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co a una coppia cerco di far contenti loro”. Seguendo un fil rouge 
che leghi i sapori ai colori scelti per le nozze, stando partico-
larmente attento ai desideri degli sposi e con un pizzico di ge-
nialità innata, Chef Borghese crea delle innovazioni culinarie 
che rapiscono i sensi! Anche la provenienza geografica della 
coppia o il luogo dove si svolge l’evento hanno un’importanza 
fondamentale nella stimolazione della creatività di Alessan-
dro: “Ci sono posti in Italia dove si preferisce realizzare piatti di pe-
sce per il ricevimento di nozze, per esempio nelle isole, oppure luo-
ghi dove è più enfatizzato il buffet di dolci. Abbiamo organizzato ad 
esempio dei matrimoni in Puglia, soprattutto di stranieri che l’aveva-
no scelta come location nuziale, e mi è capitato di costruire un menu 
che includesse sapori tipici della regione e piatti più internazionali, 
in un’ottica di sperimentazione culinaria che mi porta a mescolare le 
culture, sempre con lo sguardo rivolto alla mia tradizione italiana”.

Ma non tralasciamo il vino! Alessandro, da vero appas-
sionato, si occupa in prima persona della carta dei vini in 
abbinamento col cibo di un wedding day, e come sempre si 
ispira ai gusti degli sposi: “Se amano un certo vino lo includo 
nella carta e cerco di creare un piatto che gli si addica, talvolta 
la scelta di un vino può determinare addirittura la creazione di 
una nuova portata”.  

E sulla pasticceria, la ciliegina sulla torta di ogni ricevi-
mento che si rispetti, Alessandro Borghese detta una vera 
tendenza per la prossima stagione: la naked cake, cioè la “tor-
ta nuda”, tipica italiana, un po’ più rustica rispetto a quelle 

perfettamente decorate ed esteticamente complesse in stile 
americano, ma più autentiche e dal sapore di altri tempi. “La 
pasticceria è importantissima perché rappresenta la conclusione 
dell’evento, e anche l’ultimo ricordo che gli sposi e gli invitati por-
tano con sé di quel giorno. La tendenza 2020 in fatto di wedding 
cake predilige creme fresche al limone, tipiche delle torte nuziali 
che si lavoravano in Italia negli anni Ottanta. Perché le torte sono 
fatte per essere mangiate più che guardate!”. In questo caso la 
nuova tendenza è proprio...il lusso della semplicità! E anche 
qui Chef Borghese è stato un vero precursore!

Nella sua estrema simpatia, a conclusione dell’intervista, 
Alessandro dà un consiglio “spassionato” a tutte le future 
spose nostre lettrici che stanno organizzando le proprie 
nozze: “mandare una mail al Lusso della semplicità!”.

Quante di voi lo faranno?! 

La tendenza 2020 
per la torta di nozze è 
la “naked cake”


