESTIN HOTEL EXCELSIOR
(gruppo Starwood-Ciga)
5 * * * * *
Lungomare,Venezia lido -
Tel. 041 5260201  fax.  041 526727


www.westin.com

Hotel di 250 stanze aperto stagionalmente con vari ristoranti all’interno.                                              Ho lavorato nella cucina centrale sotto la supervisione dell’executive Chef .                                        Ero responsabile nella mia partita assieme ad altri 4 cuochi                                                               dello sviluppo giornaliero dei buffet freddi comprese numerose specialità internazionali.                                                                                 Il ns ristorante centrale offriva cucina tipica veneziana, e avevamo una                                                 sala banchetti fino a 1200 ospiti con menu scenografici e cucina internazionale.                                    Alla sera ero responsabile per gli antipasti  del ristorante sulla terrazza con servizio “A la carte”

Brigata di cucina composta da 30 cuochi


Executive chef: Sig Alzeta Pierluigi  

               (Impiego con contratto  stagionale)                    
******************


Gennaio - Novembre  1999 – Gestore 


MOVIDA PUB & RISTORANTE  
 Via Postumia centro,121 San Biagio Call-TV

   Ristorante rustico con cucina stile etnico-fusion con l’uso di ingredienti originali, e con servizio di bar con prodotti d’alta qualità.Le mie mansioni includevano il reparto risorse umane,menu e sviluppi, food cost,supervisione sala & bar,controllo qualità e inventario.Organizzare eventi particolari,pubbliche relazioni con i clienti,organizzare la lista della spesa sia per il bar sia per la cucina. Capienza del locale:80 all’interno e 60 esterni 

        *******************


Dicembre 1997 - Dicembre 1998  - Cuoco italiano  & consulente  

c/o FRANCOROSSO Sea club 
Impiego stagionale

   RESORT LOS CORALES – Santiago, (Cuba)- 150 stanze,                                                                                               

   HOTEL  CARISOL-  Santiago,( Cuba)- 120 stanze                            
   RESORT ROYAL MAEVA-  Plaia del Carmen ( Messico)- 344 stanze
   TURQUOISE REEF RESORT -  Provo,(Turk & Caicos) - 230 stanze 


Curare varie preparazioni italiane (pasta fresca, Pizza, Dessert,ect) per diversi ristoranti.Sviluppare nuovi menu e ricette, controllando il food cost e insegnando allo staff locale.Le mie maggiori responsabilità comprendevano                                                                               lo sviluppo per il pranzo a buffet, e alla sera di curare il ristorante italiano “A la carte”.

Nuovi menu Italiani sono stati creati anche per altri ristoranti d’altri hotel, scuole alberghiere, catering ed eventi esterni.Molti villagi proponevano al fomula”All inclusive”.

Con la Francorosso si è pianificato di portare in breve tempo la qualità del cibo italiano ai livelli più alti possibili e curare  le esigenze della clientela italiana in loco.



Gestione: Francorosso international spa
Via St.Chiara- Torino 
Tel.  011 46 46504                                                                                                                                     www.francorosso.it 



*******************


Aprile - Novembre 1997 -  Chef di cucina

RISTORANTE LA VITA 

Motoyagoto,showa-ku, Nagoya, (GIAPPONE)
Tel:  052 8360044                                                                                                                                                                        www.la-vita.co.jp/res


Responsabile fin dall’innagurazione di tutti gli aspetti organizzativi della cucina e della sala/bar (dalla selezione del personale, al layout della cucina)

Le responsabilità comprendevano; organizzare il personale di sala e cucina, menu, acquisti, collaborare nella scelta dei vini, supervisionare il bar, insegnare al personale (sala e bar), curare le pubbliche relazioni con i clienti.Il ristorante con cucina a vista proponeva una cucina moderna italiana con prodotti fatti in casa (dalla pasta ai cioccolatini per il caffè).                                       Ambiente raffinato con 27 posti a sedere e una clientela locale business.

Si è conquistato la fama di uno dei migliori ristoranti italiani in città, citato in varie                               riviste, guide e programmi tv


Restaurant manager: Mr Kamasawa 
Gestione : Tokay Fujuix co

******************




Maggio 1995 - Dicembre 1996 -  Executive Chef Italiano

HOTEL RECANTO DAS TONINHAS
5 * * * * * 

Praia das toninhas- Ubatuba,Sp ( BRASILE)
Tel:   0124 421410-09-08
www.toninhas.com.br 


Hotel di 88 stanze con vari ristoranti e servizi.Le mie maggiori responsabilità comprendevano:

Seguire il ristorante di classe “Pedra azul”, organizzare i buffet della terrazza, sviluppare menu e organizzare il room service, il coffee shop, il ristorantino sulla spiaggia, e lo snack bar della piscina.Inoltre ho curato la banchetistica anche fino a 200 persone.Altre responsabilità includevano organizzare i 27 cuochi dello staff (orari, mansioni, ect). In tre mesi, il food cost, e gli sprechi furono ridotti, e riorganizzando la lista degli acquisti ed il personale di cucina ci fu’ un riscontro positivo negli utili d'azienda.

L’hotel era sotto la consulenza di Giancarlo Bolla e Sauro Scarabotta


****************



Dicembre 1994 - Aprile 1995 -  Sous-Chef

RISTORANTE   IL PASSATORE  

Wasserburgland Stabe – Monaco di Baviera  (GERMANIA)
Tel:  082 352371   Fax:  082 352397

  
150 coperti al giorno offrendo un menu tradizionale con spunti moderni.Responsabile della sezione pesce e carne e della preparazioni dei piatti del giorno.                                                                        Durante i fine settimana ero incaricato della pasticceria al piatto


****************

Stagione 1994 - Sous-Chef 

RISTORANTE VELA AZZURRA 

zone touristique- Midoun, Djerba- (TUNISIA)
Tel:  (+216) 5 658724 

Ristorante turistico sulla spiaggia specializzato in pesce.Responsabile di introdurre nuovi piatti nei menu settimanali e giornalieri sotto la supervisione dello chef di cucina.Avevo piena responsabilità della partita dei primi e degli antipasti,nonché di sostituire lo chef nei giorni di riposo o d’assenza.


Executive chef :Sig.Donato Regazzoni 

***************


Febbraio 1990- Novembre 1993 -  Entremetier 

RISTORANTE LA CORTE DI OZZANO 

Via Emilia - Ozzano emilia-BO 
Tel:   051 796979- -796978 

Ristorante a livello  stella michelin (presente nelle  principali guide gastronomiche)                            che proponeva una  cucina emiliana creativa  .Dopo un adeguato periodo di training in sei mesi ricoprivo la responsabilità di Entremetier.La responsabilità comprendeva  la produzione   di  pasta fresca e la ‘mis en place’ dei 12 primi piatti.

Locale con 60 posti sedere a  prenotazioni obbligatoria                                                                 Manager: Sig. Vittorio  Vita

****************



Anno 1988 - 1990 -  Commis di cucina

RISTORANTE FERROVIA 
(Associato ai “Ristoranti del buon ricordo”)

Viale stazione, Calalzo di Cadore-BL  
Tel: 0558 221 234 

Ristorante classico con tipici piatti locali e 70 posti a sedere. Comis di cucina con responsabilità delle preparazioni fredde.Nel giugno 1988 sono stato promosso ad entremetier con responsabilità degli antipasti caldi .Nell’ottobre 1989 promosso con responsabilità piena dei primi piatti.

Il ristorante era associato al circuito dei 

“Ristoranti del buon ricordo”

Proprietario: Sig. Gino Mondin  


****************



Dal 1987 - 1988   Commis di cucina

HOTEL RISTORANTE STELLA D’ ITALIA 
3 * * *
Viale Madalena ,Adria –Ro (ITALIA)
Tel: 0426 221 234



****************

 COLLABORAZIONI  PART TIME 

RISTORANTE  L’ INCONTRO  (* Michelin)
Carpi (MO) 
Executive Chef: Sig. Carlo Ghiozzi 

ANTICA OSTERIA LA BUSA
San Martino di Venezze (RO) 

RISTORANTE IL GHIOSTRO

C/o Hotel Sebino

Sarnico (BG) 

 COLLABORAZIONI CON PRIVATI

Dicembre 1999

Kouru ( GUAIANA FRANCESE)


Chef in casa privata per un piccolo gruppo di clienti  VIP, 
che collaboravano con l’ E.S.A (Agenzia spaziale europea)

PROMOZIONI

Settembre\Dicembre 2008

"LA CUCINA D'AUTORE DI STEFANO ZAMBONI"

in collaborazione con;

Ristorante Goha,Ristorante alla Busa,

Ristorante Ca di Valle,Ristorante al Viandante,

Ristorante il Tabia

www.chefsclubitalia\stefanoeventi.html

*````````````*

Maggio 2002

Mosca (RUSSIA)

Sono stato ospite del Ristorante Pinocchio ,

per una dimostrazione di pasticceria classica

*````````````*

Giugno,Luglio 2004-Seoul ( COREA)

“Festival del cibo Italiano”

Organizzato dall’ I.C.E (Seoul)

****************
ISTITUTI SCOLASTICI

Giugno,2004-Docente c/o  I.C.I.F ,Seoul, (Corea)
     “ La cucina tradizionale Italiana rivisitata”


****************

EDUCAZIONE  e CORSI

(Anno scolastico 1985/86 e1986/87)

Istituto alberghiero,A.Moro -Adria (RO) Italia .

12/13/14 Maggio 1997 ,Indra, ITALIA

“Master di pasticceria professionale”

c/o Nestle training centre (Nestle - Italia)

****************

COMPETIZIONI

Gennaio 2006 -Italia
Concorso internazionale TARGA FABBRI-

(Aperto ai professionisti Italiani di tutto il mondo)                                                                                                           Categoria:Dessert al piatto-Vincitore selezione con ;

“Giardino Zen”


Settembre 2000 -Isola della scala (VR)-
Concorso nazionale  gastronomico CHICCO D’ORO                                                                                                            (Ricette con riso vallone nano) 2° posto con ;

“Budino di riso e caffè in salsa al pepe verde”

Giugno 1994 -Altedo, (BO)-
Concorso nazionale gastronomico “ASPARAGO VERDE DI ALTEDO”
(Ricette con l’asparago verde) 4° posto con;

“Ravioli gioiosi con asparagi ed ostriche in salsa di champagne”


****************


*      Consenso al trattamento dei dati personali ( D.lgs. 196/2003 )

Dichiaro di essere consapevole di quanto previsto per la tutela dei propri dati e dei propri diritti dal ed esprimo il mio esplicito consenso al trattamento ed alla comunicazione dei propri dati qualificati come personali dalla citata legge,  nei limiti e per le finalità  specifiche cui il presente curriculum è predisposto.

