o

Yhifrenoct Ralnearia

Ospitalith italio 1aspiuggi$dr!_|’urum

Dal 3 al 6 Marzo 2024

Complesso fieristico di Carrara

TIRRENO C.T. E BALNEARIA
2024

RASSEGNA STAMPA

Tirreno C.T. promossa da Tirreno Trade Srl
Centro Direzionale Olidor Via Dorsale, 9 54100 — Massa (MS)
Tel. 0585.791770 Fax 0585.791781 Internet www.tirrenoct.it
Stampa: Alessandro Maurilli a.maurilli@almapress.net 320.7668222 Lorenzo Marchetti lorenzo.f.marchetti@gmail.com 348.6520688




-

?fﬁl‘r[’cq n,l.. .\i, - m' m::.‘-ﬁ
-:-53- r-.: litd {.'r;rl ia La spioggia del futuro

Dal 3 al 6 Marzo

Complesso fieristico di Carrara

Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere I'evento dedicato agli addetti dell’'ospitalita italiana
TIRRENO C.T. SI PREPARA ALL’APERTURA E TORNA CON LE NOVITA DEL SETTORE, SFIDE
DEI CUOCHI, FORMAZIONE E CONCORSI INTERNAZIONALI DI PASTICCERIA

Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina quest'anno la fiera introduce anche il Triathlon
con una sfida sull’uso del microonde. Intanto e tutto pronto per la 44esima edizione dell’evento di
riferimento per l'ospitalita e per la ristorazione che con Balnearia attirera migliaia di operatori

Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi
I'organizzazione della 44esima edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere
dal 3 al 6 marzo e che anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita
per la ristorazione e per I'ospitalita.

Tirreno C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, € un appuntamento che nel
panorama delle mostre italiane & riconosciuto come uno dei piu importanti di incontro e confronto
dell'ospitalita. Anche 'edizione 2024 sara caratterizzata dalla presenza dei principali player del settore.
A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono
attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di piu di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione i migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che
ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche
un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento.

Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle
quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi € il miglior cuoco d’ltalia,
in quello che & un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni
si mette in discussione con il proprio lavoro, quello di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa
edizione, il Pentathlon della cucina che nasce per valorizzare le capacita professionali dei cuochi e dei
commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Una sfida che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. |deato da Fabio
Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove
tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso le
droghiere messe a disposizione dall’organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente
dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verranno valutati il tempo di realizzazione, la cura
dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Il Triathlon, invece, € una gara che nasce da
un’idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel
lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella
preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche
la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi professionisti del settore. La scuola
per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al
mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che
anche quest’anno portera i principali concorsi internazionali.

Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara € indubbiamente un evento dove non possono
non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita
e prodotti di punta, ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione e
approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture
alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un’intera area & dedicata al caffe e alle
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innovazioni del settore grandi impianti. Non mancano le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e
pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredi bagno ai quali si
aggiunge tutto il necessario per gli stabilimenti balneari. Spazio anche alle birre, specialmente le
artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno hanno preso
sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido
alleato e uno spazio professionale di rilievo.

La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla
44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore
della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai 25 anni, anche degli stabilimenti balneari.

Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore
nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli
operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni € diventata un vero
e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta commerciale,
sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.

Balnearia, il meglio per l'ospitalita in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone
professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che fanno di Tirreno CT un unico
grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo street
food all'hotellerie per arrivare all’ospitalita in spiaggia. Giunta alla 25esima edizione, Balnearia, vede nei
propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, dove vengono presentate le novita della
stagione avvenire. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati
ai temi di rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni
e delle organizzazioni sindacali di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di
confronto.

Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si
integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un
importante pilastro dell’economia del Belpaese considerando che sul territorio nazionale insistono 30.000
concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli 8.300
chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a quelli dell’epoca pre
Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in
termini di fatturato. Il turismo in Italia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che
contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti
ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023).

Gli eventi. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi
di rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
organizzazioni sindacali di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto.
Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti incontri e dibatti sul futuro delle imprese
balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende
che sara sempre piu digitale.
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Dati di settore
La colazione e la pausa pranzo degli italiani: trend e scelte

Secondo i dati di una ricerca realizzata da BVA Doxa per Pluxee Italia, '80% delle consumazioni
durante la pausa pranzo fuori ufficio avviene nei locali (come bar e ristoranti), con costi che
variano notevolmente: si parte da una media di 8,10 euro per la consumazione di un
panino/piadina/toast con bevanda e caffé, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menu
completo. Per consumare invece un primo piatto si spendono mediamente 9,80 euro, mentre per
un secondo piatto, la cifra si aggira attorno agli 11,60 euro. Le consumazioni da asporto, che
costituiscono il 20% sul totale delle pause pranzo fuori ufficio degli italiani, risultano leggermente
piu contenute: in media 6,00 euro per un panino/piadina/toast (escluse bevande), 7,40 euro per un
primo piatto e circa 9,30 euro per un secondo piatto.

A livello regionale perod si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il costo
della pausa pranzo fuori ufficio &€ superiore rispetto al resto dell’ltalia, per consumare un
panino/piadina/toast con bevanda e caffé si puo arrivare a spendere 8,90 euro (Lombardia),
mentre la cifra si aggira attorno a 7,80 euro nel Centro Italia o 7,40 euro nel Sud e Isole. Allo
stesso modo per consumare un menu completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord
Italia puo arrivare fino a 16,10 euro (in particolare nel Nord Est) invece che 13,30 euro del Sud e
Isole. Il divario si manifesta anche nelle consumazioni da asporto: il prezzo di un
panino/piadina/toast si aggira attorno a 4,80 euro nel Sud Italia e Isole, raggiunge un picco di 6,80
euro in Lombardia.

Ristorazione (Rapporto Ristorazione 2023 Fipe — Confcommercio)

A dicembre 2022 negli archivi delle Camere di Commercio italiane risultavano attive 335.817
imprese appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di
ristorazione. Il numero & in diminuzione sul’anno precedente, seppur lieve, con una maggiore
accentuazione nel Friuli-Venezia Giulia e in modo ancora maggiore nelle Marche; effetto
probabilmente deli strascichi delle misure e dei comportamenti dovuti alla pandemia. La
diminuzione si & equidistribuita a livello territoriale non alterando in modo significativo la
composizione percentuale tra le regioni. La Lombardia si conferma infatti la prima regione per
presenza di imprese del settore con una quota sul totale pari al 15,3%, seguita da Lazio (10,5%) e
Campania (10,1%).

Il valore della ristorazione. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro
di valore aggiunto la ristorazione italiana &€ un asset fondamentale dell’economia e della societa
italiana. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli
ultimi 10 anni hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana € il
secondo piu grande in Europa, dopo quello spagnolo.

Secondo il nuovo Rapporto 2023 dell’Osservatorio Ristorazione, le difficolta del settore ristorazione
in Italia persistono, aggravate dallo shock energetico e dal’aumento dei costi di luce e gas, e
quindi il saldo tra nuove aperture e chiusure € negativo perché il settore non risulta oggi molto
attrattivo per chi vuole aprire una nuova attivita.

Gli interventi per I'efficienza energetica. Secondo un’indagine condotta da Fipe-
Confcommercio, quasi il 76% dei titolari di ristoranti utilizza all’interno dei propri locali una o piu
apparecchiature ad alta efficienza energetica e tecnologia, mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte
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con macchinari di ultima generazione. Solo il 5% ancora non si & ancora adattato alle nuove
tecnologie. Nel 2022 il comparto ha dovuto sostenere bollette piu che triplicate, con bar e ristoranti
che hanno speso in media circa 9 miliardi di euro per luce e gas, 6 miliardi in piu rispetto all’anno
precedente. Nello specifico, la spesa per i bar & triplicata, passando dai 5.500 euro del 2021 ai
16.000 euro del 2022. Stesso discorso per i ristoranti, che I'anno scorso hanno speso mediamente
34.000 mila euro, a fronte degli 11.000 del 2021.

Il comparto bar

| bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente per numerosita:
Lombardia (21mila 600, 15,9% del totale Italia), Campania (14mila 500, 10,7%), Lazio (14mila;
10,2%), Veneto (11mila, 8%), Emilia-Romagna (10mila 600, 7,8%), Piemonte (9mila 300, 6,8%),
Sicilia (8mila 600, 6,4%), Puglia (8mila, 6%) e Toscana (7mila 800, 5,7%) si concentrano oltre i
tre quarti delle imprese del settore. Oltre il 50% di queste imprese & una ditta individuale e la
variabilita regionale intorno a questo valore & assai sostenuta. La forbice va dal valore minimo del
Lazio (42,2%) a quello massimo della Calabria (74,3%). L’altra meta delle imprese si divide tra
quasi il 30% di societa di persone e quasi il 20% di societa di capitale.

Colazione, pranzo, pause, aperitivi, intrattenimento sono i punti cardinali dell’offerta del bar per un
valore di 23 miliardi di euro dietro cui opera una lunga filiera di produttori e grossisti. Il bar &
anche fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di
questi ultimi, piu della maggioranza, ossia il 59%, € assunto con un contratto di lavoro a tempo
indeterminato, con una prevalenza delle soluzioni part-time (59,3%). Significativa anche la
presenza femminile: sei dipendenti su dieci, infatti, sono donne.

Le gelaterie, tra destagionalizzazione e difficolta a trovare personale

Il gelato artigianale conta oggi circa 39mila tra bar-gelaterie, gelaterie-pasticcerie e gelaterie
“pure”, impiega oltre 90mila addetti per un fatturato complessivo che sfiora i 5 miliardi di euro. Il
comparto € in buona salute, ma come del resto gli altri pubblici esercizi, si trova al centro di nuove
dinamiche di sviluppo che spingono le imprese a un impegno continuo per tenere alto il livello della
qualita e dellinnovazione di prodotto e di servizio. Secondo Fipe -Confcommercio, tra i principali
trend osservati in questo comparto c’'€ quello della destagionalizzazione. Sono ormai quasi il 40%
le gelaterie artigianali aperte tutto 'anno, mentre oltre il 90% lavora per un periodo di almeno otto
mesi. Gennaio si conferma il mese preferito per la chiusura (non alzano le saracinesche il 41%
delle imprese), seguito da dicembre (28,3%) e novembre (25%).

In vista della riapertura di molte attivita, nel trimestre gennaio-marzo le gelaterie avranno bisogno
di 1.170 gelatieri e 6.700 addetti alla vendita al banco. Secondo una rilevazione Unioncamere-
Excelsior, infatti, il 72,8% delle imprese rileva difficolta di reperimento del personale, soprattutto
per inadeguatezza dei candidati (63,8%).

Il comparto ristoranti

Il numero delle imprese attive con il codice ristoranti e attivita di ristorazione mobile, ammonta a
195.3293 unita. Anche in questo caso guida la Lombardia dove si concentra il 13% delle realta
italiane, 226mila 800 imprese, seguita da Lazio, 21mila 700, 11,%, quindi Campania (19mila,
9,8%), Sicilia (15mila 600, 8%), Emilia Romagna, Veneto e Toscana tutte e tre con 11mila 200
imprese per il 7,3% del totale Italia. Poi Piemonte, 13mila 800 (7,1%) e Puglia 11mila 800 (6%).
Tra i ristoranti la maggioranza é costituita da ditte individuali ma in questo caso meno della meta
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ha scelto di operare con questa forma giuridica, la quota si attesta infatti al 45% ed & ancora al
Sud che si registrano livelli superiori al 50% con un picco in Calabria dove le ditte individuali sono il
63,5%. La preferenza tra societa di persone e societa di capitale in questo caso si inverte rispetto
ai bar, le societa di capitale sono infatti quasi il 30% contro il 24,8% delle societa di persone.

Il comparto mense&catering

Le imprese che svolgono attivita di banqueting, di fornitura di pasti preparati e di ristorazione
collettiva sono circa 3.620 in significativo aumento rispetto all’anno precedente, concentrate
principalmente in Lombardia (697 realta pari al 19,3% del totale), Campania (421, 11,6%), Lazio
(416, 11,5%) ma con presenze importanti anche in Toscana (297, 8,2%) e Sicilia (272, 7,5%). La
presenza degli scali aeroportuali nei quali si svolge il servizio di catering aereo spiega, almeno in
parte, le densita rilevate in Lombardia e Lazio. In questo comparto le ditte individuali non sono piu
maggioranza, che sono quasi il 30% del totale, mentre lo diventano le societa di capitale con il
45,3% del totale. Dunque, un comparto piu strutturato, con imprese di grandi dimensioni per poter
partecipare a gare d’appalto.

Le imprese femminili

Sono 111mila le imprese del settore gestite da donne, pari al 28,2% del totale, in lieve calo rispetto
alla precedente rilevazione quando erano 113mila. Una impresa & femminile quando la
partecipazione di genere risulta complessivamente superiore al 50% mediando tra quote di
partecipazione e cariche attribuite. Le imprese femminili hanno una leggera prevalenza nel canale
bar dove sono poco piu di un terzo del comparto (32%) mentre negli altri rappresentano quote
intorno al 26%. A livello regionale il piu alto tasso di imprese femminili, 34,8% e 33,9% si ha
rispettivamente in Valle d’Aosta e Friuli Venezia Giulia per ma molte altre regioni del Nord e del
Centro mantengono comunque quote superiori al 30% mentre la Puglia si segnala per la
percentuale piu bassa, il 25,2%. Ma & in Lombardia (15.835 imprese), Lazio (11.716) e Campania
(10.173) che si concentra il maggior numero di imprese gestite da donne: in queste sole tre regioni
si concentra il 34% dell'imprenditoria femminile del settore.

Le imprese giovanili

Sono 48.408 le imprese del settore gestite da under 35, pari al 12,3% del totale distribuite tra il
59% ristoranti, 40,3% bar e 0,7% mense e catering. E al Sud dove & piu alta l'incidenza delle
imprese giovanili, in particolare il primato spetta a Campania (16,9%) e Calabria (16,4%), seguite
dalla Sardegna 15,5%. E questa € la riprova di quanto il settore sia attrattivo tra i giovani proprio
nelle aree del Paese dove &€ maggiore la difficolta di trovare un lavoro. Per numerosita il primato
spetta invece a Lombardia e Campania.

Le imprese straniere

Sono piu di 50mila le imprese con “titolari” stranieri attive nel mercato della ristorazione, pari quasi
al 13% del totale delle registrate, in crescita rispetto al 12% della precedente rilevazione. Le
imprese straniere sono presenti soprattutto nelle tradizionali attivita di ristorazione, take away
compreso, con una quota pari al 14,7%. |l bar rappresenta la seconda scelta da parte degli
imprenditori stranieri con il 10,7% sul totale delle imprese registrate nel canale.

La nati-mortalita Nel 2022 hanno avviato I'attivita 9.688 imprese mentre 20.384 I'’hanno cessata, il
saldo & negativo per 10.696 unita per circa un terzo concentrato nell’ltalia Meridionale. Resta
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quindi elevato il turn over imprenditoriale nel settore. La dinamica imprenditoriale dei pubblici
esercizi nel 2022 ¢ stata caratterizzata dallo strascico degli effetti delle restrizioni imposte per
contenere la diffusione della pandemia anche se le iscrizioni risultano in lieve ripresa rispetto
all’anno precedente e le cessazioni in diminuzione e cid spiega un saldo che permane comunque
negativo. Il turn over nelle imprese che operano nel comparto del bar rimane consistente. Nel
2022 hanno avviato I'attivita 3.810 imprese e 8.847 I'hanno cessata. Il saldo & stato negativo per
5.037 unita. Per quanto riguarda i ristoranti, nel 2022 hanno avviato I'attivita 5.716 imprese a
fronte delle 11.292 I'hanno cessata, con un saldo negativo di 5.576 unita. Il comparto
mensed&catering ha dimensioni ridotte e questo si riflette anche sul turnover imprenditoriale:
hanno avviato I'attivita 162 imprese e 190 'hanno cessata con un saldo negativo pari a 28 unita.

Il caffe
(dati Consorzio Promozione Caffé)

Il mercato mondiale del caffé torrefatto nel 2022 & valutato in circa 120 miliardi di dollari e
rappresenta consumi pari a 170,8 milioni di sacchi da 60 kg, equivalenti a 3,1 miliardi di tazzine
bevute ogni giorno su scala globale. In questo quadro, I'ltalia riveste un ruolo di primo piano,
innanzitutto come Paese consumatore: € il settimo al mondo con 5,2 milioni di sacchi annui.
Secondo gli ultimi dati, infatti, circa il 73,9% dei nostri connazionali lo beve regolarmente ogni
giorno.

Gli Italiani e il caffé: (ricerca Astra 2023)

Su 100 caffé, circa 40 vengono consumati a casa, seguiti dal bar (circa 14 su 100). Macchina a
cialde, moka e macchina da espresso automatica restano le modalita preferite con cui gli italiani
preparano il caffé (rispettivamente il 42,7%, il 28,8% e il 17,1%). Per la maggior parte degli italiani
il caffé € una ricarica di forza mentale ed energia fisica (42,2%), un rito personale (35,6%), e un
catalizzatore di buonumore e socialita (33,7%) da condividere con gli altri.

I consumatori e il caffé. La maggior parte dei consumatori sceglie I'acquisto al supermercato
(72,8%) ma c’e ancora chi ama recarsi presso le torrefazioni e scegliere la propria miscela (12%).
Questo perché questa bevanda rappresenta anche un’esperienza sensoriale e renderla tale &
frutto di sapienza e arte. | consumatori di oggi sono perd anche attenti alla filiera e al suo impegno.
Gli italiani riconoscono I'impegno nella sostenibilita sia delle nuove confezioni (61,7%) sia dei nuovi
processi produttivi e di trasporto (58,3%) e desiderano che questa tendenza venga mantenuto e
incrementato sempre di piu (50,3%). E importante notare anche che oggi la sostenibilita sociale,
intesa come garanzia dei diritti e della giusta retribuzione dei lavoratori, passa dal 43.4% come
priorita degli impegni richiesti nel 2021, al 49.7%, nel 2023, quasi pareggiando il valore di quella
ambientale che & del 50,3%, sempre nel 2023.

Il Pane.

| consigli per conservarlo. La prima regola riguarda la scelta del contenitore in cui riporre il
pane: il piu adatto & il classico sacchetto di carta che, oltre ad essere riciclabile, contribuisce a
mantenere inalterata la freschezza dell’alimento. In alternativa, va bene anche il sacchetto di
cotone. Tuttavia, la carta, da sola, non basta a combattere il principale nemico del pane, ovvero
'umidita. Ecco perché & opportuno collocare I'alimento in un luogo asciutto, al riparo da sbalzi
termici e lontano dai fornelli, come ad esempio nella credenza della cucina oppure in un portapane
in legno.
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I nuovi trend di consumo del Pane. Secondo le stime di Italmopa i volumi di farine destinate alla
produzione di pane e sostitutivi raggiungono, in Italia, circa 2,5 milioni di tonnellate, che scendono
a 2,25 milioni considerando il solo pane. | quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5
milioni di tonnellate. Da un’indagine Cerved si evince che 1’85% dei consumi si concentra sul
pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di piu gusto e qualita. Emergono i
prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso
contenuto glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalita ecosostenibili. Una
tendenza particolarmente positiva per le varie tipologie di pane ottenute con frumento integrale o
semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre piu apprezzata dai consumatori, della
diversificazione dell’'offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci
di qualita: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialita. Sempre piu
spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando I'acquisto di un
semplice prodotto o servizio a una vera e propria esperienza in grado di suscitare delle emozioni.
Si sta diffondendo infatti un nuovo concept, cioé di associare il pane al design: le designer bakery
hanno I'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche
i loro occhi. Il consumatore € inoltre sempre piu attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane
non sono piu solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la
sostenibilita e garanzia di sicurezza nella filiera produttiva.

Il programma di Tirreno Ct
Domenica 3 marzo

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)

e Concorso Miglior Colomba d’ltalia 2024 che si divide in 2 categorie: Colomba Classica e
Colomba Innovativa. In contemporanea saranno esposte le creazioni del 3° Campionato
Italiano di Panificazione con le categorie: pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e
pane artistico. Avra luogo anche il Campionato Artisti Decoratori che si cimenteranno nella
realizzazione di una Torta per I'Esposizione Pubblica con tema “ll Mondo Incantato delle Fiabe”.
La giornata si concludera con la premiazione del Campionato Italiano Panificatori.

Ristorazione italiana

o dimostrazioni e show cooking su pizza classica al piatto e pizza romana al matterello

L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri

o Produzione di elaborati, torte, semifreddi e gelati da parte degli associati.

Pizzarte

e Preparazione e degustazione di pizza con impasti alternativi, busiate alla Norma, pizza in teglia

Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori

¢ | vini della Versilia con prodotti tipici

Federazione Italiana Barman

Siinizia alle 11 con I'aperitivo di benvenuto, gestito dai ragazzi di Special...Mente Barman quindi a

fine serata proclamazione del vincitore Sparkling Tour Toscana 2024

Lunedi 4 marzo
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Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)

o Degustazione della seconda categoria del concorso Miglior Colomba Italiana e in
contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terra a Milano nel
2025. Inoltre, allestimento di torte e dolci pasquali della tradizione italiana con pasticceri e cake
design che creeranno e allestiranno i prodotti dolciari pasquali piu rappresentativi del nostro
paese. La giornata terminera con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024
e con la premiazione del Campionato Italiano Artisti Decoratori 2024.

Tracce attive

o Campionato Italiano “Eccellenze” con premiazione finale nel pomeriggio

Ristorazione italiana

o dimostrazioni e show cooking su pizza in pala alla romana e pizza tonda al piatto croccante

L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri

« Concorso Internazionale Premio Clorofilla, gelato al cocco.

Pizzarte

o Master class - pizza e focaccia senza glutine e con grani antichi siciliani oltre che pizza
napoletana. Dalle 11 alle 17 Trofeo Tirreno Ct.

Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori

¢ | vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici

Federazione ltaliana Barman

King 2024 — Uno contro l'altro lo scontro piu atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due barman

professionisti proclamazione del King

Martedi 5 marzo

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)

o Campionati Italiani di Pasticceria e Gelateria. Pasticceri e Gelatieri: da tutta Italia si
sfideranno a suon di dolci e opere d’arte nelle 3 categorie: Piece in Cioccolato con degustazione
di praline, Piece in Pastigliaggio con Dessert al Piatto, Piece in Zucchero Artistico e Torta
moderna. Inoltre lavori che vedranno impegnate numerosi professionisti.

Ristorazione italiana

o “Master Pizza Champion”, il primo e unico talent televisivo dedicato ai pizzaioli
professionisti. Tappa di selezione finalizzata a scoprire un nuovo talentuoso finalista che
approdera alla finale televisiva.

L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri

e Concorso internazionale Oscar del Gelato gusto cioccolato e consegna diplomi “Gelato
qualita 2023”.

Pizzarte

e Demo preparazione e degustazione della pizza in pala, con grani antichi siciliani oltre che della
pinza. Dalle 11 alle 17 Trofeo Tirreno Ct.

Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori

o La Costa Etrusca con prodotti tipici

Federazione Italiana Barman

Due master uno per un Ugo Perfetto e I'altro L’Amaro in Miscelazione.
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Mercoledi 6 marzo

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)

e Secondo giorno del Campionato Italiano Di Pasticceria Gelateria e Cioccolateria che finira
con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che andranno a
formare la squadra che partecipera al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc
2025 che si terra a Milano.

Ristorazione italiana

o dimostrazioni e show cooking su pizza street food.

L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri

e Seminario “ll gelato moderno mantenendo le tradizioni”.

Pizzarte

o Demo preparazione e degustazione pizza gourmet, panuozzo. Inoltre aperitivo Granamaro un
liquore fatto con varieta di grani antichi siciliani

Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori

o Fisar Versilia e Livorno con prodotti tipici

Federazione ltaliana Barman

La fiera si conclude con i cocktail preparati da Barman di Special...Mente e con la finale

MasterBarman 2024 Special.

Tutti i giorni

Pentathlon della Cucina

Cinque prove per diventare campione: divisi tra junior e senior, i cuochi si cimenteranno in prove
pratiche di preparazioni, cotture, mondatura.

Triathlon con il microonde

Durante le giornate i concorrenti si cimenteranno in tre differenti prove pratiche: creazione di
amouse bouche, main course e decorazioni

Cava Compagnia Amici del Vino ApuoLunens

Master class delle zone vitivinicole del territorio: Candia dei Colli Apuani, Colli di Luni, Val di Magra
e Cinque Terre e banco d'assaggio con degustazioni guidate

Il programma di Balnearia

Domenica 3 Marzo - ore 14.00 presso Area Forum — Padiglione E .
Imprese demaniali: un mare di incertezze - Interverranno rappresentanti delle Istituzioni e delle Associazioni di
Categoria. Seguira il dibattito. Modera Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare

Lunedi 4 Marzo - ore 10.00 presso Area Forum — Padiglione E

CNABALNEARI - Direttivo Nazionale

NON SCARSITA E LEGITTIMO AFFIDAMENTO AFFERMARE LE NOSTRE CERTEZZE IN ITALIAE IN
EUROPA - Il confronto vertera sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento
dell'istruttoria, svolta a livello governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini del’accertamento della
scarsita della risorsa naturale e della normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Coordina
Cristiano Tomei, Responsabile CNA Balneari
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Lunedi 4 Marzo ore 16.00 presso Sala Pietro Tacca (Centro Servizi)

Tourism Digital Hub (TDH)

“LE ESPERIENZE CNA NELL'HUB DIGITALE DEL TURISMO”

Il ruolo delle guide turistiche e delle imprese per il turismo

Il programma Tourism Digital Hub (TDH), avviato nellambito del Piano Nazionale di Ripresa e Resilienza
(PNRR), ha la funzione di creare un Hub digitale del Turismo per l'incontro tra i bisogni dei turisti e il vasto
ecostistema turistico italiano. Valorizzando territori, destinazioni, itinerari, esperienze e tutto cid che & connesso
alla promozione del turismo nel nostro Paese.

Lunedi 4 Marzo ore 13 presso Area Forum — Padiglione E

CONFIMPRESE DEMANIALI ITALIA

“l Principi di concorrenza del mercato unico europeo”. Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.
Modera Alex Giuzio Caporedattore Mondo Balneare

Lunedi 4 Marzo ore 16 presso Area Forum — Padiglione E

ASSOBALNEARI ITALIA CON LA BASE BALNEARE CON DONNE DAMARE — FEDERTURISMO
CONFINDUSTRIA

“Turismo: Imprese Famigliari o Multinazionali?”

Modera gli Interventi Politici il Giomalista Dott. Carlo Cambi, La Verita

Martedi 5 Marzo ore 10.00 presso Area Forum — Padiglione E
Convegno S.I.B. Sindacato Balneari Italiano — Confcommercio — FIBA
“FATE PRESTO. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese”

Mercoledi 6 Marzo ore 10.00 presso Area Forum — Padiglione E
ITB ITALIA Associazione ltaliana Imprenditori Turistici Balneari
“‘Un’Estate SEMPRE al mare ... nelle NOSTRE Imprese Balneari”
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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere I'evento dedicato agli addetti dell'ospitalita italiana
TIRRENO C.T. SI PREPARA ALL’APERTURA E TORNA CON LE NOVITA DEL SETTORE, SFIDE
DEI CUOCHI, FORMAZIONE E CONCORSI INTERNAZIONALI DI PASTICCERIA

Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina quest’anno la fiera introduce anche il Triathlon con una
sfida sull'uso del microonde. Intanto é tutto pronto per la 44esima edizione dell evento di riferimento per I’ospi-
talita e per la ristorazione che con Balnearia attirera migliaia di operatori

Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi 1’organizzazione della
44esima edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che anche per
questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per 1’ospitalita.

Tirreno C.T., da qualche anno insieme all’altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un appuntamento che nel panorama
delle mostre italiane & riconosciuto come uno dei piu importanti di incontro ¢ confronto dell’ospitalita. E anche
I’evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A rendere importante il salone
apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza
di piu di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori,
titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni
edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento.

Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si ci-
menteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d’Italia, in quello che ¢ un
Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con
il proprio lavoro, quello di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce
per valorizzare le capacita professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al
tempo stesso vuole fare anche formazione tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale neces-
sario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon
prevede cinque prove tra cui I’ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti
presso un droghiere messo a disposizione dall’organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente
dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il
gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su idea del Maestro
siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utiliz-
zando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza
tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate
avanti dai piu famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da
tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della
Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest’anno portera i principali concorsi internazionali.

Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente un evento dove non possono non trovare
spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta.
Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza,
dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria.
Un’intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per
la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all’arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo
bagno. Spazio a anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che
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Complesso fieristico di Carrara

oramai da qualche anno hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano
in Tirreno C.T. un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo.

La fiera. Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di rifermento per gli operatori dell’accoglienza. Giunta alla 44esima
edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della ristorazione,
dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari.

Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell’in-
contro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e
Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento
con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila
presenze di media nelle ultime edizioni.

Balnearia, il meglio per I’ospitalita in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell’out-
door design, benessere ed attrezzature balneari che fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per
il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all’ospitalita
in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi rappresentato il meglio dei settori mer-
ceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli operatori. Grazie al
coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa edizione
numerose opportunita di informazione e confronto sulle piu sentite tematiche del settore.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e
associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tir-
renoct.it

Massa (Ms), 12 gennaio 2024 C.s. 01
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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell’'ospitalita italiana
CUOCHI IN SFIDA: A TIRRENO C.T TORNA IL PENTATHLON DELLA CUCINA E LA NOVITA
DEL TRIATHLON

Si scaldano i fornelli e i forni a microonde per la quattro giorni di sfide in programma all’evento
fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni e diventato punto di riferimento per 'ospitalita e
per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirera migliaia di operatori

Ad una settimana dall’inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che
caratterizzera i quattro giorni della manifestazione che si tiene a Carrarafiere (3-6 marzo): il Penthatlon
della Cucina e il Triathlon del microonde. Si tratta di due eventi nell’evento nei quali i cuochi si mettono
in gioco tanto anche da tornare a studiare per riuscire nelle preparazioni richieste nella gara. A giudicare
i cuochi saranno i grandi chef che reso celebre nel mondo la ristorazione italiana.

Quello di Tirreno C.T., giunto alla 44esima edizione, & un calendario sempre piu ricco di eventi e di
espositori per offrire le ultime novita nel mondo della ristorazione e dell’ospitalita.

I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al
codice di attivita 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero € in diminuzione
sull’anno precedente, seppur lieve, con una maggiore accentuazione nel Friuli Venezia Giulia e in modo
ancora maggiore nelle Marche; effetto probabilmente degli strascichi delle misure e dei comportamenti
dovuti alla pandemia. La Lombardia si conferma infatti la prima regione per presenza di imprese del
settore con una quota sul totale pari al 15,3%, seguita da Lazio (10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di
un settore nel quale lavorano 1,2 milioni di addetti e che produce 46 miliardi di euro di valore aggiunto.
All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli ultimi 10 anni
hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana & il secondo piu grande
in Europa, dopo quello spagnolo.

I numeri della fiera. Ed € a loro che Tirreno C.T., da qualche anno insieme all’altro segmento di punta,
Balnearia, si rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane € riconosciuto come
uno dei piu importanti di incontro e confronto dell’'ospitalita. E anche I'evento 2024 sara caratterizzato
dalla presenza dei principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente
i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di piu di 900
marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari
di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni
edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento.

Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il successo della
prima edizione dello scorso anno, torna il Pentathlon della Cucina che sara affiancato dal Triathlon del
microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi
€ il miglior cuoco d’ltalia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina
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fornite in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella,
Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima
nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere

messo a

disposizione dall’'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore € il concorrente dovra realizzare 3 piatti
per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la
pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, &€ una gara che nasce su idea del
Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti
i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione
della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola
Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti
cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della
pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest’anno portera i principali concorsi internazionali.

Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si
integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un
importante pilastro dell’economia del Belpaese considerando che sul territorio nazionale insistono 30.000
concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli 8.300
chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a quelli dell’'epoca pre
Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in
termini di fatturato. Il turismo in ltalia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che
contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti
ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023).

Gli eventi. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi
di rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
organizzazioni sindacali di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto.
Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti incontri e dibatti sul futuro delle imprese
balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende
che sara sempre piu digitale.

Il programma degli incontri parte gia domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo “Imprese
demaniali: un mare di incertezze”.

Lunedi 4 marzo il calendario € davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale
di CNA Balneari, dove si parlera di non scarsita della risorsa e di legittimo affidamento.

Alle 13 di lunedi 4 marzo seguira I'evento di Confimprese Demaniali Italia “I Principi di concorrenza del
mercato unico europeo”, Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.

Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedi con i convegni Tourism Digital Hub (TDH) “Le esperienze
CNA nell’Hub digitale del turismo” (organizzato da Cna Massa Carrara) e “Turismo: Imprese Famigliari o
Multinazionali?”, organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne Damare - Federturismo
Confindustria.
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Dal 3 al 6 Marzo 2024

Complesso fieristico di Carrara

Martedi 5 marzo ci sara il Convegno S.1.B. Sindacato Balneari Italiano — Confcommercio — FIBA dal titolo
“Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese” e si chiudera la fiera con
'appuntamento di mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari
dal titolo “Un’Estate SEMPRE al mare ... nelle NOSTRE Imprese Balneari ”

La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla
44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore
della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari.

Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il
suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-
business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni &
diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di
offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Massa (Ms), 23 febbraio 2024 C.s. 02
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Complesso fieristico di Carrara

Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell’'ospitalita italiana

A TIRRENO C.T. VINO PROTAGONISTA CON CANTINE DA TUTTA ITALIA.
A BALNEARIA LE NOVITA PER UNA SPIAGGIA SEMPRE PIU DIGITALE

Si inaugura domenica I'evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni é diventato punto di
riferimento per 'ospitalita e per la ristorazione italiana. Ampio spazio al mondo del vino e poi tutto
pronto per le sfide del Pentathlon della Cucina e del Triathlon del microonde. Dal 5 al 6 le selezioni
mondiali per i campionati di pasticceria con la FIP

Tutto pronto per domenica 3 marzo con il taglio del nastro per Tirreno C.T., 44esima edizione, e
Balnearia, 25esima edizione, due eventi paralleli e comunicanti che fanno ormai da anni di Carrarafiere
il punto di riferimento per la ristorazione e I'ospitalita a tutto tondo.

L’inaugurazione delle due manifestazioni. Domenica Tirreno C.T. entra subito nel vivo con le sfide ai
fornelli. Iniziano infatti i campionati delle varie specialita, dalla pizza, alla pasticceria, al gelato. E
soprattutto iniziano il Penthatlon della Cucina, giunto alla seconda edizione, e il Triathlon del
microonde, prima assoluta, due eventi nell’evento nei quali i cuochi si mettono in gioco tanto anche da
tornare a studiare per riuscire nelle preparazioni richieste nella gara. A giudicare i cuochi saranno i grandi
chef che hanno reso celebre nel mondo la ristorazione italiana. Le due sfide fanno di Tirreno C.T. un
evento unico nel panorama fieristico nazionale. Balnearia, invece, inizia con il convegno dal titolo
“Imprese demaniali: un mare di incertezze” al quale interverranno rappresentanti delle istituzioni e delle
associazioni di categoria. Seguira il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare.

| protagonisti della fiera: il vino. Nell’evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell’accoglienza, il vino
gioca un ruolo sempre piu determinante. Partito in sordina, ha raggiunto quest’anno un vero e proprio
boom con oltre 60 cantine presenti alla quattro giorni di Carrafiere. Ci saranno aziende agricole e
distributori a rappresentare il panorama enologico di tutta Italia. E ci saranno le associazioni di sommelier
che ogni giorno proporranno degustazioni e assaggi per conoscere vere e proprie chicche dell’enologia
italica. Accanto al vino, trovano spazio poi le grappe, le birre anche artigianali, il caffé (dalle macchine da
bar al chicco, al prodotto finale) e I'clio con realta importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio per
del settore della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli
stabilimenti balneari.

I numeri della fiera. Tutte offerte per il mercato della ristorazione italiana, il secondo piu grande in Europa
dopo quello spagnolo, di un evento fieristico riconosciuto come uno dei piu importanti di incontro e
confronto dell’ospitalita. E in questa edizione 2024 ci sara la presenza dei principali player del settore e
Carrara Fiere € la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di piu di 900 marchi commerciali. A
loro si aggiungono, come ogni anno, le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive
di vario genere che “invadono” i padiglioni della fiera.

Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il successo della
prima edizione dello scorso anno, torna il Pentathlon della Cucina che sara affiancato dal Triathlon del
microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi
e il miglior cuoco d'ltalia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina
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fornite in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella,
Giorgio Nardelli e dal patron della fiera Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui
'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un
droghiere messo a disposizione dall’organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente
dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura
dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, &€ una
gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali
dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve
prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente
in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi professionisti del settore.
La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana
pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali.

Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si
integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un
importante pilastro dell’economia del Belpaese considerando che sul territorio nazionale insistono 30.000
concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli 8.300
chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a quelli dell’epoca pre
Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in
termini di fatturato. Il turismo in ltalia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che
contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti
ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023).

Le novita dell’ospitalita in spiaggia. Entrano e si affiancano alle tradizionali aziende dedicate
all'ospitalita in spiaggia imprese che propongono sempre piu energicamente prodotti digitali. Non solo
gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online dellombrellone, ma anche sistemi per
migliorare 'ospitalita in spiaggia. Nonostante le difficolta che il comparto sta attraversando la transizione
verso la digitalizzazione del settore non si ferma e anche quest'anno Balnearia offre un ventaglio di
proposte intelligenti per trasformare sempre di piu le spiagge in 4.0.

Gli eventi. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi
di rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
organizzazioni sindacali di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto.
Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti incontri e dibatti sul futuro delle imprese
balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende
che sara sempre piu digitale.

Il programma degli incontri parte gia domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo “Imprese
demaniali: un mare di incertezze”.

Lunedi 4 marzo il calendario & davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale
di CNA Balneari, dove si parlera di non scarsita della risorsa e di legittimo affidamento.

Alle 13 di lunedi 4 marzo seguira I'evento di Confimprese Demaniali Italia “I Principi di concorrenza del
mercato unico europeo”, Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.

Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedi con i convegni Tourism Digital Hub (TDH) “Le esperienze
CNA nell’Hub digitale del turismo” (organizzato da Cna Massa Carrara) e “Turismo: Imprese Famigliari o
Multinazionali?”, organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne Damare - Federturismo
Confindustria.
Tirreno C.T. promossa da Tirreno Trade Srl
Centro Direzionale Olidor Via Dorsale, 9 54100 — Massa (MS)

Tel. 0585.791770 Fax 0585.791781 Internet www.tirrenoct.it
Stampa: Alessandro Maurilli a.maurilli@almapress.net 320.7668222 Lorenzo Marchetti lorenzo.f.marchetti@gmail.com 348.6520688




-

J = s =
Zlrrenoct Ralnearia
# | | 'I'h.._- & B
Ospitalita Italio La spioggia del futuro

Dal 3 al 6 Marzo 2024

Complesso fieristico di Carrara

Martedi 5 marzo ci sara il Convegno S.1.B. Sindacato Balneari Italiano — Confcommercio — FIBA dal titolo
“Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese” e si chiudera la fiera con
I'appuntamento di mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione ltaliana Imprenditori Turistici Balneari
dal titolo “Un’Estate SEMPRE al mare ... nelle NOSTRE Imprese Balneari ”

Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il
suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-
business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni &
diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di
offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www_ tirrenoct.it

Massa (Ms), 1 marzo 2024 C.s. 03
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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell’ospitalita italiana

DOMANI TAGLIO DEL NASTRO E BRINDISI DI BENVENUTO PER TIRRENO C.T. E BALNEARIA

Presenti allinaugurazione dei due eventi fieristici in uno ci saranno, tra gli altri I'assessore regionale
Leonardo Marras e gli onorevoli Andrea Barabotti e Elisa Montemagni. A fare gli onori di casa, il
presidente di Tirreno Trade, Paolo Caldana

Taglio del nastro, domani alle 11,30 per per Tirreno C.T., giunta alla 44esima edizione, e Balnearia,
25esima edizione, due manifestazioni in programma fino al 6 marzo a Carrarafiere, punto di riferimento
per la ristorazione e I'ospitalita a tutto tondo, compresa quella in spaggia.

Ad inaugurare le due fiere saranno Leonardo Marras, assessore alle Attivita produttive e Turismo della
Regione Toscana, gli onorevoli Andrea Barabotti e Elisa Montemagni, il sindaco di Massa Francesco
Persiani e Lara Benfatto assessora al Turismo del Comune di Carrara. Oltre ovviamente a Paolo
Caldana presidente di Tirreno Trade societa che organizza i due eventi fiestistici.

Il programma di domani A Tirreno C.T € la Federazione Italiana Barman (Fib) ad offrire, alle 11,
I'aperitivo di benvenuto gestito dai ragazzi di Special...Mente Barman. Poi si entra subito nel vivo
con una serie di gare e campionati. Oltre al Pentathlon della cucina e al Triathlon del microonde,
la Federazione di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) mette in gara i concorrenti per il
Concorso Miglior Colomba d’ltalia 2024 che si divide in 2 categorie: Colomba Classica e Colomba
Innovativa. In contemporanea saranno esposte le creazioni del 3° Campionato Italiano di
Panificazione con le categorie: pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico.
Avra luogo anche il Campionato Artisti Decoratori che si cimenteranno nella realizzazione di una
Torta per 'Esposizione Pubblica con tema “ll Mondo Incantato delle Fiabe”. La giornata si concludera
con la premiazione del Campionato Italiano Panificatori. Nella giornata dimostrazioni e show cooking
Su pizza classica al piatto e pizza romana al matterello, a cura di Ristorazione italiana, produzione
di elaborati, torte, semifreddi e gelati da parte degli associati del’Oscar del gelato-Federazione
italiana gelatieri, e di pizza da parte di Pizzarte. La Federazione Italiana Sommelier Albergatori
Ristoratori fara una degustazione di vini della Versilia i abbinamento con i prodotti tipici del territorio.
Quindi a fine serata proclamazione del vincitore Sparkling Tour Toscana 2024 da parte di Fib.

Per quanto riguarda Balnearia, invece si parte subito con i temi caldi e alle 14 (Area Forum, pad. E)
si terra il convegno dal titolo “Imprese demaniali: un mare di incertezze” - Interverranno
rappresentanti delle Istituzioni e delle Associazioni di Categoria. Seguira il dibattito. Modera Alex
Giuzio, capo redattore Mondo Balneare. Gli incontri tecnici per illustrare le nuove prospettive legate
alla digitalizzazione e al marketing per gli stabilimenti balneari inizieranno invece alle 16,30, con il
convegno “Trend digitali e regole chiave per attrarre clienti online” (Arena di Mondo Balneare, pad.
E).

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Massa (Ms), 2 marzo 2024 C.s. 04
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Complesso fieristico di Carrara

Fino al 6 marzo nel polo fieristico di Marina di Carrara il meglio per gli addetti dell’'ospitalita italiana

AL VIA TIRRENO C.T. E BALNEARIA. A CARRAFIERE CENTINAIA DI PROFESSIONISTI DA
TUTTA ITALIA PER LE SFIDE DELLA RISTORAZIONE E PASTICCERIA
FOCUS SUL FUTURO DELLE SPIAGGE ITALIANE CON GLI APPUNTAMENTI DI BALNEARIA

Taglio del nastro con le autorita. Lunedi si premiano le migliori colombe della pasticceria italiana.
Per lunedi 4 marzo si prevedono centinaia di operatori balneari preoccupati per il futuro

delle concessioni demaniali.

Al via oggi, domenica 3 marzo, il doppio appuntamento di Carrarafiere con Tirreno C.T., giunta alla
44esima edizione, e Balnearia, 25esima edizione, due manifestazioni in programma fino al 6 marzo a
Carrarafiere, punto di riferimento per la ristorazione e l'ospitalita a tutto tondo, compresa quella in
spiaggia. Al taglio del nastro hanno preso parte il prefetto della provincia di Massa Carrara Guido Aprea;
Eugenio Giani, presidente Regione Toscana, gli onorevoli Andrea Barabotti, Elisa Montemagni e
Susanna Ceccardi, il presidente della provincia Gianni Lorenzetti, il sindaco di Massa Francesco
Persiani e Lara Benfatto assessore al Turismo del Comune di Carrara, oltre a diversi esponenti della
politica. Oltre ovviamente a Paolo Caldana presidente di Tirreno Trade societa che organizza i due eventi
fieristici. “Massima partecipazione per questi due appuntamenti che, oltre a rappresentare ormai una
solida vetrina per le ultime novita del settore, sono palcoscenici di privilegio scelti dalle associazioni di
categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati italiani 'una, e il Pentathlon gl
altri, portano in fiera in quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il settore di
Balnearia questa fiera € ormai diventata un punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche piu
significative per il comparto”, commenta la prima giornata il patron dell’evento, Paolo Caldana.

Il programma di domani, lunedi 4 marzo. Tirreno C.T. La Federazione Internazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) parte con la Degustazione della seconda categoria del concorso Miglior
Colomba ltaliana e in contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terra a
Milano nel 2025. La giornata terminera con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 e
con la premiazione del Campionato Italiano Artisti Decoratori 2024. Ancora il Campionato Italiano “Ec-
cellenze” con premiazione finale nel pomeriggio Ristorazione italiana. Dimostrazioni e show cooking su
pizza in pala alla romana e pizza tonda al piatto croccante. L’Oscar del gelato-Federazione italiana gela-
tieri con il Concorso Internazionale Premio Clorofilla, gelato al cocco. Pizzarte propone la Master class -
pizza e focaccia senza glutine e con grani antichi siciliani oltre che pizza napoletana. Dalle 11 alle 17
Trofeo Tirreno Ct. La Fisar presentera i vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione
Italiana Barman King 2024: Uno contro l'altro lo scontro piu atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due
barman professionisti proclamazione del King. Proseguiranno nell’area dedicata i campionati del Penta-
thlon e del Triathlon della cucina italiana.

Balnearia. Alle ore 10.00 presso Area Forum — Padiglione E CNA Balneari - Direttivo Nazionale “Non
scarsita e legittimo affidamento affermare le nostre certezze in Italia e in Europa” - Il confronto vertera
sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento dell’istruttoria, svolta a livello
governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini del’accertamento della scarsita della risorsa
naturale e della normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Coordina Cristiano Tomei,
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Responsabile CNA Balneari. Alle ore 13 presso Area Forum — Padiglione E Confimprese demaniali Italia
“I Principi di concorrenza del mercato unico europeo”. Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali
costieri. Modera Alex Giuzio Caporedattore Mondo Balneare. Alle ore 16.00 presso Sala Pietro Tacca
(Centro Servizi) Tourism Digital Hub (TDH) “Le esperienze Cna nell’hub digitale del turismo”, il ruolo delle
guide turistiche e delle imprese per il turismo. Alle ore 16 presso Area Forum — Padiglione E Assobalneari
Italia con la base balneare con Donne Damare — Federturismo Confindustria “Turismo: Imprese
Famigliari o Multinazionali?”

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www_ tirrenoct.it

Marina di Carrara (Ms), 3 marzo 2024 C.s. 05
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Fino al 6 marzo i professionisti del settore a Tirreno C.T., a Carrarafiere, la fiera dell’ospitalita

MIGLIOR PANE D’ITALIA: DAL VENETO IL PIU TRADIZIONALE, DALLA PUGLIA IL PIU INNOVATIVO

La Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria e Cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T. i vincitori
del Campionato ltaliano della Panificazione. 21 maestri dell’arte bianca provenienti da tutta ltalia, hanno
gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico)

In Italia si consumano 2,25 milioni di tonnellate di pane all’anno (dati Italmopa)

E Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della
Panificazione a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalita in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore
e stato realizzato esclusivamente con Lievito Madre Licoli, quindi con lievito naturale con un elevato tasso
di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. Il mix di ingredienti e la sapiente lavorazione hanno
conquistato il palato dei giudici e il primo posto del podio.

Questo uno dei risultati del Campionato che si & concluso nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove
la Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) continuera in questi giorni
con la miglior colomba d’ltalia e le selezioni dei campionati nazionali di pasticceria. Per quanto riguarda
la gara dedicata al pane sono stati 21 i maestri dell’arte bianca provenienti da ogni angolo d’ltalia che
hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane
artistico). L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo & stato conquistato dal giovane leccese Maicol
Rizzo che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane,
raggiungendo un equilibrio di sapori impeccabile al palato. “La panificazione € un’arte che connota il
nostro Paese come eccellenza assoluta nel panorama internazionale, e il campionato nazionale
rappresenta l'occasione perfetta per valutare il livello di talento e creativita dei nostri migliori chef
panificatori - ha affermato Matteo Cutolo, Presidente FIPGC - e Quest'anno abbiamo avuto una grande
partecipazione, e tutti i concorrenti hanno dimostrato grande passione, cultura e attenzione al dettaglio”.

Dalla Calabria il Miglior Dolce da Forno con Salvatore Pignataro, titolare dell’omonima pasticceria arti-
gianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si € aggiudicato il primo posto e I'ambita coppa con
una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura inecce-
pibile. Il premio all’originalita con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccold Nesi, bakery chef
di Prato, che ha conquistato I'oro con un’opera d’arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta
la fiaba orientale “Le mille e una notte”.

| numeri e le nuove tendenze del consumo del pane in Italia. Secondo le stime di ltalmopa i volumi
di farine destinate alla produzione di pane e sostitutivi raggiungono, in Italia, circa 2,5 milioni di tonnellate,
che scendono a 2,25 milioni considerando il solo pane. | quantitativi destinati al canale artigianale sono
circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un’indagine Cerved si evince che I'85% dei consumi si concentra sul
pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di pit gusto e qualita. Emergono i prodotti con
grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso contenuto glicemico, preparati
con lunghe lievitazioni e modalita ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva per le varie
tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre piu
apprezzata dai consumatori, della diversificazione dell’offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce,
sostitutivi del pane e dolci di qualita: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e
convivialita. Sempre piu spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando

I'acquisto di un semplice prodotto o servizio a una vera e propria esperienza in grado di suscitare delle
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emozioni. Si sta diffondendo infatti un nuovo concept, cioe di associare il pane al design: le designer
bakery hanno I'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche
i loro occhi. Il consumatore € inoltre sempre piu attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non
sono piu solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilita e
garanzia di sicurezza nella filiera produttiva.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Marina di Carrara (Ms), 4 marzo 2024 C.s. 06
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Domani giornata conclusiva con la proclamazione dei vincitori del Pentathlon della cucina e del
Triathlon del microonde

ARRIVA DA FOGGIA LA MIGLIOR COLOMBA CLASSICA D’ITALIA MENTRE QUELLA
INNOVATIVA VIENE SFORNATA A CORI (LT)

A Tirreno C.T. (Carrarafiere) premiazione del concorso dalla FIPGC. In programma ancora gare di
pasticceria e gelateria. In Italia prodotti quasi 30 milioni di colombe pasquali. Sette italiani su 10 la
consumano e il giro d’affari supera i 96 milioni di euro all’anno

Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis (Fg) per I'esattezza, la miglior colomba classica edizione
2024. A realizzarla e presentarla al campionato nazionale dedicato al dolce pasquale per eccellenza
organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) a Tirreno
C.T in corso di svolgimento a Carrarafiere, & stato Michele Pirro. || maestro pasticcere di San Marco in
Lamis si & piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo con un prodotto
che rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione della colomba artigianale,
con il solo inserimento di canditi d’arancia e copertura di glassa croccante.

Una bella novita & stata portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato nella
categoria Colomba Innovativa con una colomba a base di frutta fresca.

Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci e per Matteo Cutolo, presidente Fipgc, «in questa
edizione €& stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto I'altissimo il livello dei tanti
partecipanti in gara. Questo dimostra quanto il nostro paese sia ricco di grandi professionisti che
scommettono sempre nella formazione continua. Ed & proprio questa la mission della Federazione:
confrontarsi e crescere, insieme».

Il mercato della colomba. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione
complessiva della colomba ¢ stata di 23.443 tonnellate pari a 96,1 milioni di euro, con un consumo di
circa 29,1 milioni di pezzi. Un recente studio condotto da AstraRicerche per Unione Italiana Food mostra
come a consumare la colomba siano piu di 7 italiani su 10, in particolare le famiglie con bambini e
adolescenti (76%), con una percentuale lievemente maggiore nel Centro-Sud. La preferenza va alla
tradizione, 65,3%, mentre il 9,7% sceglie colombe arricchite da farciture e glasse. Quasi la meta dei
consumatori (49,9%) sceglie quelle dellindustria di marca mentre mentre uno su cinque (20.7%)
preferisce la produzione artigianale.

Le consumazioni al bar e in pasticceria. Secondo i dati di una ricerca realizzata da BVA Doxa per
Pluxee ltalia, '80% delle consumazioni durante la pausa pranzo fuori ufficio avviene nei locali (come bar
e ristoranti), con costi che variano notevolmente: si parte da una media di 8,10 euro per la consumazione
di un panino/piadina/toast con bevanda e caffe, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menu
completo. Per consumare invece un primo piatto si spendono mediamente 9,80 euro, mentre per un
secondo piatto, la cifra si aggira attorno agli 11,60 euro. Le consumazioni da asporto, che costituiscono
il 20% sul totale delle pause pranzo fuori ufficio degli italiani, risultano leggermente piu contenute: in
media 6,00 euro per un panino/piadina/toast (escluse bevande), 7,40 euro per un primo piatto e circa
9,30 euro per un secondo piatto.

A livello regionale pero si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il costo della
pausa pranzo fuori ufficio & superiore rispetto al resto dell’'ltalia, per consumare un panino/piadina/toast
con bevanda e caffé si pud arrivare a spendere 8,90 euro (Lombardia), mentre la cifra si aggira attorno
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a 7,80 euro nel Centro Italia o 7,40 euro nel Sud e Isole. Allo stesso modo per consumare un menu
completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord Italia pud arrivare fino a 16,10 euro (in particolare
nel Nord Est) invece che 13,30 euro del Sud e Isole. Il divario si manifesta anche nelle consumazioni da
asporto: il prezzo di un panino/piadina/toast si aggira attorno a 4,80 euro nel Sud Italia e Isole, raggiunge
un picco di 6,80 euro in Lombardia.

Il comparto bar | bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente per
numerosita: Lombardia (21mila 600, 15,9% del totale Italia), Campania (14mila 500, 10,7%), Lazio
(14mila; 10,2%), Veneto (11mila, 8%), Emilia Romagna (10mila 600, 7,8%), Piemonte (9mila 300, 6,8%),
Sicilia (8mila 600, 6,4%), Puglia (8mila, 6%) e Toscana (7mila 800, 5,7%) si concentrano oltre i tre quarti
delle imprese del settore. Oltre il 50% di queste imprese & una ditta individuale e la variabilita regionale
intorno a questo valore & assai sostenuta. La forbice va dal valore minimo del Lazio (42,2%) a quello
massimo della Calabria (74,3%). L’altra meta delle imprese si divide tra quasi il 30% di societa di persone
e quasi il 20% di societa di capitale.

Colazione, pranzo, pause, aperitivi, intrattenimento sono i punti cardinali dell’'offerta del bar per un
valore di 23 miliardi di euro dietro cui opera una lunga filiera di produttori e grossisti. Il bar & anche fonte
di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, piu della
maggioranza, ossia il 59%, & assunto con un contratto di lavoro a tempo indeterminato, con una
prevalenza delle soluzioni part-time (59,3%). Significativa anche la presenza femminile: sei dipendenti
su dieci, infatti, sono donne

Il programma di domani. Secondo giorno del Campionato Italiano di Pasticceria Gelateria e
Cioccolateria che finira con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che
andranno a formare la squadra che partecipera al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc
2025 che si terra a Milano. Fisar Versilia e Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a
prodotti tipici. La fiera si chiudera cosi come era iniziata, ovvero con i cocktail preparati da Barman di
Special...Mente e con la finale MasterBarman 2024 Special.

Finale, domani, anche per il Pentathlon della Cucina e per il Triathlon con il microonde gare per le
quali c’é grande attesa per sapere i nomi dei vincitori.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Marina di Carrara (Ms), 5 marzo 2024 C.s. 08
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Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio quando si ripetera I'abbinamento dell’offerta per 'ospitalita
SUCCESSO PER TIRRENO C.T. E BALNEARIA CHE CHIUDONO OGGI A CARRARAFIERE

In fiera i dati legati all’ospitalita (ristorazione e accoglienza): Toscana protagonista con il 32,5% di
aziende produttrici presenti in fiera. Espositori da 15 regioni e 77 provincie italiane e anche da Austria,
Francia e Spagna. Tanti i concorsi nazionali e il vino torna protagonista della manifestazione

Tantissime le aziende che hanno offerto prodotti per un’ospitalita 4.0

Giornata conclusiva per Tirreno C.T. che da appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terra
I'edizione numero 45. L’evento di Carrarafiere ha mostrato ancora una volta tutto il proprio valore
nell’ambito dell’accoglienza e della ristorazione conquistato sul campo in quasi mezzo secolo di vita.

Ancora una volta sono stati i numeri, di presenze e di espositori, a decretare il successo della
manifestazione. Ma é stata soprattutto I'elevata qualita e professionalita degli eventi, delle gare e degli
incontri che hanno caratterizzato Tirreno C.T.

L’interesse che questo evento crea si pud notare anche dalla provenienza delle aziende espositrici, che
arrivano a Tirreno CT e Balnearia da 77 province di 15 regioni italiane e da 3 stati esteri (4 espositori da
Austria, Francia e Spagna). Per quanto riguarda le regioni, il gradino piu alto del podio spetta alla
Toscana, che & presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, 'Emilia
Romagna con I'11,5%, il Veneto con il 9,5%, Liguria e Piemonte con poco meno del 6% ciascuna.

Per quanto riguarda le province, ovviamente Massa Carrara contribuisce piu della altre, con il 12% degli
stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con I'8% ciascuna, Firenze
con il 5,5% e La Spezia con il 3,5%; infine, I'1,5% di aziende arriva da San Marino.

Il valore della ristorazione Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di
valore aggiunto la ristorazione italiana € un asset fondamentale dell’economia e della societa italiana.
Allinterno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli ultimi 10 anni
hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana & il secondo piu grande
in Europa, dopo quello spagnolo.

Gli interventi per I'efficienza energetica. Secondo un’indagine condotta da Fipe-Confcommercio, quasi
il 76% dei titolari di ristoranti utilizza all’interno dei propri locali una o piu apparecchiature ad alta efficienza
energetica e tecnologia, mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte .

Sempre piu presenti in fiera aziende che puntano sull’ecologia, sulla sostenibilita e sull’accoglienza verso
spiagge 4.0. Plastica spesso riciclata, legno selezionato proveniente da foreste ecosostenibili, sistemi di
aerazione a basso consumo, nebulizzatori automatici antiinsetti con prodotti naturali e basse quantita,
arredi in canna e paglia, pavimentazioni da spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e
certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare 'ambiente, pannelli solari termici per la produzione di
acqua calda e fotovoltaici per I'elettricita. Queste sono state le proposte dell’edizione 2024, aziende che
puntano sul green, sulla riduzione dell’impatto ambientale per rendere I'accoglienza sempre piu ecologica
e sostenibile.

Anche la tecnologia € stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che
vanno ben oltre il semplice gestionale della spiaggia, perché offrono la possibilita di occuparsi di tutti gli
aspetti dell’'ospitalita, come per esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento,
opportunita che consente di sfruttare al meglio le risorse, evitando sprechi di materie prime e di energia.
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Le funzioni e i servizi di questi gestionali che rendono le spiagge e quindi gli stabilimenti balneari sempre
piu 4.0, permettono non solo di prenotare 'ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche, pedalo
0, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente I'aperitivo comodamente sotto
'ombrellone, fino a gestire le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo
la certezza degli ingressi cosi da ridurre, se non addirittura eliminare gli sprechi di risorse e di energia.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Massa (Ms), 6 marzo 2024 C.s. 10
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| risultati finali del Pentathlon della cucina e del Triathlon del microonde
CUOCHI E PASTICCIERI PROTAGONISTI DELLE SFIDE DI TIRRENO C.T.: DA NORD A SuUD,
TUTTI | PREMIATI

Verona, Trento, Napoli, Lecce e Cento le localita dove operano i migliori chef d’ltalia premiati nei due
concorsi promossi a Tirreno C.T. nei giorni di fiera

Giornata di premiazioni quella di mercoledi quando Tirreno C.T. (Carrarafiere) ha chiuso il sipario
sull’edizione 44 della manifestazione dedicata all’'ospitalita.

Chef e pasticcieri, tutti i premi. Ad essere premiati sono stati Marcantonio Sagramoso di Verona, primo
assoluto sia al Pentathlon della Cucina e sia alla prima edizione del Triathlon del microonde, e Christian
Rosario Catania di Tione di Trento per la categoria Junior. Inoltre Antonio Pagano, Marco Andronico
e Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d’ltalia nel, campionato organizzato dalla Fipgc. Antonio
Pagano, di Cercola (Na) € il vincitore nella categoria “Scultura in zucchero e torta moderna” con l'opera
Dumbo. Marco Andronico di Sannicola (Le) ha trionfato nella categoria “Pastigliaggio € monoporzione
moderna” con la fiaba di Biancaneve mentre Fabio Cascio, pasticciere di Cento (Fe) ha interpretato lo
stregatto di Alice nel paese delle meraviglie.

Pentathlon e Triathlon, cuochi in sfida. Sono le due gare nelle quali si sono cimentati i cuochi di tutto
il mondo. Cinque le prove per capire chi & il miglior cuoco d’ltalia, in quello che € un Pentathlon vero e
proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio
lavoro, quello di cuoco. In anteprima assoluta in ltalia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina che
nasce per valorizzare le capacita professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni.
Una sfida che al tempo stesso vuole fare anche formazione tanto che fornisce in anticipo tutte le
informazioni e il materiale necessario per allenarsi. |deato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal
patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli
sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso le droghiere messe a
disposizione dall’organizzazione. Il Triathlon del microonde, invece, € una gara che nasce da un’idea
del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro
di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella
preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto.

Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali,
provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori
o visitatori www.tirrenoct.it

Massa (Ms), 8 marzo 2024 C.s. 11
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Italia a Tavola 16 Dicembre 2023

Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria

Sara un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzera diverse
competizioni, momenti di agonismo il cui valore sta nella crescita e nel confronto professionale di Matteo Cutolo presidente
Fipge 16 dicembre 2023 | 10:00 Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria Sara un 2024 ricco di eventi
per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzera diverse competizioni, momenti di
agonismo il cui valore sta nella crescita e nel confronto professionale di Matteo Cutolo presidente Fipgc 16 dicembre 2023 |
10:00 112024 per la Federazione inizia con un appuntamento importantissimo sotto diversi punti di vista. Sara a Carrara dal 3
al 6 marzo per la 44* edizione di Tirreno Ct Ospitalita Italia, dove organizza il Campionato italiano di Pasticceria Gelateria
Cioccolateria. Tre le categorie in cui cimentarsi: cioccolato, pastigliaggio e zucchero artistico. Dalle competizioni le soluzioni
vincenti per il laboratorio di pasticceria Da sottolineare il fatto che questa manifestazione ¢ aperta a tutti i professionisti del
dolce maggiorenni e non solo agli associati alla Fipgc. In pil, 1 tre vincitori di categoria formeranno la Nazionale italiana
Pasticceri che partecipera alla finale del mondiale The World Trophy of Pastry Gelato Chocolate in calendario nel 2025 a Host
Fiera Milano. Davvero una grande occasione da non perdere. A Tirreno Ct per le tre categorie i concorrenti dovranno realizzare
una piece artistica con in aggiunta per il cioccolato due cioccolatini, per il pastigliaggio un dessert al piatto e per lo zucchero
artistico una torta moderna. Elaborazioni che saranno degustate da una giuria. Sempre a Carrara la federazione organizzera il
Campionato italiano artisti decoratori. Anche in questo caso il vincitore rappresentera la Nazionale, sempre a Host, nell'ambito
della finale del Sugar Artist World Championship 2025. Si tratta di eventi di grande rilievo a cui ¢ importante partecipare non
solo sotto il profilo agonistico e della visibilita, vista la caratura delle iniziative, ma anche e soprattutto in quanto il confronto &
crescita professionale e la competizione non ¢ sinonimo di chiusura, ma di condivisione. Un palcoscenico che si rivela un
momento di formazione continua dove 1'arte dei colleghi/rivali pud essere fonte di nuove idee da mettere in pratica quando si
ritorna in laboratorio. E qui inizia un'altra sfida di peso. Dobbiamo stare al passo con i tempi per soddisfare la richiesta crescente
della clientela e le sue esigenze. E allora l'impegno & quello di lavorare sugli assortimenti con I'obiettivo di creare quella giusta
miscela che unisce estetica, gusto, stratificazioni particolari e quella equilibrata masticabilita che chiude il cerchio della
degustazione e dell'aspettativa. E anche per questo che partecipare alle competizioni significa dare una sguardo attento al mondo

professionale per trovare spunti inediti e soluzioni vincenti sul nostro mercato, quello dei consumatori. © Riproduzione riservata
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Italia a Tavola 16 Dicembre 2023

dai concorsi soluzioni vincenti laboratorio pasticceria

Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria Sara un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale
Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzera diverse competizioni, momenti di agonismo il cui valore sta nella crescita e
nel confronto professionale di Matteo Cutolo presidente Fipgc 16 dicembre 2023 | 10:00 Dai concorsi le soluzioni vincenti per
il laboratorio di pasticceria Sara un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria
che organizzera diverse competizioni, momenti di agonismo il cui valore sta nella crescita e nel confronto professionale di
Matteo Cutolo presidente Fipgc 16 dicembre 2023 | 10:00 11 2024 per la Federazione inizia con un appuntamento
importantissimo sotto diversi punti di vista. Sara a Carrara dal 3 al 6 marzo per la 44* edizione di Tirreno Ct Ospitalita Italia,
dove organizza il Campionato italiano di Pasticceria Gelateria Cioccolateria. Tre le categorie in cui cimentarsi: cioccolato,
pastigliaggio e zucchero artistico. Dalle competizioni le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria Da sottolineare il fatto
che questa manifestazione ¢ aperta a tutti i professionisti del dolce maggiorenni e non solo agli associati alla Fipgc. In piu, i tre
vincitori di categoria formeranno la Nazionale italiana Pasticceri che partecipera alla finale del mondiale The World Trophy of
Pastry Gelato Chocolate in calendario nel 2025 a Host Fiera Milano. Davvero una grande occasione da non perdere. A Tirreno
Ct per le tre categorie i concorrenti dovranno realizzare una piece artistica con in aggiunta per il cioccolato due cioccolatini, per
il pastigliaggio un dessert al piatto e per lo zucchero artistico una torta moderna. Elaborazioni che saranno degustate da una
giuria. Sempre a Carrara la federazione organizzera il Campionato italiano artisti decoratori. Anche in questo caso il vincitore
rappresentera la Nazionale, sempre a Host, nell'ambito della finale del Sugar Artist World Championship 2025. Si tratta di
eventi di grande rilievo a cui ¢ importante partecipare non solo sotto il profilo agonistico e della visibilita, vista la caratura delle
iniziative, ma anche e soprattutto in quanto il confronto ¢ crescita professionale e la competizione non ¢ sinonimo di chiusura,
ma di condivisione. Un palcoscenico che si rivela un momento di formazione continua dove l'arte dei colleghi/rivali puo essere
fonte di nuove idee da mettere in pratica quando si ritorna in laboratorio. E qui inizia un'altra sfida di peso. Dobbiamo stare al
passo con i tempi per soddisfare la richiesta crescente della clientela e le sue esigenze. E allora 1'impegno ¢ quello di lavorare
sugli assortimenti con I'obiettivo di creare quella giusta miscela che unisce estetica, gusto, stratificazioni particolari e quella
equilibrata masticabilita che chiude il cerchio della degustazione e dell'aspettativa. E anche per questo che partecipare alle
competizioni significa dare una sguardo attento al mondo professionale per trovare spunti inediti e soluzioni vincenti sul nostro
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acuradi AIMaPress

a.maurilli@almapress.net 2 Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.


https://www.italiaatavola.net:443/horeca/2023/12/16/dai-concorsi-soluzioni-vincenti-laboratorio-pasticceria/101699/

Italia a Tavola 12 Dicembre 2023

Tirreno CT, torna per la 44° edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalita

Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalita dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per
presentare tante attesissime novita. Torna anche I'evento Il Pentathlon della Cucina 12 dicembre 2023 | 09:30 Tirreno CT, torna
per la 44* edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalita Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e
ospitalita dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novita. Torna anche 1'evento 11
Pentathlon della Cucina 12 dicembre 2023 | 09:30 Si scaldano i motori per la 44* edizione di Tirreno CT, in programma a
Carrara Fiere dal 3 al 6 marzo 2024 e che anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per
la ristorazione e per l'ospitalita. Un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei piut
importanti di incontro e confronto dell'ospitalita e anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del
settore. A Carrara torna Tirreno CT, la fiera di ristorazione e ospitalita A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i
numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali.
Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere
che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma
di contenuti di confronto e approfondimento. Tirreno CT, chef e commis in gara al "Pentathlon della Cucina" Dopo il successo
avuto con la "prima" dello scorso anno, anche nel 2024 a caratterizzare Tirreno CT sara Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef
e commis di cucina per la preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come ¢ quello di Carrara non possono non
trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma
anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti
lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata
al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria
fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Ma oramai da qualche anno hanno preso
sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno CT un valido alleato e uno spazio
professionale di rilievo. Tirreno Trade Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585 791770 © Riproduzione
riservata
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Italia a Tavola 12 Dicembre 2023

tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

Tirreno CT, torna per la 44* edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalita Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori
di ristorazione e ospitalita dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novita. Torna anche
l'evento Il Pentathlon della Cucina 12 dicembre 2023 | 09:30 Tirreno CT, torna per la 44 edizione la fiera dedicata a
ristorazione e ospitalita Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalita dal 3 al 6 marzo nel
complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novita. Torna anche 1'evento Il Pentathlon della Cucina 12 dicembre
2023|09:30 Si scaldano i motori per la 44* edizione di Tirreno CT, in programma a Carrara Fiere dal 3 al 6 marzo 2024 e che
anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per l'ospitalita. Un
appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto
dell'ospitalita e anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A Carrara torna Tirreno
CT, la fiera di ristorazione e ospitalita A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di
Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i
padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto
e approfondimento. Tirreno CT, chef e commis in gara al "Pentathlon della Cucina" Dopo il successo avuto con la "prima" dello
scorso anno, anche nel 2024 a caratterizzare Tirreno CT sara Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef e commis di cucina per la
preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come ¢ quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi
del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come
momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la
cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni
del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per
interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Ma oramai da qualche anno hanno preso sempre pill piede anche gli
operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno CT un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo.
Tirreno Trade Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585 791770 © Riproduzione riservata
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Tirreno C.T. rassegna gennaio 2024
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Food Affall‘s 31 Gennaio 2024

Oleificio Zucchi protagonista nel canale del Fuori Casa

Pubblicato Oleificio Zucchi continua a essere protagonista nel canale del Fuori Casa con la sua partecipazione alle fiere
nazionali pill longeve e storiche del settore, da Hospitality (Riva del Garda) a Beer&Food Attraction (Rimini)fino a Tirreno C.T.
(Marina di Carrara). La scelta di investire nelle fiere di settore rientra nella strategia aziendale di approccio al canale, con
l'obiettivo di porre particolare attenzione alla ristorazione della Penisola, raggiungendo distributori e ristoratori in maniera
diretta e concreta. Nei tre appuntamenti, la storica azienda cremonese accogliera i suoi visitatori in uno stand incentrato
sul Fritturista, un prodotto innovativo, studiato dagli esperti di Oleificio Zucchi per rispondere alle esigenze
del canale Ho.Re.Ca., in grado di aumentare 1'utilizzo nei cicli di frittura, dimezzare gli odori nel locale e ridurre la formazione
di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus sara sull'importanza e conoscenza dell'olio di semi della gamma
Zucchi come ingrediente fondamentale per 1'ideazione e creazione di piatti da portata e sulla capacita di proporre il fritto come
carta vincente per il menl di un locale. Lo stand sara inoltre il palcoscenico di diversi show cooking con chef e pizzaioli
dei partner con i quali Oleificio Zucchi ha siglato importanti accordi di collaborazione. Tra questi 50 TOP PIZZA, la guida alle
pizzerie d'Ttalia e del mondo, progetto internazionale creato per la valorizzazione della pizza e della cucina italiana. Nello spazio
dedicato a Zucchi verranno proposti piatti incentrati sul mondo della frittura di qualita, guidando gli ospiti in un percorso
culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime piu utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e
chef: I'olio. Si parte con Hospitality - II Salone dell'Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del
mondo Ho.re.ca. Dal 5 all'8 febbraio a Riva del Garda, 1'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali piu
importanti del Fuori Casa, Hospitality - II Salone dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalita e ristorazione entrano
in contatto con fornitori e partner per scoprire le novita del canale. Presso il Pad C1 stand D07, tra i protagonisti della fiera
insieme a Oleificio Zucchi, anche la Federazione Italiana Cuochi con lo Chef Alessandro Laudadio e i pizzaioli Antonio
Pappalardo (La Cascina dei Sapori - Brescia) e Luca Brancati (Cuore - Thiene) che martedi 6 febbraio guideranno gli ospiti alla
scoperta della cucina contemporanea e della frittura di qualita. Advertisement. Scroll to continue reading. Beer&Food Attraction
- Rimini dal 18 al 20 febbario Oleificio Zucchi torna a Beer&Food Attraction - Rimini Expo Centre, 1'evento che riunisce in un
solo appuntamento la pill completa offerta nazionale e internazionale di birre, bevande, food e tendenze per il settore Out Of
Home. Un'occasione unica per chi vuole aggiornarsi su nuove modalita e stili di consumo e cogliere le opportunita che i
cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si trovera nello stand di Burger Battle Italia (Hall A5-C5 stand 5), il contest
culinario per decretare il miglior Hamburger Gourmet italiano, con un corner dedicato al Fritturista. Proprio il Beer&Food
Attraction sara la location della finalissima del 20 febbraio, che vedra sfidarsi a colpi di burger i concorrenti delle varie tappe
nazionali. Tirreno T.C. - Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo Tirreno C.T., a Marina di Carrara, continua a essere una
manifestazione protagonista nel canale del Fuori Casa, con oltre 50.000 visitatori, 430 aziende in rappresentanza di oltre 900
marchi commerciali: € un punto di riferimento per il settore dell'ospitalita dell'intero centro Italia. La storica azienda cremonese
accogliera i suoi visitatori al Pad B corsia 18 dove potranno incontrare chef e pizzaioli che proporranno i propri piatti dalla forte
connotazione territoriale: Pierluigi e Gennaro Police di "Lo Scugnizzo" (Arezzo); Mario Cipriano di "Il Vecchio e il
Mare" (Firenze); Manuel Maiorano di "La Fenice Pizzeria Contemporanea” (Pistoia). "Le fiere Ho.Re.Ca. rappresentano
un'opportunita unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo prodotti di qualita elevata, appositamente
concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra partecipazione riflette I'impegno per 1'innovazione e la
nostra filosofia aziendale incentrata sulla cultura dell'olio lungo tutta la filiera." Dichiara Giorgio Belfiore, Direttore
Commerciale Italia di Oleificio Zucchi. Advertisement. Scroll to continue reading.
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La Fiera Tirreno C.T. fa il suo ritorno tra novita di settore e sfide dal 3 al 6 marzo

Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da
corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni
anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di
contenuti di confronto e approfondimento 31 Gennaio 2024 La Fiera Tirreno C.T. (immagine concessa) MASSA
CARRARA - Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi l'organizzazione della
44° edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che anche per questo nuovo
appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per 'ospitalita. Tirreno C.T., da qualche anno
insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane & riconosciuto come
uno dei pit importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei
principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere
sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le
migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della
fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento. Le sfide tra cuochi: pentathlon e triathlon e poi pasticceria e formazione Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia, in quello che & un pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Il pentathlon della cucina (immagine
concessa) Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il pentathlon prevede cinque
prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo
a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica.
Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il
triathlon, invece, € una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali
dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella
preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con
tante iniziative portate avanti dai pitt famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato
animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della
Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia
La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del
food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento
di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle
forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore
grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed
esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre
maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno hanno preso sempre pitl piede anche gli operatori del settore wine and
beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo. La fiera Ormai da oltre 40 anni ¢ un
punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con
Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche
degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore
nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord
Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua
crescita di consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime
edizioni. Balnearia, il meglio per 1'ospitalita in spiaggia Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor
design, benessere ed attrezzature balneari che fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento
dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla
23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre
anche un importante momento di incontro per tutti gli operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
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organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa edizione numerose opportunita di informazione e confronto
sulle piu sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di
enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o

visitatori basta cliccare qui.

MAKE YOUR
COFFEE ICONIC.
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Oleificio Zucchi continua a investire nelle fiere di settore rafforzando la sua
presenza nel canale Out of Home

La storica azienda cremonese presenta durante le fiere la sua vasta gamma di prodotti dedicati al mercato del Fuori Casa
Oleificio Zucchi continua a essere protagonista nel canale del Fuori Casa con la sua partecipazione alle fiere nazionali piu
longeve e storiche del settore, da Hospitality (Riva del Garda) a Beer&Food Attraction (Rimini) fino a Tirreno C.T. (Marina di
Carrara). La scelta di investire nelle fiere di settore rientra nella strategia aziendale di approccio al canale, con I'obiettivo di
porre particolare attenzione alla ristorazione della Penisola, raggiungendo distributori e ristoratori in maniera diretta e concreta.
Nei tre appuntamenti, la storica azienda cremonese accogliera i suoi visitatori in uno stand incentrato sul Fritturista, un prodotto
innovativo, studiato dagli esperti di Oleificio Zucchi per rispondere alle esigenze del canale Ho.Re.Ca., in grado di aumentare
l'utilizzo nei cicli di frittura, dimezzare gli odori nel locale e ridurre la formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio.
Il focus sara sull'importanza e conoscenza dell'olio di semi della gamma Zucchi come ingrediente fondamentale per l'ideazione e
creazione di piatti da portata e sulla capacita di proporre il fritto come carta vincente per il ment di un locale. Lo stand sara
inoltre il palcoscenico di diversi show cooking con chef e pizzaioli dei partner con i quali Oleificio Zucchi ha siglato importanti
accordi di collaborazione. Tra questi 50 TOP PIZZA, la guida alle pizzerie d'Italia e del mondo, progetto internazionale creato
per la valorizzazione della pizza e della cucina italiana. Nello spazio dedicato a Zucchi verranno proposti piatti incentrati sul
mondo della frittura di qualita, guidando gli ospiti in un percorso culinario e creando momenti di approfondimento su una delle
materie prime piu utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e chef: 1'olio. Si parte con Hospitality - I1 Salone
dell'Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del mondo Ho.re.ca. Dal 5 all'§ febbraio a Riva del Garda,
l'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali pitt importanti del Fuori Casa, Hospitality - II Salone
dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalita e ristorazione entrano in contatto con fornitori e partner per scoprire le
novita del canale. Presso il Pad C1 stand D07, tra i protagonisti della fiera insieme a Oleificio Zucchi, anche la Federazione
Italiana Cuochi con lo Chef Alessandro Laudadio e i pizzaioli Antonio Pappalardo (La Cascina dei Sapori - Brescia) e Luca
Brancati (Cuore - Thiene) che martedi 6 febbraio guideranno gli ospiti alla scoperta della cucina contemporanea e della frittura
di qualita. Beer&Food Attraction - Rimini dal 18 al 20 febbario Oleificio Zucchi torna a Beer&Food Attraction - Rimini Expo
Centre, l'evento che riunisce in un solo appuntamento la pili completa offerta nazionale e internazionale di birre, bevande, food e
tendenze per il settore Out Of Home. Un'occasione unica per chi vuole aggiornarsi su nuove modalita e stili di consumo e
cogliere le opportunita che i cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si trovera nello stand di Burger Battle Italia (Hall
AS5-CS5 stand 5), il contest culinario per decretare il miglior Hamburger Gourmet italiano, con un corner dedicato al Fritturista.
Proprio il Beer&Food Attraction sara la location della finalissima del 20 febbraio, che vedra sfidarsi a colpi di burger i
concorrenti delle varie tappe nazionali. Tirreno T.C. - Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo Tirreno C.T., a Marina di Carrara,
continua a essere una manifestazione protagonista nel canale del Fuori Casa, con oltre 50.000 visitatori, 430 aziende in
rappresentanza di oltre 900 marchi commerciali: € un punto di riferimento per il settore dell'ospitalita dell'intero centro Italia. La
storica azienda cremonese accogliera i suoi visitatori al Pad B corsia 18 dove potranno incontrare chef e pizzaioli che
proporranno i propri piatti dalla forte connotazione territoriale: Pierluigi e Gennaro Police di 'Lo Scugnizzo' (Arezzo); Mario
Cipriano di Tl Vecchio e il Mare' (Firenze); Manuel Maiorano di 'La Fenice Pizzeria Contemporanea' (Pistoia). 'Le fiere
Ho.Re.Ca. rappresentano un'opportunita unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo prodotti di qualita
elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra partecipazione riflette 1'impegno per
l'innovazione e la nostra filosofia aziendale incentrata sulla cultura dell'olio lungo tutta la filiera.' Dichiara Giorgio Belfiore,
Direttore Commerciale Italia di Oleificio Zucchi. Oleificio Zucchi - La gamma per il canale Horeca Oleificio Zucchi,
all'interno del proprio portfolio marchi, offre una gamma completa di prodotti dedicata al mondo del'Ho.Re.Ca., modulata in
base alle diversificate esigenze presenti in questo canale. La gamma di oli extra vergine d'oliva per il canale Ho.Re.Ca. &
composta dai blend 100% italiano, comunitario e biologico, a cui si uniscono, per determinate preparazioni, gli oli di oliva e oli
di sansa. Per la tavola sono disponibili i formati 250 ml, 500 ml e 750 ml, dotati del tappo anti-rabbocco come previsto dalla
normativa vigente, e le bustine monodose, queste ultime ideali per garantire sicurezza, igienicita e comodita alla ristorazione. Si
aggiungono poi i formati pitl grandi, come il formato da 1 litro e i pratici formati da 3 e 5 litri in pet e le latte da 3 e 5 litri:
hanno una pratica impugnatura che le rende maneggevoli, facilmente trasportabili e sollevabili e le contenute dimensioni
salvano spazio prezioso in cucina. Per quanto riguarda i gli oli da seme, l'offerta comprende olio di semi di girasole, arachide,
mais, soia, semi vari, girasole altoleico e olio per friggere nei formati 51, 101, 201, 251. Fa parte dell'assortimento anche la
gamma di Oli Aromatizzati Zucchi, oli da condimento a base di olio extra vergine d'oliva aromatizzati con erbe, aromi e

profumi dal gusto tipicamente mediterraneo realizzati per esaltare la versatilita dell'olio di oliva come condimento, capaci di
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completare i piatti piu raffinati e creativi con un semplice gesto. Proposti nel pratico formato da 250 ml in bottiglia di vetro
dotata di tappo salvagocce, spaziano tra varie aromatizzazioni come Peperoncino, Tartufo, Limone, Aglio, Pesto, Basilico e
Cipolla & Scalogno. A completamento dell'offerta, si propone una linea di aceti che comprende balsamico di Modena IGP,
aceto di vino bianco, di vino rosso e di mele. Le bustine monodose, nel comodo espositore da 100 pezzi, portano in tavola I'olio

Extra Vergine di Oliva, I'Aceto di vino bianco, 1'Aceto balsamico di Modena IGP e I'olio extra vergine di oliva aromatizzato al

Peperoncino.
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Oleificio Zucchi continua a investire nelle fiere di settore rafforzando la sua
presenza nel canale Out of Home

Oleificio Zucchi pronta a presidiare il canale del fuori casa alle prossime fiere di settore: Hospitality, Beer&Food Attraction e
Tirreno CT Aziende Redazione 2 30 Gen 2024 - 13:45 Oleificio Zucchi continua a essere protagonista nel canale del Fuori Casa
con la sua partecipazione alle fiere nazionali pitt longeve e storiche del settore, da Hospitality (Riva del Garda) a Beer&Food
Attraction (Rimini) fino a Tirreno CT (Marina di Carrara). La scelta di investire nelle fiere di settore rientra nella strategia
aziendale di approccio al canale, con l'obiettivo di porre particolare attenzione alla ristorazione della Penisola, raggiungendo
distributori e ristoratori in maniera diretta e concreta. Nei tre appuntamenti, la storica azienda cremonese accogliera i suoi
visitatori in uno stand incentrato sul Fritturista, un prodotto innovativo, studiato dagli esperti di Oleificio Zucchi per rispondere
alle esigenze del canale Horeca, in grado di aumentare 1'utilizzo nei cicli di frittura, dimezzare gli odori nel locale e ridurre la
formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus sara sull'importanza e conoscenza dell'olio di semi della
gamma Zucchi come ingrediente fondamentale per l'ideazione e creazione di piatti da portata e sulla capacita di proporre il fritto
come carta vincente per il menu di un locale. Lo stand sara inoltre il palcoscenico di diversi show cooking con chef e pizzaioli
dei partner con i quali Oleificio Zucchi ha siglato importanti accordi di collaborazione. Tra questi 50 TOP PIZZA, la guida alle
pizzerie d'Ttalia e del mondo, progetto internazionale creato per la valorizzazione della pizza e della cucina italiana. Nello spazio
dedicato a Zucchi verranno proposti piatti incentrati sul mondo della frittura di qualita, guidando gli ospiti in un percorso
culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime piu utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e
chef: I'olio. Hospitality - Il Salone dell' Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del mondo Horeca Dal 5 all'8
febbraio a Riva del Garda, I'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali pitt importanti del Fuori Casa,
Hospitality - I Salone dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalita e ristorazione entrano in contatto con fornitori e
partner per scoprire le novita del canale. Presso il Pad C1 stand D07, tra i protagonisti della fiera insieme a Oleificio Zucchi,
anche la Federazione Italiana Cuochi con lo Chef Alessandro Laudadio e i pizzaioli Antonio Pappalardo (La Cascina dei Sapori
- Brescia) e Luca Brancati (Cuore - Thiene) che martedi 6 febbraio guideranno gli ospiti alla scoperta della cucina
contemporanea e della frittura di qualita. Beer&Food Attraction - Rimini dal 18 al 20 febbario Oleificio Zucchi torna a
Beer&Food Attraction - Rimini Expo Centre, I'evento che riunisce in un solo appuntamento la pit completa offerta nazionale e
internazionale di birre, bevande, food e tendenze per il settore Out Of Home. Un'occasione unica per chi vuole aggiornarsi su
nuove modalita e stili di consumo e cogliere le opportunita che i cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si trovera
nello stand di Burger Battle Italia (Hall A5-C5 stand 5), il contest culinario per decretare il miglior Hamburger Gourmet
italiano, con un corner dedicato al Fritturista. Proprio il Beer&Food Attraction sara la location della finalissima del 20 febbraio,
che vedra sfidarsi a colpi di burger i concorrenti delle varie tappe nazionali. Tirreno CT - Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo
Tirreno CT, a Marina di Carrara, continua a essere una manifestazione protagonista nel canale del Fuori Casa, con oltre 50.000
visitatori, 430 aziende in rappresentanza di oltre 900 marchi commerciali: € un punto di riferimento per il settore dell'ospitalita
dell'intero centro Italia. La storica azienda cremonese accogliera i suoi visitatori al Pad B corsia 18 dove potranno incontrare
chef e pizzaioli che proporranno i propri piatti dalla forte connotazione territoriale: Pierluigi e Gennaro Police di "Lo
Scugnizzo" (Arezzo); Mario Cipriano di "Il Vecchio e il Mare" (Firenze); Manuel Maiorano di "La Fenice Pizzeria
Contemporanea" (Pistoia). "Le fiere Horeca rappresentano un'opportunita unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti,
dove presentiamo prodotti di qualita elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra
partecipazione riflette I'impegno per l'innovazione e la nostra filosofia aziendale incentrata sulla cultura dell'olio lungo tutta la
filiera." Dichiara Giorgio Belfiore, Direttore Commerciale Italia di Oleificio Zucchi. Oleificio Zucchi, all'interno del proprio
portfolio marchi, offre una gamma completa di prodotti dedicata al mondo dell'Horeca, modulata in base alle diversificate
esigenze presenti in questo canale. La gamma di oli extra vergine d'oliva per il canale Horeca ¢ composta dai blend 100%
italiano, comunitario e biologico, a cui si uniscono, per determinate preparazioni, gli oli di oliva e oli di sansa. Per la tavola sono
disponibili i formati 250 ml, 500 ml e 750 ml, dotati del tappo anti-rabbocco come previsto dalla normativa vigente, e le bustine
monodose, queste ultime ideali per garantire sicurezza, igienicita e comodita alla ristorazione. Si aggiungono poi i formati pili
grandi, come il formato da 1 litro e i pratici formati da 3 e 5 litri in pet e le latte da 3 e 5 litri: hanno una pratica impugnatura che
le rende maneggevoli, facilmente trasportabili e sollevabili e le contenute dimensioni salvano spazio prezioso in cucina. Per
quanto riguarda i gli oli da seme, 'offerta comprende olio di semi di girasole, arachide, mais, soia, semi vari, girasole altoleico e
olio per friggere nei formati 51, 101, 201, 251. Fa parte dell'assortimento anche la gamma di Oli Aromatizzati Zucchi, oli da
condimento a base di olio extra vergine d'oliva aromatizzati con erbe, aromi e profumi dal gusto tipicamente mediterraneo
realizzati per esaltare la versatilita dell'olio di oliva come condimento, capaci di completare i piatti pit raffinati e creativi con un
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semplice gesto. Proposti nel pratico formato da 250 ml in bottiglia di vetro dotata di tappo salvagocce, spaziano tra varie
aromatizzazioni come Peperoncino, Tartufo, Limone, Aglio, Pesto, Basilico e Cipolla & Scalogno. A completamento
dell'offerta, si propone una linea di aceti che comprende balsamico di Modena IGP, aceto di vino bianco, di vino rosso e di
mele. Le bustine monodose, nel comodo espositore da 100 pezzi, portano in tavola I'olio Extra Vergine di Oliva, 1'Aceto di vino
bianco, 1'Aceto balsamico di Modena IGP e I'olio extra vergine di oliva aromatizzato al Peperoncino. Horecanews.it informa
iniziative degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la collaborazione delle aziende e dei
protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e beverage, mixology e cocktail,
food delivery, offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto altro!
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Mark Up.it 30 Gennaio 2024

Oleificio Zucchi protagonista anche nel mondo del fuori casa

Roberto Pacifico 30 Gennaio 2024 Oleificio Zucchi conferma l'impegno nel fuori casa con la partecipazione a tre fiere storiche
del settore: Hospitality, Beer&Food Attraction e Tirreno C.T. Oleificio Zucchi conferma il suo impegno nel canale fuori casa
con la partecipazione alle fiere nazionali storiche del settore, da Hospitality (Riva del Garda) a Beer&Food Attraction (Rimini)
fino a Tirreno C.T. (Marina di Carrara). La scelta di investire nelle fiere di settore rientra nella strategia di approccio al canale
mirata alla ristorazione della Penisola per raggiungere distributori e ristoratori in maniera diretta e concreta. Nei tre
appuntamenti, la storica azienda cremonese accoglie i visitatori in uno stand incentrato sul Fritturista, un prodotto studiato dagli
esperti di Oleificio Zucchi per rispondere alle esigenze del canale Horeca, in grado di aumentare 1'utilizzo nei cicli di frittura,
dimezzare gli odori nel locale e ridurre la formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus ¢ la conoscenza
dell'olio di semi della gamma Zucchi come ingrediente fondamentale per creare piatti da portata e sulla capacita di proporre il
fritto come carta vincente per il mentu di un locale. Lo stand sara anche un palcoscenico per diverse esibizioni di cottura (show
cooking) con chef e pizzaioli dei partner con i quali Oleificio Zucchi ha siglato accordi di collaborazione. Tra questi 50 Top
Pizza, la guida alle pizzerie d'Ttalia e del mondo, progetto internazionale creato per valorizzare la pizza e la cucina italiana.
Nello spazio dedicato a Zucchi verranno proposti piatti incentrati sul mondo della frittura di qualita, guidando gli ospiti in un
percorso culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime pil utilizzate dalle cucine di pizzaioli e
chef: I'olio. Hospitality, fiera internazionale B2B per i professionisti del mondo Horeca A Riva del Garda (5-8 febbraio)
l'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali pili importanti del fuori casa, Hospitality - II Salone
dell'Accoglienza, durante la quale gli operatori di ospitalita e ristorazione entrano in contatto con fornitori e partner per scoprire
le novita del canale. Al Pad C1 stand D07, tra i protagonisti della fiera insieme a Oleificio Zucchi, anche la Federazione italiana
cuochi con lo chef Alessandro Laudadio e i pizzaioli Antonio Pappalardo (La Cascina dei Sapori, Brescia) e Luca Brancati
(Cuore, Thiene). Beer&Food Attraction Oleificio Zucchi torna a Beer&Food Attraction (Rimini Expo Centre, 18-20 febbraio),
la fiera che riunisce in un solo appuntamento un'esaustiva offerta nazionale e internazionale di birre, bevande, food e tendenze
per il settore fuori casa. Oleificio Zucchi si trovera nello stand di Burger Battle Italia (Hall A5-CS5 stand 5), la competizione
culinaria per decretare il miglior Hamburger Gourmet italiano, con un corner dedicato al Fritturista. Il Beer&Food Attraction
ospitera la finalissima del 20 febbraio, che vedra sfidarsi i concorrenti delle varie tappe nazionali. Tirreno T.C. Marina di
Carrara Tirreno C.T., a Marina di Carrara, dal 3 al 6 marzo, continua ad essere una manifestazione protagonista nel canale del
fuori casa, con oltre 50.000 visitatori, 430 aziende in rappresentanza di oltre 900 marchi commerciali: € un punto di riferimento
per il settore dell'ospitalita dell'intero centro Italia. Oleificio Zucchi accogliera i visitatori al Pad B corsia 18 dove potranno
incontrare chef e pizzaioli che proporranno i propri piatti dalla forte connotazione territoriale: Pierluigi e Gennaro Police di Lo
Scugnizzo (Arezzo); Mario Cipriano (Il Vecchio e il Mare, Firenze); Manuel Maiorano (La Fenice Pizzeria Contemporanea,
Pistoia). 'Le fiere Horeca rappresentano un'opportunita unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo
prodotti di qualita elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale -commenta Giorgio Belfiore,
direttore commerciale Italia di Oleificio Zucchi-. La nostra partecipazione riflette 1'impegno per l'innovazione e la nostra

filosofia aziendale incentrata sulla cultura dell'olio lungo tutta la filiera'.
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Ristonews.com 26 Gennaio 2024

Si scaldano i motori per 44esima edizione di Tirreno C.T.

Anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per 1'ospitalita. Tirreno
C.T. nel 2023 ha ottenuto il riconoscimento di fiera internazionale rilasciato da ISF, 1'Istituto di certificazione dei dati statistici
fieristici, ente certificatore accreditato, entrando a tutti gli effetti a far parte del panorama mondiale delle fiere di settore. Un
appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto
dell'ospitalita e anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A rendere importante il
salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di
pit di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e
strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40
anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Dopo il successo avuto con la "prima" dello
scorso anno, anche nel 2024 a caratterizzare Tirreno C.T. sara Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef e commis di cucina per la
preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come ¢ quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi
del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come
momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la
cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni
del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per
interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Ma oramai da qualche anno hanno preso sempre piu piede anche gli
operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo.
Tirreno C.T. ospitera come sempre un'intera area dedicata al comparto di tutto cio che & 1'offerta per un' alimentazione salutare e
sostenibile, Tirreno C.T. Bio. Un vero e proprio salone nel salone, con spazi ben curati anche di piccole dimensioni con
metrature e costi contenuti, progettato all'interno della manifestazione, con lo scopo di dare la pitt ampia visibilita alle aziende
che si dedicano a questo tipo di offerta. All'interno della manifestazione sara infatti realizzato un settore per tutte quelle aziende
che trattano dalle materie prime ai prodotti finiti per tutte le esigenze del consumo Bio, Vegan, Gluten Free fuori casa. Tirreno
CT Wine ¢ cresciuta notevolmente negli anni, trovando una sua collocazione sempre piu importante all'interno della fiera e
diventando un salone nel salone; un'area ideata e pensata ad hoc per tutte quelle aziende vitivinicole, distillerie, produttori di
olio e aceto, piccoli birrifici artigianali e aziende del settore biologico, vegano e senza glutine che vogliono proporre sul mercato
la loro gamma di prodotti con metrature e costi contenuti. Tirreno CT Wine si presentera come una zona con spazi ben curati
anche di piccole dimensioni, progettata per le aziende del settore che intendono promuoversi sul mercato, proporre la loro
produzione e i loro prodotti e le proprie novita ad un bacino d'utenza di visitatori sempre in costante crescita. www.tirrenoct.it
Articolo tratto da Pizza&core collection n 118 clicca qui per sfogliare la rivista 26/01/2024
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Food Service.it 25 Gennaio 2024

Di Marco: in programma fiere di settore in tutto il mondo, per sfornare "pinse &
pinserie

sponsored Primo piano timer 3 min. 25 Gennaio 2024 share Numerose le proposte dedicate al canale professionale, pensate per
una panificazione di alta qualita © Copyright Di Marco srl Pinseria ¢ un concetto emergente nel panorama gastronomico, il cui
fine ¢ portare innovazione nel mercato delle pizzerie tradizionali, attraverso la proposta di un prodotto rivoluzionario, nato nel
2001 da un'intuizione di Corrado Di Marco. La pinsa ¢ un'alternativa piu leggera e salutare della pizza (meno grassi, meno
zuccheri e maggiore digeribilita), con caratteristiche tali da renderla altrettanto buona e gustosa. Questa sua

capacita migliorativa ne ha decretato il successo, riscontrando negli ultimi 10 anni sempre maggiore interesse, nell'ottica di
un'alimentazione sana e orientata al benessere. Le prime pinserie sono nate in centro Italia (dove ¢ nata la pinsa), per poi
estendersi in tutta la penisola, quindi in Europa e infine nel mondo. © Copyright Di Marco srl LA FORZA DELLA QUALITA
L'azienda Di Marco, che produce soprattutto farine e basi pronte per Pinsa Romana - e gia rifornisce un gran numero di
professionisti horeca - sta portando i suoi prodotti alle fiere di settore di tutto il mondo per far conoscere, sperimentare e
apprezzare questa innovazione del Made in Italy, anche fuori dai nostri confini. Si puo dire che ovunque ci sia la pizza, la pinsa
ha un'opportunita di affermarsi, con la marcia in pitl di essere moderna e differenziante, versatile nella preparazione come nel
servizio, adattandosi sia alla raffinata ristorazione gourmet come al cibo d'asporto, grazie all'ampia varieta di formati che Di
Marco ha studiato per le diverse tipologie di ristorazione: le basi ovali e tonde per il piatto, i formati x1 e xx1 al taglio, puccia e
sorriso per lo street food e cosi via. IL MERCATO DELLA PINSA La pinsa si posiziona in un segmento di mercato in continua
crescita e, proprio a ragione di questa fetta, si puod valutare 'opportunita di aprire una pinseria, che intercetta le nuove esigenze
dei consumatori e che, quindi, ha gia dalla sua due forti plus: innovazione e competitivita. I vantaggi per i ristoratori sono
evidenti: aggiungere un elemento distintivo al proprio menu, offrire un prodotto che, in tutte le sue forme, copre diverse
occasioni di consumo: dall'aperitivo al dolce, passando per tutti i pasti; come accompagnamento ad altri piatti o come alternativa
alla focaccia. E ancora, proporre ricette e abbinamenti inediti - anche vegetariani e vegani - con un occhio di riguardo a chi ha
esigenze e restrizioni alimentari specifiche con la base pinsa senza glutine, attraendo con questo ventaglio di possibilita
l'interesse di una clientela variegata e differenziandosi dalle altre offerte. © Copyright Di Marco srl LA PINSA AUTENTICA In
questo potenziale "scenario goloso" ¢ altresi importante salvaguardare 1'autenticita della Pinsa Romana, con il valore della
certificazione. Di Marco, nel suo tour mondiale alle kermesse di settore offre non solo i prodotti, la formazione e la consulenza
professionale per un'attivita di qualita, ma propone alle pinserie e ai maestri pinsaioli che utilizzano e lavorano I'impasto
secondo il disciplinare, la possibilita di fregiarsi del titolo di Pinseria Originale e Certificata attraverso I'Associazione OPR
(Originale Pinsa Romana). Nessuna improvvisazione, quindi, nell'ipotesi dell'avvio di una nuova attivita, ma il supporto di chi
ha esperienza, formazione tecnica e prodotti dedicati per una Pinseria di successo. Di Marco, in questo avvio di stagione, vi
aspetta a: Hospitality - Riva del Garda, Beer&Food Attraction - Rimini, G-Pexh Verbania, Tirreno CT - Massa Carrara, Parizza
- Parigi, Horeca Expoforum - Torino e al Pizza Expo di Las Vegas, dove fara letteralmente masticare il romano agli americani.
Ci sarete? Content offered by Di Marco Corrado Vai al sito © Riproduzione riservata
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La Madia 25 Gennaio 2024

Tirreno C.T torna con le novita del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)

Calendario sempre pil ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi 1'organizzazione della 44esima
edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che anche per questo nuovo
appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per l'ospitalita. Tirreno C.T., da qualche anno
insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, & un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane & riconosciuto come
uno dei pitt importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei
principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere
sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le
migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della
fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che ¢ un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pitt famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente
un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di
novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal
pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la
pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la
tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a
anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno
hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e
uno spazio professionale di rilievo. La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un
importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi
anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta
commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Balnearia, il meglio per 1'ospitalita
in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che
fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo
street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi
rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli
operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa
edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle pill sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia
sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per

informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Horecanews 25 Gennaio 2024

Greenology® di Bonduelle Food Se;‘tvice protagonista delle principali fiere di
settore

Ortofrutta e Legumi Redazione 5 25 Gen 2024 - 13:12 Bonduelle Food Service partecipera ad alcune tra le principali fiere del
settore food rivolte al mondo professionale previste per questo inizio 2024. L'opportunita per chef e operatori della ristorazione
di conoscere da vicino Greenology®, I'arte della cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di
scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea con le tendenze emergenti nel food, orientate a piatti plant based,
gustosi, sani e sostenibili. Le Grigliate Service e la gamma Cereali e Legumi Minute® sono tra i prodotti piti innovativi
sviluppati da Bonduelle Food Service nell'ambito di Greenology® per offrire agli operatori della ristorazione le migliori
soluzioni per realizzare proposte a base vegetale, complete e ricche di sapori, nelle proprie cucine. Saranno queste due gamme
in particolare le protagoniste delle prossime fiere, a cui Bonduelle Food Service partecipera. Ecco gli appuntamenti di questi
primi mesi dell'anno: ? Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio - Pad. C1 Stand A13 ? Beer & Food Attraction
(Rimini) dal 18 al 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01 ? Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6 marzo - Pad.B Corsie 18-19 ? Horeca
Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo - Pad. 3 Stand C29 Le Grigliate Service La gamma Le Grigliate Service ¢ composta da
Cipolle Rosse, Melanzane, Peperoni Julienne, Zucca, Zucchine e Tris di Verdure. Grigliate al naturale, le verdure sono cotte con
una tecnica speciale che garantisce risultati eccellenti nel rispetto della qualita, del gusto, della consistenza e del colore. Il
sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di
praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono
in modo positivo sul food cost. Hanno anche un'alta versatilita per creare ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo.
La gamma Le Grigliate Service si avvale inoltre del protocollo di produzione Service di Bonduelle Food Service, grazie al quale
le verdure possono essere utilizzate anche a freddo, solo scongelandole e senza bisogno di rigenerazione, garantendo la massima
sicurezza alimentare. Cereali e Legumi Minute® La gamma Cereali e Legumi Minute® ¢ 1'alleata ideale della ristorazione per
creare piatti ricchi di gusto, bilanciati e salutari. Si compone di 5 referenze: Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci. Tutti
ingredienti versatili e nutrienti che possono essere impiegati in una varieta di piatti, perfetti per preparazioni calde e fredde,
grandi protagonisti di ricette tradizionali, ma anche di piatti originali, sani e di tendenza. Cereali e Legumi Minute® sono una
soluzione innovativa, pratica, veloce ed estremamente versatile. I prodotti sono gia cotti al vapore con la tecnologia Minute® e
surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le proprieta organolettiche del prodotto e garantire un'ottima resa, senza
rilascio d'acqua e perdita di peso. Anche la gamma Cereali e Legumi Minute® si avvale del protocollo di produzione Service e
possono dunque essere utilizzate anche a freddo. BONDUELLE FOOD SERVICE ITALIA Bonduelle Food Service Italia,
punto di riferimento nel mondo dei vegetali per il fuori casa, fa parte del Gruppo Bonduelle che, con i suoi 3.490 agricoltori
partner, da oltre 170 anni propone verdure di qualita nel rispetto delle specificita agronomiche delle diverse zone geografiche
con 128 mila ettari nel mondo. In 7 generazioni Bonduelle ¢ diventato un brand globale con 2,3 miliardi di euro di fatturato e
pitt di 10.000 collaboratori in 100 Paesi. Cio che rende Bonduelle Food Service un alleato indispensabile per gli chef & la sua
esperienza nel mondo vegetale e la qualita dei suoi prodotti. L'azienda possiede una cultura culinaria che le consente di offrire ai
professionisti della ristorazione un'ampia gamma di prodotti creata per rispondere ai loro bisogni e sempre in linea con i trend
alimentari, e diverse attivita di formazione, strumenti professionali e Ispirazioni Culinarie. L'esperienza si traduce in un
vantaggio competitivo che permette all'azienda di essere un partner di fiducia del mondo della ristorazione. Promotrice di idee
sempre nuove in linea con i food trend del momento, Bonduelle Food Service supporta gli chef nel trovare i prodotti e le
preparazioni che meglio si adattano alla propria clientela, ottimizzando tempo e risorse, e garantendo ricette di grande qualita.
Obiettivo principe di Bonduelle Food Service ¢ promuovere il potenziale dell'alimentazione vegetale in tutte le sue declinazioni,
non pill solo come contorno, ma come protagonista, al centro del piatto, di ricette sostenibili, complete, sane e gustose. Per
ottenere questo risultato, Bonduelle Food Service ha creato Greenology, 1'arte della cucina a base vegetale, il progetto che
promuove I'alimentazione vegetale nelle cucine professionali, svelandone il potenziale per creare ricette gustose, sane e
sostenibili, in linea con i trend attuali. Con il progetto Greenology, Bonduelle Food Service unisce la sua competenza nel mondo
vegetale e I'esperienza culinaria e li mette a servizio di chef e operatori della ristorazione, che oggi hanno 1'esigenza di integrare
nei propri menl proposte a base vegetale, parte della tradizione e protagoniste delle recenti tendenze alimentari, per rispondere
alle richieste dei propri clienti. Clienti sempre piu attenti, che la ristorazione puo attrarre e fidelizzare con una proposta a base
vegetale, originale e gustosa, traendo utili spunti e conoscenze da Bonduelle Food Service e da Greenology. Il progetto consiste
infatti in un sistema integrato di strumenti e attivita disponibili gratuitamente anche sulla piattaforma dedicata
www.bonduelle-foodservice.it/greenology, per scoprire tutto quello che c'¢ da sapere sull'alimentazione vegetale e le sue

potenzialita: formazione, aggiornamenti sui nuovi food trend, ricette di chef stellati, ispirazioni culinarie, pareri nutrizionali,
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Greenology® di Bonduelle Food Service protagonista delle principali fiere di
settore

oltre a consulenze professionali personalizzate, masterclass e show cooking. Con Greenology Bonduelle Food Service
promuove la cucina a base vegetale non solo attraverso strumenti e attivita dedicate, ma anche con un'offerta di prodotti vegetali
sempre pill completa, versatile e sostenibile, tra verdure, cereali e legumi per ispirare chef e operatori della ristorazione nella
creazione di ricette sempre nuove. Grazie alla conoscenza approfondita degli ortaggi, a ricerche di mercato e alla competenza
culinaria, il portafoglio prodotti e i processi di produzione sono in continua evoluzione per soddisfare le esigenze del mondo
della ristorazione e i trend alimentari. L'offerta di Bonduelle Food Service, in due macro categorie, Verdure Surgelate e Verdure
Ambient, ¢ organizzata in base ai Ruoli che le verdure ricoprono nelle cucine degli Chef: dai vegetali piu basici e funzionali,
utilizzati come Contorno e Ingrediente, fino a ruoli di Soluzione, Vitalita e Creativita, dove sono rilevanti nel definire
emozionalita e presentazione del piatto. Lo spirito innovativo dell'azienda porta a un aggiornamento continuo della gamma per
rispondere ai nuovi trend alimentari e alle esigenze degli operatori. Tra le novita piu recenti, la nuova gamma Cereali e Legumi
surgelati Minute® in 5 referenze, Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci; I'ampliamento della linea Le Grigliate con i nuovi
ingredienti Cipolle rosse, Peperoni Julienne e Zucca e quella dei vegetali in latta da 1 Kg con Ceci, Fagioli rossi e Barbabietole
rosse a cubetti; la gustosa Scarola Millefoglie e lo sfizioso Falafel, che arricchisce la gamma Veggy Passion; la gamma Bio e il
Mais Senza Residuo di Pesticidi. Tutti i vegetali sono coltivati nelle aree geografiche pit idonee, raccolti freschi al perfetto
momento di maturazione, selezionati, lavati e preparati con cura, e conservati utilizzando le migliori tecnologie. Un processo
messo a frutto con rigore, basti pensare che il 93% dei partner agricoltori ha firmato la Carta Agronomica di Bonduelle, un
impegno contrattuale indirizzato anche a fornitori, terzisti, trasportatori e alla forza vendita in tutti i Paesi in cui il gruppo opera,
dalla semina fino alla raccolta, per la massima tracciabilita. L'attenzione alla qualita della materia prima non puo prescindere
dall'ambiente in cui cresce. Ecco perché Bonduelle Food Service lavora per rispettarlo con azioni mirate e metodi alternativi
all'uso di prodotti chimici occupandosi, ad esempio, anche del riciclo del 100% dei sottoprodotti vegetali, dell'utilizzo di forme
di energia verde (oggi all'l11,2%) e del riciclo dei rifiuti industriali non pericolosi (oggi all'8§2%), cosi come della riduzione del
consumo di acqua (diminuito del 50% negli ultimi 10 anni) e delle emissioni di CO2 grazie a politiche di trasporto ferroviario
invece che su gomma (5838 tonnellate in meno). A marzo 2021 Bonduelle Food Service ha annunciato "Bonduelle s'impegna",
un ambizioso programma che punta a favorire lo sviluppo di un'agricoltura e di un'alimentazione sostenibili, per contribuire alla
salute del pianeta e delle persone: un percorso insito nella storia dell'azienda, che da sempre ha avuto uno sguardo attento verso
questi temi. 7 gli impegni concreti del programma, che coinvolgono tutte le fasi di lavorazione, dal campo allo stabilimento, per
offrire servizi e prodotti sostenibili ai Professionisti della ristorazione. Nell'ambito di Bonduelle s'impegna ¢ nata recentemente
l'iniziativa Il mio locale s'impegna. Le Verdure Surgelate: ? Le verdure Essenziali, un'ampia gamma di prodotti selezionati,
lavati, tagliati e subito surgelati, perfetti per essere lavorati nelle cucine e adattarsi a tutte le preparazioni, con diversi metodi di
cottura e tempistiche. ? Le verdure Minute® con 1'innovativo metodo di cottura a vapore rilasciano nella fase di preparazione
industriale 1'acqua superflua, riducendo al minimo la perdita di peso, i tempi di lavorazione in cucina e preservando al meglio le
proprieta organolettiche. ? Le verdure Grigliate, selezionate con cura e grigliate senza 1'aggiunta di olio. Non rilasciano acqua
in fase di preparazione e possono essere utilizzate direttamente da surgelate, come contorno leggero o ingrediente per ricette
creative. 7 La gamma Millefoglie di Freschezza: Scarola, Spinaci, Bieta a costa bianca e i Friarielli, tutti a foglia integra, dove
le foglie del prodotto fresco appena raccolto sono sovrapposte delicatamente con cura e subito surgelate in porzioni da 80 o 125
g. 7 1 Veggy Passion, una golosa gamma di finger food perfetti per rinnovare contorni e aperitivi. Verdure selezionate e di alta
qualita, sono la soluzione ideale per uno snack diverso dal solito, che soddisfa anche vegetariani e vegani. ? La gamma Bio,
composta da Fagiolini, Carote a rondelle e Piselli, selezionati da agricoltura biologica, certificata e garantita, gia cotti al vapore
con la tecnologia Minute ®. ? Le ricette Pronte all'uso, verdure prefritte o condite con gustose salse. Subito pronte da servire o
come ingrediente ideale per arricchire le ricette. Le Verdure Ambient: ? La linea Ambient, grazie a un esclusivo procedimento
di cottura al vapore preserva al meglio le caratteristiche organolettiche e la consistenza propria delle verdure. La conservazione
sottovuoto con una ridotta quantita di liquido di governo rende gli ortaggi subito pronti all'uso senza bisogno di essere
sgocciolati. Horecanews.it informa ogni giorno i propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici,
ingredienti, ricette, consigli e iniziative degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la
collaborazione delle aziende e dei protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e
beverage, mixology e cocktail, food delivery, offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca,
Catering, retail e tanto altro!
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"Greenology® di Bonduelle:
gusto, salute e sostenibilita.
Scopri le novita alle prossime
fiere del food 2024
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Corriere Ortofrutticolo.it 19 Gennaio 2024

BONDUELLE FOOD SERVICE PROTAGONISTA IN 4 FIERE IN DUE MESI

Dalle Aziende Pubblicato il 19 gennaio 2024 di emanuele Bonduelle Food Service partecipera ad alcune tra le principali fiere
del settore food rivolte al mondo professionale previste per questo inizio 2024. L'opportunita per chef e operatori della
ristorazione di conoscere da vicino Greenology®, 1'arte della cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e
strumenti, e di scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea con le tendenze emergenti nel food, orientate a piatti
plant based, gustosi, sani e sostenibili. Le Grigliate Service e la gamma Cereali e Legumi Minute® sono tra i prodotti pili
innovativi sviluppati da Bonduelle Food Service nell'ambito di Greenology® per offrire agli operatori della ristorazione le
migliori soluzioni per realizzare proposte a base vegetale, complete e ricche di sapori, nelle proprie cucine. Saranno queste due
gamme in particolare le protagoniste delle prossime fiere, a cui Bonduelle Food Service partecipera. Ecco gli appuntamenti di
questi primi mesi dell'anno: Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio - Pad. C1 Stand A13 Beer & Food Attraction
(Rimini) dal 18 al 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01 Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6 marzo - Pad.B Corsie 18-19 Horeca
Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo - Pad. 3 Stand C29 Le Grigliate Service La gamma Le Grigliate Service ¢ composta

da Cipolle Rosse, Melanzane, Peperoni Julienne, Zucca, Zucchine e Tris di Verdure. Grigliate al naturale, le verdure sono cotte
con una tecnica speciale che garantisce risultati eccellenti nel rispetto della qualita, del gusto, della consistenza e del colore. 11
sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di
praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono
in modo positivo sul food cost. Hanno anche un'alta versatilita per creare ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo.
La gamma Le Grigliate Service si avvale inoltre del protocollo di produzione Service di Bonduelle Food Service, grazie al quale
le verdure possono essere utilizzate anche a freddo, solo scongelandole e senza bisogno di rigenerazione, garantendo la massima
sicurezza alimentare. Cereali e Legumi Minute® La gamma Cereali e Legumi Minute® ¢ l'alleata ideale della ristorazione per
creare piatti ricchi di gusto, bilanciati e salutari. Si compone di 5 referenze: Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci. Tutti
ingredienti versatili e nutrienti che possono essere impiegati in una varieta di piatti, perfetti per preparazioni calde e fredde,
grandi protagonisti di ricette tradizionali, ma anche di piatti originali, sani e di tendenza. Cereali e Legumi Minute® sono una
soluzione innovativa, pratica, veloce ed estremamente versatile. I prodotti sono gia cotti al vapore con la tecnologia

Minute® e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le proprieta organolettiche del prodotto e garantire un'ottima
resa, senza rilascio d'acqua e perdita di peso. Anche la gamma Cereali e Legumi Minute® si avvale del protocollo di

produzione Service e possono dunque essere utilizzate anche a freddo.
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Greenology: l'arte della cucina a base vegetale va in fiera

Un'opportunita per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino le soluzioni Greenology di Bonduelle Food Service
Bonduelle Food Service partecipera ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale previste per
questo inizio 2024. L'opportunita per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino Greenology, 'arte della cucina a
base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea
con le tendenze emergenti nel food, orientate a piatti plant based, gustosi, sani e sostenibili. Le Grigliate Service e la gamma
Cereali e Legumi Minute sono tra i prodotti pitl innovativi sviluppati da Bonduelle Food Service nell'ambito di Greenology per
offrire agli operatori della ristorazione le migliori soluzioni per realizzare proposte a base vegetale, complete e ricche di sapori,
nelle proprie cucine. Saranno queste due gamme in particolare le protagoniste delle prossime fiere, a cui Bonduelle Food
Service partecipera. Ecco gli appuntamenti di questi primi mesi dell'anno: Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio -
Pad. C1 Stand A13 o Beer & Food Attraction (Rimini) dal 18 al 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01 Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6
marzo - Pad.B Corsie 18-19 Horeca Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo - Pad. 3 Stand C29 Le Grigliate Service La
gamma Le Grigliate Service di Greenology ¢ composta da Cipolle Rosse, Melanzane, Peperoni Julienne, Zucca, Zucchine e Tris
di Verdure. Grigliate al naturale, le verdure sono cotte con una tecnica speciale che garantisce risultati eccellenti nel rispetto
della qualita, del gusto, della consistenza e del colore. Il sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di
acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una
riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono in modo positivo sul food cost. Hanno anche un'alta versatilita per creare
ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo. La gamma Le Grigliate Service si avvale inoltre del protocollo di
produzione Service di Bonduelle Food Service, grazie al quale le verdure possono essere utilizzate anche a freddo, solo
scongelandole e senza bisogno di rigenerazione, garantendo la massima sicurezza alimentare. Cereali e Legumi Minute La
gamma Cereali e Legumi Minute ¢ l'alleata ideale della ristorazione per creare piatti ricchi di gusto, bilanciati e salutari. Si
compone di 5 referenze: Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci. Tutti ingredienti versatili e nutrienti che possono essere
impiegati in una varieta di piatti, perfetti per preparazioni calde e fredde, grandi protagonisti di ricette tradizionali, ma anche di
piatti originali, sani e di tendenza. Cereali e Legumi Minute sono una soluzione innovativa, pratica, veloce ed estremamente
versatile. I prodotti sono gia cotti al vapore con la tecnologia Minute e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le
proprieta organolettiche del prodotto e garantire un'ottima resa, senza rilascio d'acqua e perdita di peso. Anche la gamma Cereali
e Legumi Minute si avvale del protocollo di produzione Service e possono dunque essere utilizzate anche a freddo.
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Greenology: l'arte della cucina a base vegetale va in fiera

Un'opportunita per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino le soluzioni Greenology di Bonduelle Food Service
Bonduelle Food Service partecipera ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale previste per
questo inizio 2024. L'opportunita per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino Greenology, 'arte della cucina a
base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea
con le tendenze emergenti nel food, orientate a piatti plant based, gustosi, sani e sostenibili. Le Grigliate Service e la gamma
Cereali e Legumi Minute sono tra i prodotti pitl innovativi sviluppati da Bonduelle Food Service nell'ambito di Greenology per
offrire agli operatori della ristorazione le migliori soluzioni per realizzare proposte a base vegetale, complete e ricche di sapori,
nelle proprie cucine. Saranno queste due gamme in particolare le protagoniste delle prossime fiere, a cui Bonduelle Food
Service partecipera. Ecco gli appuntamenti di questi primi mesi dell'anno: Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio -
Pad. C1 Stand A13 o Beer & Food Attraction (Rimini) dal 18 al 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01 Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6
marzo - Pad.B Corsie 18-19 Horeca Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo - Pad. 3 Stand C29 Le Grigliate Service La
gamma Le Grigliate Service di Greenology ¢ composta da Cipolle Rosse, Melanzane, Peperoni Julienne, Zucca, Zucchine e Tris
di Verdure. Grigliate al naturale, le verdure sono cotte con una tecnica speciale che garantisce risultati eccellenti nel rispetto
della qualita, del gusto, della consistenza e del colore. Il sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di
acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una
riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono in modo positivo sul food cost. Hanno anche un'alta versatilita per creare
ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo. La gamma Le Grigliate Service si avvale inoltre del protocollo di
produzione Service di Bonduelle Food Service, grazie al quale le verdure possono essere utilizzate anche a freddo, solo
scongelandole e senza bisogno di rigenerazione, garantendo la massima sicurezza alimentare. Cereali e Legumi Minute La
gamma Cereali e Legumi Minute ¢ l'alleata ideale della ristorazione per creare piatti ricchi di gusto, bilanciati e salutari. Si
compone di 5 referenze: Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci. Tutti ingredienti versatili e nutrienti che possono essere
impiegati in una varieta di piatti, perfetti per preparazioni calde e fredde, grandi protagonisti di ricette tradizionali, ma anche di
piatti originali, sani e di tendenza. Cereali e Legumi Minute sono una soluzione innovativa, pratica, veloce ed estremamente
versatile. I prodotti sono gia cotti al vapore con la tecnologia Minute e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le
proprieta organolettiche del prodotto e garantire un'ottima resa, senza rilascio d'acqua e perdita di peso. Anche la gamma Cereali
e Legumi Minute si avvale del protocollo di produzione Service e possono dunque essere utilizzate anche a freddo.
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RATIONAL a razzo verso un grande 2024 - Rassegna stampa 2023

15 Gennaio 2024 By Giuseppe Un anno importante per RATIONAL che guarda al futuro con obiettivi sempre pil alti Un 2023
indimenticabile per l'azienda leader di forni per le cucine professionali... ma anche per i clienti della piccola e grande
ristorazione che hanno capito che il mondo ¢ cambiato. Chi non si adegua ¢ perduto SIGEP 2023: Trend e prospettive del food
service ... 14 gen 2023 -- ... Enrico Ferri, AD Rational: Novita a SIGEP 2022 per la ristorazione ... RATIONAL a SIGEP 2023
con le novita di brunch veggie ... 20 gen 2023 -- ... le novita di brunch veggie di GARDEN GOURMET® LA TECNOLOGIA
DI COTTURA RATIONAL INVITANTE E AL PASSO CON I TEMPI RATIONAL AG CONQUISTA IL MILIARDO DI
FATTURATO ... 24 gen 2023 -- L'azienda fornira informazioni dettagliate sull'esercizio finanziario 2022, comprese le
previsioni per l'esercizio finanziario 2023, il 28 marzo ... FORNI RATIONAL CERTIFICATI ENERGY STAR PER ... 3 feb
2023 -- L'intelligenza di cottura dei sistemi RATIONAL permette di cuocere alla perfezione ed esaltare anche i sapori dei nuovi
prodotti veggie. In ... Bord Bia con JRE per promuovere le eccellenze d'Irlanda 4 feb 2023 -- Bord Bia (Irish Food Board) con
JRE (Jeunes Restaurateurs) per promuovere le eccellenze d'Irlanda. IMEAT®by Ecod 2023 torna a ModenaFiere piu forte che
mai 10 feb 2023 -- Aprira presto i battenti I'ottava edizione di iMEAT by Ecod - 26, 27, 28 marzo 2023 a ModenaFiere. Torna
pitt forte che mai I'unica fiera ... LA RISTORAZIONE PUO CONTRIBUIRE ALLA TUTELA ... 24 feb 2023 -- Ad esempio,
tutti gli iCombi Pro RATIONAL sono certificati secondo il nuovo standard Energy Star 3.0, in vigore da gennaio 2023. Cio
significa ... Carrara Tirreno CT, Pentathlon della Cucina: Premiati i ... 1 mar 2023 -- GASTRONOMIA E SERVIZI DI ALTO
LIVELLO PER UN CAMPEGGIO CHE SA COME TENERE GLI OSPITI AL SUO INTERNO. Newsfood.com, 21 febbraio
2023 RATIONAL ... FORNI RATIONAL AL 1° PAMBIANCO HOTELLERIE ... 9 mar 2023 -- FORNI RATIONAL
OPPORTUNITA E SFIDE DEL SETTORE ALBERGHIERO. 8 marzo 2023, una data importante quella di ieri, nell'iconica ...
IVARIO DI RATIONAL: UNA SVOLTA NELLA ... 16 mar 2023 -- Chi non si adegua ¢ perduto! Giuseppe Danielli. [VARIO
DI RATIONAL: UNA VERA E PROPRIA SVOLTA NELLE CUCINE DEI ... MARKETING & RETAIL SUMMIT 2023:
ANCHE RATIONAL ... 23 mar 2023 -- ANCHE RATIONAL PRESENTE PER DISCUTERE LE SFIDE DELLA GDO IN
UNA SOCIETA CHE CAMBIA. Bonus Turismo e Bonus Chef, chi ha diritto, come richiederli 28 mar 2023 -- FORNI
RATIONAL OPPORTUNITA E SFIDE DEL SETTORE ALBERGHIERO 8 marzo 2023, una data importante quella di ieri,
nell'iconica cornice di Palazzo ... OPERA 83, UN LUNCH BAR DAL CUORE BIO E FORNI ...
https://newsfood.com/opera-83-un-lunch-bar-dal-cuore-bio-e-forni-rational/ 30 mar 2023 -- OPERA 83, UN LUNCH BAR
DAL CUORE BIO PER IL BENESSERE DI PERSONE E AMBIENTE. NATURALE: RATIONAL, 'FABBRICA
DELL'ANNO 2022' -Fabrik des ... https://newsfood.com/rational-e-fabbrica-dellanno-2022-a-monaco-in-germania/ 11 apr 2023
-- L'obiettivo principale della societa ¢ quello di offrire sempre ai propri clienti il massimo vantaggio possibile. Al suo interno,
RATIONAL ¢ ... I SISTEMI DI COTTURA RATIONAL SONO ORA ...
https://mewsfood.com/i-sistemi-di-cottura-rational-sono-ora-predisposti-per-la-comunicazione-opc-ua/ 19 apr 2023 -- |
SISTEMI DI COTTURA RATIONAL SONO ORA PREDISPOSTI PER LA COMUNICAZIONE OPC UA. RATIONAL,
leader innovativo ... FORNI RATIONAL e FRATELLI CELONA, UNA STORIA DI ...
https://mewsfood.com/forni-rational-e-fratelli-celona-una-storia-di-successo-a-ortoliuzzo-messina/ 27 Aprile 2023 -- FRATELLI
CELONA RACCONTA LA SUA STORIA RATIONAL racconta una storia che ... TRENDTALK BY RATIONAL:
SESSIONE 12 - ... https://newsfood.com/trendtalk-by-rational-sessione- 12-guardando-oltre-al-piatto/ 3 mag 2023 -- ... 2023.
TRENDTALK BY RATIONAL: SESSIONE 12 - GUARDANDO OLTRE AL PIATTO. Il TrendTalk di RATIONAL puo
essere ormai definito un classico nel ... RATIONAL - L'APP DI CONNECTEDCOOKING CAMBIA IL ...
https://newsfood.com/rational-connectedcooking-cambia-il-look-e-migliora-le-funzionalita/ 4 mag 2022 -- ... A Verona dal 2 al
5 Aprile ... RATIONAL E con queste premesse che ¢ iniziata la storia di Eat Like a ... RATIONAL AG, I'azienda tedesca
festeggiai 50 anni e i 25 ...
https://mnewsfood.com/rational-ag-lazienda-tedesca-festeggia-i-50-anni-e-i-25-anni-della-filiale-italiana-una-storia-di-successo-c
he-ha-ancora-molto-da-dire/ 15 mag 2023 -- ... 2023. By Giuseppe. 50 ANNI DI RATIONAL AG E 25 ANNI DELLA
FILIALE ... RATIONAL ITALIA. Enrico Ferri, Amministratore Delegato di Rational Italia. RATIONAL ITALIA: RIPRESA E
DIFFICOLTA DEL ...
https://newsfood.com/rational-italia-ripresa-e-difficolta-del-foodservice-servono-soluzioni-intelligenti-per-affrontare-le-sfide-fut
ure/ 26 mag 2023 -- Ai modelli organizzativi fa riferimento anche il 'Rapporto Annuale Ristorazione 2023' di
Fipe-Confcommercio: pur avendo recuperato i livelli dei ... iVARIO DI RATIONAL: LA SVOLTA NEI CENTRI COTTURA
... https://newsfood.com/ivario-di-rational-una-svolta-nella-ristorazione-professionale/ 30 mag 2023 -- UNA SCELTA

acuradi AIMaPress

24


https://newsfood.com:443/rational-a-razzo-verso-un-grande-2024-rassegna-stampa-2023/

News Food.com 15 Gennaio 2024

RATIONAL a razzo verso un grande 2024 - Rassegna stampa 2023

OBBLIGATA iVario, centro cottura, sostituisce brasiere, bollitori, padelle, pentole a pressione e ... RATIONAL - NEL CUORE
DELL'HOTEL DELLA VALLE ... https://newsfood.com/rational-nel-cuore-dellhotel-della-valle-nellagrigentino/ 7 giu 2023 -- .
ATTREZZATURE PROFESSIONALI RATIONAL NELLE CUCINE DELL'HOTEL DELLA VALLE
NELL'AGRIGENTINO. HOTEL DELLA VALLE: NEL CUORE DELLA ... E notte di stelle al Marina Club.
https://mewsfood.com/e-notte-di-stelle-al-marina-club/ 8 giu 2023 -- ATTREZZATURE PROFESSIONALI RATIONAL
NELLE CUCINE DELL'HOTEL DELLA VALLE NELL'AGRIGENTINO HOTEL DELLA VALLE: NEL CUORE DELLA
STORIA TROVA IL SUO ... RATIONAL, STORIA E MISSION - 50 ANNI DI FORNI HIGH ...
https://newsfood.com/rational-storia-e-mission-50-anni-di-forni-high-tech-nella-ristorazione-professionale/ 14 giu 2023 -- 50
ANNI DI FORNI HIGH TECH NELLA RISTORAZIONE PROFESSIONALE - PRIMO TRIMESTRE 2023. RATIONAL,
NUOVO KIT PER SOTTOVUOTOE ...
https://newsfood.com/rational-nuovo-kit-per-sottovuoto-e-pastorizzazione-per-la-ristorazione-professionale/ 21 giu 2023 -- ...
Rational Cerca in Google con questa formula: Rational site:newsfood.com ... 2023. 11 2023 ¢ un... RATIONAL CON IFSE PER
FORMARE IL PERSONALE ... https://newsfood.com/rational-con-ifse-per-formare-il-personale-migliore/ 29 giu 2023 -- DA
ASPIRANTI PROFESSIONISTI A PROFESSIONISTI DI SUCCESSO: COLLABORAZIONI ECCELLENTI PER
FORMARE IL PERSONALE MIGLIORE VEGANO E VEGETARIANO - I FORNI RATIONAL REINTERPRETANO I
CLASSICI ... https://newsfood.com/vegano-e-vegetariano-i-forni-rational-reinterpretano-i-classici-nelle-cucine-professionali/ 5
Luglio 2023 -- I FORNI RATIONAL REINTERPRETANO I PIATTI CLASSICI VEGANI E VEGETARIANI NELLA
RISTORAZIONE PROFESSIONALE ... Rational, trendtalk sessione 13: sfidare lo status quo...
https://newsfood.com/trendtalk-sessione- 13-rational-sfidare-lo-status-quo/ 12 lug 2023 -- Giunti alla tredicesima sessione del
TrendTalk, Stephan Leuschner di ... 50.000° iVario e nuovo stabilimento: Rational Wittenheim ...
https://newsfood.com/50-000-ivario-nuovo-stabilimento-rational-wittenheim-sas-cucina-successi/ 14 lug 2021 -- Rational ha gia
iniziato a lavorarci, come dimostra la posa della prima pietra del nuovo stabilimento di produzione. Dalla primavera del 2023 ...
Forni Rational nelle cucine di Una Hotel Mh a Matera...
https://newsfood.com/forni-rational-nelle-cucine-di-una-hotel-mh-a-matera/ 27 lug 2023 -- UNA Hotel Mh Matera ¢ una
struttura poliedrica e accogliente situata a pochi ... La nuova idea di ristorazione aziendale - Rational ...
https://newsfood.com/la-nuova-idea-di-rational-per-la-ristorazione-aziendale/ 24 Agosto 2023 -Rational - la nuova idea di
ristorazione aziendale sana, varia e deliziosa, ecco come deve essere oggi la ristorazione aziendale. FORNI RATIONAL
IDEALI PER CUOCERE ANCHE LA CARNE A BASE VEGETALE ' ...
https://newsfood.com/forni-rational-ideali-per-cuocere-anche-la-carne-a-base-vegetale/ 6 set 2023 -- ... Rational!
Newsfood.com, Nell'attuale panorama culinario, la tradizionale predominanza ... iCombi e iVario di RATIONAL A HOST
MILANO 2023 https://newsfood.com/icombi-e-ivario-di-rational-a-host-milano-2023/ 21 set 2023 -- I forni saranno in
funzione per dimostrare le loro grandi funzionalita nelle cucine professionali. RISULTATI CERTI CON GLI ACCESSORI DI
IVARIO PRO ... https://newsfood.com/rational-risultati-certi-con-gli-accessori-di-ivario-pro/ 28 set 2023 -- RATIONAL -
RISULTATI CERTI CON GLI ACCESSORI DI IVARIO PRO. RATIONAL - iCARESYSTEM AUTODOSE, NUOVO ...
https://newsfood.com/rational-icaresystem-autodose-nuovo-sistema-di-lavaggio-presentato-ad-host-2023/ 12 ott 2023 --
RATIONAL offre ora un sistema integrato di pulizia come opzione per le unita da tavolo iCombi Pro. Le cartucce ... Redazione
Newsfood.com Nutrimento & nutriMENTE Contatti: RATIONAL Italia S.r.1., Via Impastato, 22, 30174 Mestre (VE), Tel.:
041 8629050 - 041 5951909 facebookhttps://facebook.com/RATIONAL.AG twitterhttps://twitter.com/RATIONAL_AG
YouTubehttps://www.youtube.com/user/RATIONALAG Informazioni su RATIONAL Il gruppo RATIONAL ¢ leader
mondiale, a livello settoriale e tecnologico, nella preparazione di piatti caldi nell'ambito delle cucine professionali. La societa,
fondata nel 1973 occupa circa 2.300 collaboratori, di cui pitt di 1.300 in Germania. In seguito all'TPO del 2000, RATIONAL ¢
quotata nel segmento Prime Standard della Deutsche Borse (Borsa tedesca) e rappresentata oggi sullo MDAX. L'obiettivo
principale della societa & quello di offrire sempre ai propri clienti il massimo vantaggio possibile. Al suo interno, RATIONAL ¢
fedele al principio della sostenibilita, che trova la sua espressione nei fondamenti di tutela ambientale, gestione e responsabilita
sociale. Anno dopo anno, i numerosi riconoscimenti internazionali ottenuti testimoniano l'elevato livello del lavoro svolto da
RATIONAL. INFO: forno professionale: https://www.rational-online.com/it_it/icombi-pro/ attrezzature per la

ristorazione: https://www.rational-online.com/it_it/products/

eventi RATIONAL : https://www.rational-online.com/it_it/da-scoprire/rational-live/ iVario

Pro: https://www.rational-online.com/it_it/ivario-pro/ I nuovi video -
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https://www .rational-online.com/it_it/accessori/ivario/koch__und_{rittierkorb.phpcontatti
RATIONAL.: https://www.rational-online.com/it_it/servizio-clienti/contatti/general/ Rassegna stampa Rational sempre

aggiornata: cerca in Google con questa formula: Rational site:newsfood.com Dott. Enrico Ferri, Amministratore Delegato di

RATIONAL Italia:
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Torna la Tirreno Ct, la piu grande vetrina sulla ristorazione

CARRARA Torna la Tirreno Ct a marzo con tante novita. Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina, quest'anno anche
il... Torna la Tirreno Ct, la pit grande vetrina sulla ristorazione Torna la Tirreno Ct a marzo con tante novita. Dopo il successo
del primo Pentathlon della cucina, quest'anno anche il Triathlon con una sfida sull'uso del microonde. Un calendario sempre pill
ricco con eventi ed espositori in aumento, in programma alla Imm e dal 3 al 6 marzo. Nei padiglioni sono attesi oltre 450
espositori in rappresentanza di 900 marchi commerciali, oltre a migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture
ricettive di vario genere. Sono due le gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo: un pentathlon vero e proprio tra
pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello di cuoco. Il
triathlon sara invece una gara per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica
della cottura con il forno a microonde. Presente in fiera anche la Scuola Tessieri con iniziative portate avanti dai pit famosi
professionisti del settore. Ampio spazio al mondo della pasticceria con la presenza della Federazione italiana pasticceri che
anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali. La manifestazione sara un momento di presentazione,
degustazione, approfondimento; dal pane alla pizza, prodotti lavorati e semilavorati, forniture alberghiere, gelateria e
pasticceria. Un'intera area caffe e innovazioni del settore grandi impianti. Poi anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e
pasticceria, fino all'arredo per interni ed esterni. Spazio a anche a birre, specialmente le artigianali e ai vini. La Tirreno Ct ha il
suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio tra gli operatori del centro e nord Italia.
Tirreno Ct in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi in termini di

offerta commerciale e di pubblico, con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. © Riproduzione riservata
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tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

Tirreno CT, torna per la 44* edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalita Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori
di ristorazione e ospitalita dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novita. Torna anche
l'evento Il Pentathlon della Cucina 13 gennaio 2024 | 11:19 Tirreno CT, torna per la 44* edizione la fiera dedicata a ristorazione
e ospitalita Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalita dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara
Fiere per presentare tante attesissime novita. Torna anche 1'evento Il Pentathlon della Cucina 13 gennaio 2024 | 11:19 Si
scaldano i motori per la 44® edizione di Tirreno CT, in programma a Carrara Fiere dal 3 al 6 marzo 2024, che anche per questo
nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per 1'ospitalita. A Carrara torna Tirreno
CT, la fiera di ristorazione e ospitalita Tirreno CT nel 2023 ha ottenuto il riconoscimento di fiera internazionale rilasciato da
ISF, 1'Istituto di certificazione dei dati statistici fieristici, ente certificatore accreditato, entrando a tutti gli effetti a far parte del
panorama mondiale delle fiere di settore. Tirreno C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un
appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto
dell'ospitalita e anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A rendere importante il
salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di
pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e
strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40
anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Non mancheranno le sfide tra cuochi:
Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. In particolare sono due le gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto
il mondo. Tirreno CT, chef e commis in gara al "Pentathlon della Cucina" Dopo il successo avuto con la "prima" dello scorso
anno, anche nel 2024 a caratterizzare Tirreno CT sara Il Pentathlon della Cucina, una gara tra chef e commis di cucina per la
preparazione di piatti e ricette. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia, in quello che & un Pentathlon vero e
proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello di
cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita professionali
dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione tanto che
fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal
patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le
spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un
valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura
dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Triathlon, cuochi in gara con il forno a microonde Per quanto riguarda
il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve
prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Tanti 1 protagonisti importanti a Tirreno CT
Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pill famosi professionisti del
settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al
mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno portera
i principali concorsi internazionali. In un evento espositivo come ¢ quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi
marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come
momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la
cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni
del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per
interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Ma oramai da qualche tempo hanno preso sempre piu piede anche gli
operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno CT un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo.
Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno CT La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra
domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo,
Tirreno CT in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini
di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. A Tirreno Ct con
Balnearia, il meglio per 1'ospitalita in spiaggia Prosegue, come detto, anche il legame con Balnearia, il salone professionale
dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il
segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia.
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Giunta alla 23* edizione, Balnearia, vede nei propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da
sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa edizione numerose opportunita di informazione e confronto
sulle piu sentite tematiche del settore. Tirreno Trade Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585 791770 ©

Riproduzione riservata
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Infiera 450 espositorie 900 marchi
Arrivano Tirreno Ct e Balnearia

Sfide tracuochi e pasticcieri, incontri fra operatori e tante novita in vetrina
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mnelanto I:']:II"fI:II'I:IL‘hl:'l'I.IliII1[|i'|'
peivitutie be informaeiond e i ma-
tertale necessario per allenar-
si. ldeato da Fabio Tecchella,
Glorgio Nardelli e dal patron
della fiera, Paolo Caldana, il
Pentathlon  prevede cingue
pererve tracui N ultima nellagqua-
Ie gli sfidanti dovranmo fare le
spesa ¢ acquistane almeno 5in-
gredienti presso un droghicre
mess a disposizione dallor-
ganizzazione. Ogniingredien-

|1,'i|'h'|'i|i|:|l'\'illllﬂ'{' il Conourmen-
te dovrh realizzare 3 platti per
la giuria tecnica. Verrd valuta-
to il tempe ¢ realizzazions, la
curadell impiattamento, il gu-
so e la puliza della postazio-
ne. Per quamnto riguarcda il Tria-
thlos, invece, & wna gara che
nasce su idea del Moestro sici
liane Domendco Privitera per
vidorizzare le capacith profes-
sionali dei cuochi nel bvora di
tutti i ghorni utilizzando B tec-
nica delia cotiura con i formo
amicroonde che deve prevale-
re neella preparazione della pie-
tanaa senza triding bn iradizbo-
nedel gusto, Sard di msovo pre-
sente in flera anche la Scuola
Tessieri con tante ‘mixative

G anche

un
Pentathlon
:q:m:iaie:l
Sl gareggia
i cucina
Un
importante
Il_h.mwﬂtﬂ

dezustazion
¢ alfari

portate avanti dai pit famosi
professionisti del settone.

La scunla per aspimanti cuo-
chi avra uno spazio dedicato
animato da tanti mementi di-
muostrativi. Amipio spazio poi
al mondo della pasticeeria
con la preseniea sempre pil
forte della Federazione italia-
na pasticceri (FIF) che anche
quest’'anno portera i principa-
H conpenrst internazionali

Tirreno C.T. ¢ Balnearia

La manifestaone di Carra-
ra i indubidamente un evento
dowe non posseno non trova-
re spazio i grandi marchi del
food&beverage  Daliano  ed
estero e non sdo come vetring
cli movith e prodon df punta.
Ma anche e sopratiutio come
momento i presentazions,
degustazione,  approfondi-
mento. S va dal pane alla piz-
za, dad prodiv lavarat e semid-
lavorati per la cucina mlle fomi-
wre  alberghiere, passando
peerba gelateria e la pasticoeria.
Un'intera area & dedicata al
caffiecalke innovisioni del set-
I!|1|:|,'p:nt|1|,||.t|||.|:|innl| E ¢ sondg
anche be attrezzature per la ta-
wioda, bar, m'|ul1'|i:|. & pasicce-
rian finag all arredo contract per
Inernd ed esternd, compresi
I!:|.|:||'|ru|.~ri:' ¢ arredo bagno,
Spazioaancheabire, special-
|:|1|.-nI:|-1um:lijg;um.'lli.ui\.‘i:lii;hl.-
IMOVaNo sempne magnone con-
sefis0 tamo che oramai da
quabche anno hanno preso
sempre piil plede anche gli

operaton del settone wine and
beverage che trovano in Tirme-
o T, un valido allcato ¢ uno
spazio professionale di rilievo.

Lafiera

Crrrmnd da oltre 40 anni & un
punto di rifermento per gli
operatoni  dell’accoglienza,
Giunta alln 44esima edizione,
Tirreno (ZT., ormai in coppia
fisza con Balnearda, meie in
mastra il meglio dd scttone
della ristorazione, dell ospiia-
lité in generale ¢, da ormai di-
verse ecliziond, anche deglisia-
bilimenti balnead, La manife-
stazione ha il suo vero cuone
nell'incontre qualificato fra
domanda e offerta, un impor-
tante scambio business-1o-ba-
1:|r||._-\\lru;|d1u erlon del Cen-
tro e Mornd ltalia. Graze anche
a gestn, Tierend C.T. in que-
sti annd & diventata un vero ¢
proprio punio di fferimento
con wna continua crescita di
consens, sia in terminl di of-
lerta comumerciale, sia in ter-
mini di pubblico con G2mila
presenze di media nelle wlti-
e ediiand, |‘r|m,1.:u|,~ il lesgat-
m: con Balnearia, i salone
professionale dell outdoor de-
s, benessene ed altreczaiu-
re balnear che fanno di Tirre-
0 CT in ulLiL‘:rpan:h'wul:ll1
i rferimento per i segmento
dell acooglienea, dalla ristora-
rlone al wellness, dallo street
Tood sl hotellerbe per arrvane
.'I”'I:IhFllljll.iHl.irl‘\iliiWil. [ ]

Biblioteca, scatta 'orario continuato

Dalunedicisaral'aperturaal pubblico anche nellafasciatrale13¢ 30 ele15¢ 30

4

Invite
allalettura

Pergli
studenti

del progetto
scula 2050

Carrara La hunedi 15 genna-
il stuchicsaliefla Bilslione-
1 chi Carrara & aperta
COmOrark continuato

i Dumvesli Lin sk stueclio dles]-
la hiblioteca civica Lodovici
in pi:w:.'l. Caramsci a l".'l.rr.'|:r_it
L COn Grano ooni-
nuate, anche nellafasciaora-
riatrale 13. 30ele 15.30.

Dungue, la biblioteca di
Carrara resterh apertaal pub-
blico con orario continuato,
i lunechi @ sabsato, dalle 9. Do
alle 19,00,

I prestito sard attivo dalle
4. 00 alle 13. 20 ¢ dalle 15. 30
alle 17. 00, da lunecdi a saba-

a.maurilli@almapress.net

b,

Domenica e lestivi kn bi
blicteca i chiwsa

Con |.||u=s|!u||||||-.'.||||-::|d|.|.|:|.-
ehone dell’ orario, resa possi-
bile affidando il serviio di
custodia delle sale studio
all'Assoclarione  Benetth, 1
Comune ha cercatodi anda-
re incontro alle richbeste del
i frequentatord,

La sexione locale, la sezio-
ne ragarzl, I'area pliecoli, la
consuliadone dil perbodic
© I'archivio della Marmifera
sono apere da lunedi a ve-
nerdl, dalle 9 alle 13. 30 e nel
pomeriggio su prenotazio-

({58

Resta invariato l'orario per
la sedhe di Avenza, da lunedi a
sabato, oraro continuato
dalle 8. 30, L]
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Alcuni
sludenty
inbiblioteca
(foeo
d'archivia]

Lavori sulla rete Gaia
1.784 rubinettia secco

Carrara Gala comunica
che, dalle 8 30alle 13 di Mer-
coledl prossimo, 17 genna-
o e comunague fino a termi-
nizlavori, a causa di un inter-
ventomantentivestraondi-
nario sulla rete idrica. verra
SOREPHESI lerogaeione
dell’acqua potabile nelle se-
guentistrackelocalit, in Co
mune di Carrara: via Anto-
nin Bertolond, in localith
Avenua, vinAntonio Berolo-
i, via Bassa, via Lunense,
via Muttind, via Capltano Mi-
chele Fiorillo, Corso Gari-
baldi, in localith Marina di
Carrara.

Gl ubenti interessati provi-
stisono 1748

Alla conclusione del sud-
detti lavori e per alcune ore
sucoessive, inoltre, si po-
tranno verificare fenomeni
transitori di torbidita che si
esauriranno lsciandoscor-
rere I'mcqua dai rubinetti
delle IJI:rrwt'inl!n.-u,'\h.'lu,-m'r
porchi minud,

1 lavori previsti potrannao
essere prorogatl nel giomi
SUCCEREIVE [ caso 1.11 Eveni
atmasfericlavwersi.

LaSocheta siscusa per il di-
sagrio. L]
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Operazione di marketing
«ll Comune riconoscente
per la grande generosita»
La sindaca si difende

Arrighi teme che gli attacchi dissuadano il cantante dal ripetere I'evento

CARRARA

«Una grande cperazione di pro-
moazione territorkale, nol saremo
sempre riconoscenti a8 France-
sco. Da Caffaz solo bugie e stru-
mantalizzazioni=. Cosi la sinda-
ca Serana Arrighi rimanda al mit-
tente le accuse del consigliere
di minoranza Simone Caffaz e
fa chiarezza sull’'organizzazicne
del concerto. «<Lo show é stato
un magnifico momento di festa
& un'incredibile occasions di
promozione territoriale - ricor-
da Arrighi -. Mon solo nel giorno
del concerto Carrara ha potuto
godare di una lungha diretta na-
zionale, ma prima e dopo ha
avuto continul passaggl su me-
dia di weta Itaflia. Per questo,
par la disponibilita e per la deci-
sioné di non percepire alcun ca-
chet, siamo riconoscanti verso
Gabbani=, Poi Famarezza per gli
attacehi e la macchina del fan-
go =con una lunga sequela di
inesattezze & falsitd. L'ex segre-
tario generale Corrado Grimaldi
non sl & dimesso per | contributi
per il concero. La citata lettera

dell'ex segretaric sui contributi
nen era altre che un invite ad ag-
giornare un regolamento di 30
anni bisognoso di adeguamen-
tl. Seguite da tutte e ammini-
strazioni che si sono succedute:
solo noi ci siamo assunti 'onere
di aggiomarle ¢, dopo la com-
missione, siamo pronti a portar-
loin consiglio. Quanto poi ai nu-
meri citati da Caffaz, questi so-
no riportatl in ordine sparso,
senza alcun tipo di contestualiz-
zaziona e in modo scorratto. S5e
da un late nessuno ha mai paria-
to dell’avwenuta donazione per
la ripiantumaziona della pineta
di viale Colombo, dove per inci-
80 80N0 state messe a dimora ol
tre 200 pianta con uno stanzia-
mento di 100mila euro di Nawsi-
caa, Faccordo & sempre stato

LA REPLICA

«Da Simone Caffaz
soltanto bugie

e strumentalizzazioni
Il contributo

& un atto legittimo

a tras Fa rantas

chiaro. Il contributo & quello de-
liberate la scorsa estate di 34mi-
la euro che ha generato un ritor-
no in termini di promozione
esponenzialmente Superionegs,
Dichiarando la disponibilita a
continuare fa  collaborazione
con Gabbani per fare di Carrara
un appuntamento fisso delle
sue tournde, Arrighi teme che
«lg continue polemiche, infon-
date & strumentali.scoraggias-
sero l'artista sui suod intenti futu-
fi=,

«Par quanto riguarda il nucvo
Regolamento su patrocini @ con-
tributi - aggiunge Sirio Genove-
si, presidente della commissio-
ne Affari Generali - esso non ha
alcun carattere di retroattivita
né introduce un qualche potere
per il consiglio comunale di con-
fermare la legittimita di contri-
buti gid erogati con atto di giun-
ta. Il nuovo regolamento é stata
illustrato in commissione, che
ha espresso parere favorevole
&, 5@ 5ara approvato dal consi-
glio comunale, andrd a sostitui-
re quello precedente, discipli-
nando la modalita di presenta-
rione ad erogarone del nuovi

" IL CASO-CONCERTO

Polemiche e reazioni

contributi. La norma finale cui
fa riferimento il consigliera Caf-
faz altro non & che una normale
‘norma finale e transitoria’, che
stabilisce che alle procedure re-
lative ai contributi gid concessi,
ma non ancora liquidati, conti-
nuerd ad applicarsi la previgen-
te discipling, Tale & il significato
di legittimita’, da intendersi co-
me conformita al Regolameanta
del 1552, 5i precisa quale sia la
normativa applicabile a quelle
procedure gib iniziate, ma non
ancora concluse: a queste si ap-
plichera, naturalmente, la vac-
chia normativa, altroché retroat-
tivith! Messuna magagna, nes-
SUN SCONCEZIA, NESSUna aberra-
Ziona giuridica, ma la volonta di
aggiornare una normativa data-
ta mel rispetto della legges.

& RIPRCHAUTIONE RISERVATA

I VANTADO!
«Carrara ha potuto
godere di una lunga
diretta nazionale

con continui passaggi
su media

di tutta Italia»

A Carrarafiere il prossimo marzo

Torna la Tirreno Ct, la piu grande vetrina sulla ristorazione

CARRARA

Torna la Tirrena Gt a marzo
con tante novitd, Dopa il succas-
s0 del primo Pentathlon della
cucing, guest'anno anche il Tria-
thion con una sfida sulfuso del
microonde. Un calendario sem-
pre pil ricco con eventi ed espo-
sitori in aurnento, In program.
ma alla Imm e dal 3 al 6§ marzo.
HWei padiglioni sono attesi oltre
A50 espositon in rappresentan.
za di 900 marchi commerciali,
oltre a migliaia di operatori tra ri-
storatori, titolari di bar e struttu-
ra ricattive di vario genera. 5o
no due le gare nelle quali si ci-
menteranno | cuochi di tutto il
mondo: un pentathlon vero e
proprio tra pentole a fornelli per

a.maurilli@almapress.net

chi cucina tutti i giomni e tutti i
giorni si mette in discussione
con il proprio lavoro, quallo di
cuoco. |l triathlon sard invece
umi gara per valorizzare le capa-
cita professionali dei cuochi nel
lavoro di tutti i giorni utilizzan-
da la tecnica della cottura con il
forno a microonde. Presente in
fiera anche la Scucla Tessieri
con iniziative portate avanti dai
pid famosi professionisti del set-
tore. Ampic spazio al mondo
della pasticceria con la presan-
za della Federazione italiana pa-
sticcari che anche guest'anna
portera i principali concorsi in-
ternazionali. La manifestazione
sard un momento di presenta-
zione, degustazione, approfon-
dimento; dal pane alla pizza,
prodotti lavoratl ¢ semilavarati,

forniture alberghiere, gelateria
@ pasticceria, Un‘intera area caf-
fé e innovazioni del settore gran-
di impéanti. Poi anche le attrez-
zature per la tavola, bar, gelate-
ria & pasticceria, fino all'arredo
per interni ed asterni. Spazio a
anche a birre, specialmente le
artigianali e ai vini. La Tirreno Ct
ha il suo vero cucre nellincon-
tro qualificato fra domanda e of-
ferta, un importante scambio
tra gli operatori del centro &
nord Italia, Threno Ct in quest
anni & diventata un vero @ pro-
pric punto di riferimento con
una continua crescita di consen-
8l In vermini di offerta commer-
ciale e di pubblico, con G2mila
presenze di media nelle ultime
edizionk.

@ MTPROOUIEKONE kESERVATA

32

1| HUMERI

Oltre 450 espositori,
900 marchi
rappresentati

nel salone

pid importante

della ricettivita

«Francesco qui
non festeggera piil»

MNon si placano le reazioni
dell'opposizione. A poche
ore dall’'attacco di Simone
Caffaz, arriva anche il pa-
rere del consigliere di Fra-

gittimo e sul flop degli in-
cassi del concerto, hanno
causato un  gravissimo
danno d'immagine e an-
che professionale al no-

sindaco negli auguri per il
2024 aveva citato anche
maxi concerto, nonostan-
te fosse a conoscenza che
non avrabbe avuto pil sa-
guito a Carrara, perché il

gini di Campagna’, L'idea
che Arrighl abbia tentato
di sfruttare la figura di
Gabbani fa salire lindigna-
zione alle stalle per moti-
vazioni che definire squal-
lide sarebbe troppo genti-
le. Fratelli d'ltalia quindi
sugli incassi dei parcheg-
gi, sugli incassi delle ban-
carelle per cibo & bevan-
de posizionate dal soliti
noti @ in merito alla piantu-
mazione dei pini, chiede
la massima trasparenza
da parte della Arrighi, che
fino ad oggl non c'é sta-
taw,
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Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna dal 3 al 6 marzo con le novita del
settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi internazionali di pasticceria

Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina quest'anno la fiera introduce anche il Triathlon con una sfida sull'uso del
microonde. Intanto ¢ tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per l'ospitalita e per la ristorazione che con
Balnearia attirera migliaia di operatori Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi
l'organizzazione della 44esima edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che
anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per 1'ospitalita. Tirreno
C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, & un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane
¢ riconosciuto come uno dei pitl importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla
presenza dei principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di
Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i
padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto
e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che & un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui 'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pill forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente
un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di
novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal
pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la
pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la
tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a
anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno
hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e
uno spazio professionale di rilievo. La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un
importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi
anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta
commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Balnearia, il meglio per 1'ospitalita
in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che
fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo
street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi
rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli
operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa
edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle pill sentite tematiche del settore.

acuradi AIMaPress
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Tirreno C.T. torna con novita del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi
internazionali

12/01/2024 Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi 1'organizzazione della
44esima edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che anche per questo nuovo
appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per l'ospitalita. Tirreno C.T., da qualche anno
insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane & riconosciuto come
uno dei pill importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei
principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere
sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le
migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della
fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che & un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui 'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pill forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente
un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di
novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal
pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la
pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la
tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a
anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno
hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e
uno spazio professionale di rilievo. La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un
importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi
anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta
commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Balnearia, il meglio per 'ospitalita
in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che
fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo
street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi
rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli
operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa
edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle piul sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia sono
organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni
sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Tirreno C.T. torna con novita del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi
internazionali
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La Madia 12 Gennaio 2024

Tirreno C.T torna con le novita del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)

Calendario sempre pil ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi 1'organizzazione della 44esima
edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che anche per questo nuovo
appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per l'ospitalita. Tirreno C.T., da qualche anno
insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, & un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane & riconosciuto come
uno dei pitt importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei
principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere
sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le
migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della
fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che ¢ un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pitt famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente
un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di
novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal
pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la
pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la
tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a
anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno
hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e
uno spazio professionale di rilievo. La fiera. Ormai da oltre 40 anni & un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un
importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi
anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta
commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Balnearia, il meglio per 1'ospitalita
in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che
fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo
street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi
rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli
operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa
edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle pill sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia
sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per

informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Italia a Tavola 12 Gennaio 2024

Tirreno Ct, per la 44° edizione nuovi eventi e sempre piu espositori presenti

Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di pil, con una serie di eventi decisi e un numero
crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12 Tirreno Ct,
per la 44* edizione nuovi eventi e sempre piu espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce
sempre di pil, con una serie di eventi decisi e un numero crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in
programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12 1l calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di piu,
con una serie di eventi decisi e un numero crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in programma presso
Carrarafiere dal 3 al 6 marzo, sta procedendo a passi decisi. Anche per questo nuovo appuntamento, la fiera dedica ampio spazio
alle ultime novita nel settore della ristorazione e dell'ospitalita. Tirreno Ct, da qualche anno insieme all'altro segmento di punta,
Balnearia, ¢ un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pill importanti di incontro e
confronto dell'ospitalita. E anche 'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. Tutto pronto
per la 44esima edizione di Tirreno Ct A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di
Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i
padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto
e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che & un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui 'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pill forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente un evento dove non
possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di
punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai
prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area &
dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e
pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a anche a birre,
specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno hanno preso sempre
pil piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno Ct un valido alleato e uno spazio
professionale di rilievo. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature
balneari che fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al
wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei
propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro
per tutti gli operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche
in questa edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle pitu sentite tematiche del settore. © Riproduzione
riservata
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Italia a Tavola 12 Gennaio 2024

tirreno ct per 44 edizione nuovi eventi sempre piu espositori presenti

Tirreno Ct, per la 44* edizione nuovi eventi e sempre piu espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si
arricchisce sempre di pitl, con una serie di eventi decisi e un numero crescente di espositori. L'organizzazione della
manifestazione, in programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12 Tirreno Ct, per la 44* edizione nuovi eventi e sempre pill
espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di pill, con una serie di eventi decisi e
un numero crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12 1l
calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di piu, con una serie di eventi decisi e un numero
crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in programma presso Carrarafiere dal 3 al 6 marzo, sta
procedendo a passi decisi. Anche per questo nuovo appuntamento, la fiera dedica ampio spazio alle ultime novita nel settore
della ristorazione e dell'ospitalita. Tirreno Ct, da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un
appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto
dell'ospitalita. E anche l'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. Tutto pronto per la
44esima edizione di Tirreno Ct A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara
Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i
padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto
e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che ¢ un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pit famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. La manifestazione di Carrara ¢ indubbiamente un evento dove non
possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di
punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai
prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area &
dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e
pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a anche a birre,
specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno hanno preso sempre
piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno Ct un valido alleato e uno spazio
professionale di rilievo. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature
balneari che fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al
wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei
propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro
per tutti gli operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche
in questa edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle piu sentite tematiche del settore. © Riproduzione

riservata

acuradi AIMaPress

a.maurilli@almapress.net 38 Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.


https://www.italiaatavola.net:443/flash/appuntamenti/2024/1/12/tirreno-ct-per-44-edizione-nuovi-eventi-sempre-piu-espositori-presenti/102244/

Enoagricola 12 Gennaio 2024

Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna con le novita del settore, sfide dei
cuochi, formazione e concorsi internazionali di pasticceria

Condividi Facebook Twitter Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere I'evento dedicato agli addetti dell'ospitalita italiana Dopo il
successo del primo Pentathlon della cucina quest'anno la fiera introduce anche il Triathlon con una sfida sull'uso del microonde.
Intanto ¢ tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per 'ospitalita e per la ristorazione che con Balnearia
attirera migliaia di operatori Calendario sempre pill ricco, eventi decisi, espositori in aumento. Procede a grandi passi
l'organizzazione della 44esima edizione di Tirreno C.T., la manifestazione in programma a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo e che
anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per l'ospitalita. Tirreno
C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, & un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane
¢ riconosciuto come uno dei pitl importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla
presenza dei principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di
Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla
manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i
padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto
e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si
cimenteranno i cuochi di tutto il mondo.Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Ttalia, in quello che ¢ un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello
di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita
professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione
tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti
dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni
ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione,
la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su
idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni
utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la
tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pit famosi
professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche
quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazionedi Carrara ¢ indubbiamente
un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di
novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal
pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle forniture alberghiere, passando per la gelateria e la
pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la
tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a
anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno
hanno preso sempre piu piede anche gli operatori del settore wine and beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e
uno spazio professionale di rilievo. La fiera. Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un
importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi
anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta
commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Balnearia, il meglio per 'ospitalita
in spiaggia. Prosegue il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design, benessere ed attrezzature balneari che
fanno di Tirreno CT un unico grande evento di riferimento per il segmento dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo
street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla 23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi
rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre anche un importante momento di incontro per tutti gli
operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa
edizione numerose opportunita di informazione e confronto sulle piu sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia sono
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Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna con le novita del settore, sfide dei
cuochi, formazione e concorsi internazionali di pasticceria

organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni
sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it Fonte: ufficio stampa
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RIFLETTORI SULLA CULTURA

Le manifestazioni

Sei battesimi in un solo colpo
Cerimonia a Castelpoggio

Il sacerdote Luigi Sparapani ha celebrato il sacramento nel corso di una festa nel paese

CARRARA

Grande festa nol bal passe di Castal-
poggio che scegle il giorno del batte-
simo di Gesl per battezzare sei bambi-
ni in una volta sola nella sua chiesa.
Una giornata davvero speciale per la
bella frazione a monte non nuova nel
crearg eventi cosl speciali e particola-
ri. Tutto il passe coma al solito ha par-
tecipato numeroso quando il sacerdo-
te padre Luigi Sparapani ha battezza-
to i sei bambini che vivono nella sug-
gestiva frazione a monte. Elettra &
Brandon Fusani, Thiago Bonatti, Ette-
e Vaira, Samuele Colle ¢ Chloe Bonal-
di sono i bimbi che hanno ricevuto i
sacramento dal sacerdate nelcorso di
un'unica cerimania che i ha raccolti &
uniti.

Un particolara ringrazlamento, da
parte degli organizzatorl, va allavwo-
cato Andrea Poggianti giunto apposi-
tamente da Empoli per allietare la ceri-

Un bando per I'assunzione di 5 educatori

menka suonanda Forgano e a Lucla Lu- .WMﬂ-‘mF‘ﬁ' proposto dalls ullmfm Il ban-
nardelli che ha splendidamente into- blicate il bande di concorso pubbli-  do di concarso & m nells
nato I'Alleluja accompagnando conno- co per esami per 'assunzione inpre-  5ezione bandi di concorso del sito
te immortali la cerimonia. Un grazie va a tempo pienc & indeterminato del Comune e le domande dovran-
speciale alle catechiste del paese Giu- di cinque educatori di asilo nide, zmm'lm#ﬂmb
si Bonta e Daniala Vaira autentica lea- area dei funzionari o dolla elovata = bando.
der & promotrice della bella iniziativa qualificazions. Gl intarassati do- Lassunziene degll educatori intere-
lori il serd gli asilio nide del territorio co-
SRHTEN PIONIN R Y ROU IR SUGL- vranno inviare la propria candidatu- e o ek
stivo paese a monte con tutti gli even- ra, previa registrazione gratuita sul intansitica
ti che ogni anno allietano le giornate e ) ; el : farta e l'accoglienza per i piccolissi-
ol u pouto skolaia portale, tramite Spid. Cie, Cns 0 T8 mi, nell'intento di agevolare le fami-
o n. m__mh_m&p-;- ﬂ_i-duu-mnﬂiu-nwhmr
© BPRODUDIONE RISERVATA Notpacsicn sudke bawe et m S
Zona industriale
Chimera, Votre apre alla moda
Trasporto eccezionale . g ..
suviale da Verrazzane | 1@ P€rformance di Elisa Saggini
Divieti e chiusura al traffico = Evento alla Project room sul cambiamento dei costumi

Divieto di transito e sosta in viale da
Verrazzano, nel tratto compreso tra
via Firenze e via Prampolini.
L'ordinanza della polizia municipale
si rende necessaria per consentire
dai trasporti eccezionali da parte
della ditta Mammoet Italy Srl. Per
questo dalle 7 alle 17 dei giorni 10 -
13 & 16 gennaio, viene istituito il
divieto di transito per il tempo
strettamente necessario a congentine
le manovre di attraversamento
stradale dei convogli eccezionali. |
mezzi dovranno transitare dal
piazzale riservato alla Mammoet 5Srl
all'accesso al molo di levante del
porto di Carrara,

a.maurilli@almapress.net

Venerdi dalle 17 alle 20 la project
room di Votre in piazza Alberica ocspi-
terd la mostra performance Chimera,
esposizione  personale  dell’artista
spezzina Elisa Saggini, giovane polie-
drica laureata in fashion design alla
Nuova Accademia di Belle Arti di Mila-
no (Naba) & studentessa di culture e
pratiche della moda all‘universita di
Bologna. |l suo progetto e brand Chi-
mera nasce dalla volontd di assegnare
unvolto al cambiamento, al rinmovo in-
tericre @ all'essenza effimera della
realth attraverso il recupero ¢ la crea-
zione di capi di abbigliamento eccen-
trici, colorati e dal chiaro simbolisme
maglco ed esoterico, Nell'avento ver-
ranno esposti diversi pezzi unici ap-
partenanti alla collezione ‘La Smaorfia®

come kimoni e jeans vintage totalmen-
te rinnovati e dipinti 8 mano, Sulle
sfondo anche alcune serigrafie origi-
nall su carta appartenenti alla serie
Tempus fugit” raffiguranti | segni 7o-
diacali, Ad aprire la scena una live per-
formance dal toni teatrali con chiari r-
ferimentl al capolavoro cinematografi-
co di Ingmar Bergman Il settimo sigil-
lo', accompagnata dalle musiche oniri-
che appositamente composte di Pao-
I Rolfi, in arte Miao, Set musicale che
sarh presente non solo durante la per-
formance iniziale bensi per tutto lo
svalgimento dell’evento, Un pomerig-
gio, alla Votre project room, colmo di
arte a 360 gradi. Maggiori info $u chi-
meractficial.it @ associazionevotre@g-
mail.com,

Francesco Marinello

Carrarafiere

Atletica e danza sportiva
Gli appuntamenti
dei prossimi mesi

Proseguono gli eventl del calendaric di Carrara-
fiere. Il 20 & il 21 gennaio ned padiglioni della Imm
a Marina ci sara 'appuntamento con la danza spor-
tiva, mentre per questo fine settimana sono in pro-
gramma le gare regionali e nazionali di atletica Fi-
dal. Gare che si svolgeranno per tutti | weekend
del mese e nella giornata del primo di febbraio.
Marzo saluta la 44esima edizione della Tirreno Ct
& della 25esima edizione di Balnearia, in program-
ma dal 3 al 6. Con marzo a Carrarafiere il 14 e il15
tornano anche Seatec & Compotec Marine, il Salo-
ne dedicate alla componentistica e subfornitura
della nautica da diporte, evento che dallo scorso
anno anno rientra nella Tuscany Yachting Week.
A seguire, 16 e 17 Marzo, Esposizions Internaziona-
le Felina organizzata da Scacco Gatto.

Palazzo civico

Le montagne selvagge
di Lorenzo Showbridge
nel libro di foto "Attitude’

A palazzo civico si presenta il libro fotografico
‘Attitude” del fotografo naturalista Lorenzo Shou-
bridge. L'evento organizzato dal Cal e dall’associa-
mione "faccagna, ieri @ oggi’, & in programma per
vanerdi alle 17,30 in Comune. “Attitude’ & il secon-
do libro del fotografo toscano, questa volta dedi-
cato al territorio del Mont Avic e della valle di
Champorcher in Valle d"Aosta. Il libro & stato cura-
to da Claudia Giusti, storica d'arte e fotografa, e
contiene la prefazione di Fortunato Gatto, fotogra-
fo paesaggista italiano tra i pid conosciuti al mon-
do. Mentre alle 11 gli studenti dello Zaccagna -Ga-
liled incontreranno Shoubridge a Fossola, L'incon-
tro con gli studenti & propedeutico al concorso fo-
tografico nazionale lanciato dall’lstituto carrarese
su ‘Sostenibilith: sogno o realtd?, ideato da Chia-
ra Colotti, docente del Galilei, Durante I'ultimo an-
no e mezzo i lavoro fotografico di Shoubridge sié
concentrato nel difficile territorio alpine dando vi-
ta a un report sulla fauna e la flora di questi luoghi
selvaggi. Con oltre 150 immagini, realizzate in con-
dizioni estreme, I"autore ha narrato una storia pro-
fonda, intensa, intrisa di emozioni, || volume rac-
conta la complessa bellazza e la biodiversita che
anima queste terre. Tra le immagini che compon-
gone il Hbro ne compare una che rappresenta un
topo quercing in caccia, premiata nel 2022 dal
"Wildlife photographer of the year', & che fa parta
di una narrazione pid ampia dedicata ai plecoli ro-
ditori.
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GIORNO&NOTTE b MASSA CARRARA

Venerdi prossimo in sala di rappresentanza a Carrara

“Attitude”, il libro degli scatti
del fotografo Shoubridge

Carrara L associazione
“Eaccagna, ierie oggi” e il Cai
di Carrara mformano che ve-
nerdi 12 gennaio, alle 17,30
presso la Sala di Rappresen-
tanea del Comunedi Carrara,
si svolgerd ln presentacione
del libro fotograftco “Amim-
de” del fotografo naturalista
Lorenzo Shoubridge. "Attim-
de” & il secomdo librodel foto-
grafo ioscano, questa volta
dedicato al  territorio clel
Mont Avic e della Valle di
Champorcher in Valle d'Ao-

sta, Durante I'ultimo anno e
mezzo il lavoso fotografico di
Shoubridge si & concentrato
sul campo nel difficile ed
aspro territorio alpino dando
vita ad un vero ¢ proprio re-
port sulla fauna e ln fora di
questi luoghl, in pame e per
lontuna, ancora sehvagg. Con
odtre 150 immagini, realizea-
e spesso in condiziond estre-
ma, lawtore ha voluto narra-
reunastoraprofonda, inten-
sa, intrisa di emoeioni e di op-
posizioni che coglieva nelle

AiServiancheil19 gennaio
A teatro

1 personaggi

di Massa

b i Daniela Marzano

Massa 5i pub ridere anche
ricordando chi non e pilio
chi & esistito solo nelle leg-
gende popaolarni. St di fano
che "I personagei di Massa®™
rievocath dalla commedia di
Fabio Cristiani ¢ Alberto Ni-
codal al Teatro del Servi di
Massa, harichiamato e diver-
it ned tre giornd di sold out
tanti conclitading, al punto
b @ SLELO eCeRsnria, pet
soddisfarli mitl, aggiungere
unaubleriore dataal calenda-
rio il 19 gennaio prossimao,
semprealle 2115,

Turtala commedia si & svol-
ta intomo a un tavolo in una
Immaginaris cucinadella Ca
de Battl, D eelebre acqualolo-
simbolo del massesd insieme
alla sua inseparabile moglie
Togna. La scena si svolge in
temipi moderni intomao a un
tavelo con 7 commensali
donne, ciascuna erede delle
i e piis in vista di Mas-
sa, che 51 trovang, loro mal-
grado, incompagnia ded fan-
tasmi di personaggi - insie-
me ai padron di casa Batih o

Ia T - covmie ka basmbsolo
nam Peppa, la Terd del Pomo-
gallo sempre agghindata, la
Bela d'i we aranci modella
del manifesio di Marina di
Massa, Anguilla signoma
chiesi infila agll eventi, Benas-
sl che vedeva la Madonna,
I'ambsulante Cocooi, Pie dal
piffero suonatore di ocarina
al mercato e il generoso cri-
stante” Oitd da Casgiogros-
0, ognunda ded quall ha rac-
|.1:-|1'I.'|1-:r||||p-|:|'-:l| S,

Eccellenti le performance
canore e recitative degli ano-
ri: Cesare Andreazzol, Irene
Baruffertd, Barbara Bassi,
Matteo Bigini, Caterina Bor-
doni, Manola Ceccarelll, Ste-
fania Cosseddu, Massimilia-
no Fagnini, Paola Gavarini,
Floriana Lazzaratth, Brunella
wani, Achille Marbotti,
Enrica Mosti, Chiara Pastori-
ni. Mario Ricciandi, Elisabet-
i Sozzd, Valentina Spallanza-
ni e Giiovanni Paoclo Tassi

La regia di Alberto Nicolai,
msegnante teatrale dell asso-
clazione ln Fabbrica delle
Farfalle. " Ladedica di quesia
pisce v a queei car oa quelle

zon diluce e oambra del terri-
tonio, Ivolueme che presente-
ra racconta ka complessa bel-
lezza e la biodiversita che ani-
miqueste terre. Tra be imana-
gini che compongono il Ebro
& compresa una che mppre-
SETLE AR bop quercing [ncac-
cia premiata nel 2022 con pre-
stigioso premio Wildlife Pho-
tographer Of The Year ¢ che
fa pane di una narmazione pii
ampia dedicata ai piccoli ro-
ditori. 1 libro @ stato curatoe
da Claudia Giusti, che i stori-

I otograha Lonen Shoubedge

m.d'rtr[i,'|'E|:|I1:|;|.;|:1I!:|.1,:|:1r|:[i¢-
ne la prefacione i Fortunato
Gato che rimane il lotografo
paesaggista il impertanie
ialiano e tra | pill conosciut
al mondo, | lwvor di Shoa-
bridge sono statl pubblicat
1 fiviste & testate di settone,
come BBC Magazine, con le

Una scena delio spefiacolo ") personapg oi Massa®

1 biglietti saranno
in prevendita dal 14
presso la libreria
Alidi Carta

in piazza Aranci

SPLENDOE MULTISALY

viaDomale, 11

MNragacrs o I'alrone
oo 16, 15.30,21

el OS85 731105

‘Wanka
e 16, 18.30, 21

ore 15,30, 17.30, 19.30
S0 Km all'era
ern 16,30, 19, 21.30
‘Wander white bird
are 18.30
Santocieo
ore 15
¢ amcora domand

a.maurilli@almapress.net

are 2130
Agairian are 16,21
G putison wagiia
o 17.30. 19,30, 21.30
Sartreds anche nels mighon lamiglie
oo 16, 18, 20,22
(CINEMLA CARIBALDY
Vi Vel 18+'c.
Wikl are 15.15
One e
ere 17,18, 2115
(CATTA DI VILLAFRANCS
Wia Roma, ol 3 1672
Forrar ore 1215

MUATISALA BODERRD

Wi el Carmanss,
Wonka

el D157 620714

are 17.30, 20010

Wonder white bird
ore 2230

Wragasio ol airena
are 17.30, 20,10

e ancada demani
o 22.30

S00m all'sra

ere 17,30, 20,10, 22.30
Sacoede anche neile migllor famigle
ere 17,30,20,10,22.30

Wish orn 17,30, 20,10, 23 30

42

CAMe persond masses che
coa Je loro vite fuori dalle ri-
ghee, biwearne, stravaganti ed
eccentriche, hanno ispirto
queste spettacolo” cono le
parole con cui Cristiani ha
concluso la serata. | highetd
per la chata del 19 gennaio s
ranno in prevendita dal 14
presso by libreria Ali di Cara
in Fiazza Arancl Per informa-

quali collabora tuttora, Le
sug fotografie hanno famo i
giro d’Europa e sono stale
espaste in mastne prestigiose
come guelladel Wikdlife pho-
I:rg;aerr of the year dove &
SLATG |”E'm|:llﬂ ben U
volee pnegh wltimd cingue an-

ni. Nel 2018 ha pubblicato il

sun primo libm “Apuane ter-
re selvagee” con la prefazio-
o cli Riccardo Canesi che sa-
ri tra i relatori venerdi 12 in-
sleme ad Antondo Gasperi del
CAI dil Carmara ed Ennio Big-
gl. Presidente del Club Foto-
grafico Apuano. Nella stessa
giomata Shoubridge incon-
trera, alle 11, gli studenti del-
b " Eaccagna - Galibei™ presso
F'Aude Magna dell Tstituto in
kecaliti Fossola. L'incontro
con gh studenti & propedeuti-
coral Concorso fotografico na-
shonale lanciato dall'lstineo
carrarese su “Sostenibilicc
sogno o realtd®”, ideato e
cordinmo  dalla  Profssa
Chinra Colott, docente del
“Galilel”, e acul possono par-
tecipare a livello individuale
s glhi soedentd della scuola
secondarta, [ ]

=

' Musica e grandi kermesse

A Carrarafiere
un anno ricco
di appuntamenti

Camara L anno che sta per
[prartine SIUTE WN anmo intenso,
di priccodieventi per Carrafie-
re;ecooalouni degliappunia-
maenti

Ogmi weekend del mese di
gennaio piis il prime di feb-
bBrrio sarannos interessati dal
begare reghonali di e naziona-
I i atbedica da parte di Fidal,
20e 21 di Gennaio unimpor-
I::||:|.I1:'.1p|'||.|.|'|l'.'||:|:|1'||l|||:Ei [dan-
¥ '\FHJ[‘I\H.]! 18 Febbriko im-
prortante appuntamento
ﬁ;n:r1iw:| il pesstre ierribario
i la White Marble Marathon,
glunta alla sua 7" edizione.
Dal 3 al 6 Marzo sarh la volta
della 44° edizione di Tirmeno
€t Fiern Nozionale per 1'nt-
ez e forminra per al
berrgzhil, ristoranti, bar, gelate-
rie, pasticeerie, panifici e piz
werie e ka 25° edizione di Bal-
rEaria fiera :I|-:I|i':|l.'|.'|l|'1:ﬂ.p:|
talita ¢ all’accoglienza in
splaggia, 14 e 15 Marzo Se;
tece Competec Marine il 5a
lone dedicat alla compao-
rentisdica e suibbormitura del
la Mautica da dipono, even-
to che dallo scorso anno an-
no rientra nefla Tuscany Ya-

Felina organizeata da Scac
co Gatto. 6 e 7 Aprile impor-
tnte appuniamento \I:Illl'li-
voudi Scherma regionale,

La musica prolagonista
nel padighione C il 21 Aprile
con i grancdi e intramontabili
Cuginidi CampagniA Gran-
de rchiesta il 4 e 5 Maggio
tarna wies L a Fhe
ri dhiel Fumetto died Gioco e
della Culiura Pop L]

zionl tel. 0585-B10403 e | chiingWeek.
A28TRRRARS, & A seguire, 16 e 17 Marzo,

Esposizione Inmemazionale | Unaveduta di Camamfiers
Crvaum I Fammacte i
LE BCORREMZESUL MASSA [8.30 - 22)1el D585, TES 702
TIRREND Brumedli, plarea ltria 23 SARZAMNA
U T rreno & a disposizione per (B30 - 22)1el. D585,/ B30T2E Santa Caterina, vla Varaste Clsa
coloro che intendons MARINA DI MASSA L
regalare delle sorprest a Dhed Rianehil, Wa onchi 48 [24R)1aLO1ST/ 610440
tamillari, amici o calleghi di (.30 22) el D565/ 240855 AULLAE
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Imm, un anno di eventi. Cugini di cg’mp}zgna, . Tirreno Ct e Oriente. Ad agosto la
lerfest

Concerti pop, saloni, vecchi e nuovi appuntamenti per tutte le eta Imm, un anno di eventi. Cugini di campagna, . Tirreno Ct e
Oriente. Ad agosto la Bierfest Ripartono le grandi fiere della Imm, quelle che fanno bene alle casse della partecipata e al rilancio
del litorale. Confermati gli appuntamenti dei grandi numeri come la Tirreno Ct, la festa della birra e Seatec. Si parte domani con
l'international 'Dog show', mentre per ogni fine settimana del mese di gennaio (e il primo di febbraio) torna lo sport con le gare
regionali e nazionali di atletica Fidal, e il 20 e il 21 la danza sportiva. I 18 febbraio torna la "White Marble Marathon,'. Dal 3 al
6 la 'Tirreno Ct', la fiera nazionale dell'ospitalita, che sara accompagnata dalla 25esima edizione di Balnearia. Per il 14 e 15
marzo spazio a 'Seatec' e 'Compotec Marine', e a seguire il 16 e 17 marzo 1'esposizione internazionale felina organizzata da
'Scacco Gatto'. I1 6 e 7 aprile la scherma regionale. Il 21 aprile spazio alla musica con il concerto dei 'Cugini di Campagna', e a
grande richiesta il 4 e 5 maggio torna 'Gamics Carrara'. L'11 e il 12 maggio spazio alla danza sportiva, mentre il 7, 1'8 e i1 9 c'¢ la
mostra canina dell'Enci. Grande ritorno per la 'Festa della Birra', in programma dal 23 agosto al 7 settembre con I'immancabile
"Tutti in fiera'. Riconfermato per il 3 e 4 ottobre il salone di orientamento per studenti. Non poteva mancare il classico della '4x4
Fest', il salone dedicato all'auto a trazione integrale di scena 1'l1 e il 13 ottobre. Chiude il calendario il 'Festival dell'Oriente' con
un doppio appuntamento: il 19 e 20 e il 26 e 27 ottobre. "Anche il 2023 ¢ stato un anno di sfide e si sono concretizzate
importanti operazioni indispensabili al risanamento della nostra societa - commenta 1'amministratore unico Sandra Bianchi - il
ricollocamento della prima parte dei dipendenti in esubero e I'importante operazione della vendita della palazzina di viale
Galilei. Nonostante cid non sono mai mancate speranza e entusiasmo, ma cautela. Dopo mesi difficili, in cui ¢ stata massima
l'attenzione e 'impegno dei soci per supportare la struttura e salvaguardare i livelli occupazionali, sono felice che il calendario
delle attivita per I'anno 2024 sia attivo e consolidato. Siamo comunque gia al lavoro per portare nuovi eventi in attesa di
conferma che possano portare in citta numerosi visitatori". © Riproduzione riservata
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Il rilancio

Imm, un anno di eventi
Cugini di campagna,
Tirreno Ct e Oriente
Ad agosto la Bierfest

Concerti pop, saloni, vecchi e nuovi appuntamenti per tutte le eta

CARRARA

Ripartono le grandi fiere della
Imm, quelle che fanno bane alle
casse della partecipata ¢ al rilan-
cio del litorale. Confermati gli
appuntamenti dei grandi nume-
ri come la Tirreno Cu la festa del-
Ia birra & Seatec, 51 parte doma-
ni con linternational ‘Dog
show’, mentre per ogni fine set-
timana del mese di gennalo (e il
primo di febbraio) torna lo sport
con le gare regionali e nazionali
i atletica Fidal, & il 20 il 21la
danza sportiva. Il 18 febbraio vor-
na la "‘White Marble Marathon,’.
Dal 3 al 6 la ‘Tirreno Ct, |a fiera
nazionale dell'ospitalitd, che sa-
ra accompagnata dalla 25esima
edizione di Balnearia. Peril 14 e
15 marzo spazio a “Seatec” e
‘Compotec Marine’, & a seguire
il 16 & 17 marzo 'esposiziona in-
ternazionale felina organizzata
da ‘Scacco Gatto’

16 a7 aprile la scherma regic-
nale, I 21 aprile spazio alla musi-
ca con il concerto dei ‘Cugini di
Campagna’, e a grande richig-
sta il 4 e 5 maggio torna ‘Ga-

Parata di sportivi con la Fidal

GRANDI RITORMNI

Dopo il caos

dello scorso anno
si riprende,

a grande richiesta,
la kermesse

della birra

Ir alto gl
intramontabili
Cugind di campagna
che saranno

in concero

it pEazzali

della Imm

il proasims 21 sprils
Di lato una
manifestazions
della Tirreno 1

mics Carrara’. L'11 e il 12 maggio
spazio alls danza sportiva, men-
trail 7, I'8 @il 8 c’a la mostra ca-
nina dell’Enci. Grande ritorno
per ka ‘Festa della Birra®, in pro-
gramma dal 23 agosto al 7 set-
tembre con limmancabile Tutti
in fiera’. Riconfermato peril 3 e
4 ottobre il salone di orienta-

mento per studenti. Non poteva
mancare il classico della "4xd Fe-
st', il salone dedicato all'auto a
trazione integrale di scena I e
il 13 ottobre. Chiude il calenda-
rio il ‘Festival dell'Oriente’ con
un doppio appuntamento: il 19
e 20 e il 26 e 27 ottobre. «Anche
i1 2023 & stato un anno di sfide &
sl sono concretizzate importan-
ti operazicni indispensabili al ri-
sanamento della nostra societa
- commenta l'amministratore
unico Sandra Bianchi = il ricello-
camento della prima parte dei
dipendenti in esubero e limpaor-
tante operazione della vendita
della palazzina di viale Galilei.
MNonostante cid non sono mal
mancate sperania @ enfusia-
smao, ma cautela. Dopo mesi dif-
ficili, in cul & stata massima |'at-
tenziona & l'impegno del soci
per supportare la struttura e sal-
vaguardare i livelli oocupaziona-
i, sono felice che il calendario
delle attivita per 'anno 2024 sia
attivo e consolidato. Siamo co-
mungque gid al lavoro per porta-
ra nuovi avanti in attesa di con-
ferma che possano portare in
cittd numerosi visitatoris.,

& MPFROOUDION. RESERVATA

Torna la grande atletica nei padiglioni indoor: da oggi al 4 febbraio

CARRARA

Oggl nel padiglione E di Carra-
rafiere riparte ‘Carrara Indoor
2024, il circuite di meeting in-
door di atletica leggera organiz-
zati dal Comitato regionale to-
scano della Fidal. Il circuito sard
aperto tutti i sabati e le domeni-
che fing al 4 febbraio. In pro-
gramma gare di atletica per wt-
te le categorie giovanili, assolu-
e & master, per un wotale di 10
manifestazioni agonistiche a
cui si aggiungeranno manifesta-
ziond infrasettimanall per gli stu-
denti delle scucle della provin-
cia @ un raduno tecnico interra-
gionale (Toscana, Liguria e Pie-
monte) di salti per le categorie
allievijunicres-promesse,

a.maurilli@almapress.net

«E un onore anche quest'anno
dare nuovamente il benvenuto
alla Fidal e a tutti gli atlet & | tec-
nici che nei prossimi fine setti-
mana saranno di scena a Carra-
raFiere - dice l'assessore allo
Sport Lara Benfatto -. Carrara In-
door & una manifestazione che
ha gibd dimostrato di funzionare
sotto ogni punto di vista: richia-
mando qui tantissimi sportivi di
altissimo livelle, ma anche dan-
do la possibilita alle ragazze e ai
ragazzi delle nostre scuole e del-
le nostre societd sportive di avvi-
cinarsi a uno sport bellissimo co-
me l'atletica leggera. Eventi di
quests tipo sono delle importan-
ti vatrine. Coma amministrazio-
na stiamo lavorando, a fianco al-
la stessa Fidal oltre che alla Re-
gione @ a lmm, per melters o 5i-

stema tutto questo. |l lavero &
tanto, ma siamo fiduciosi, intan-
1o godiamoci queste gare, an-
che con un campione apuano
come Samuele Ceccarelli (nella
fota) che dodici mesi fa comin-
cid proprio da qui la sua scalata
varso il titolo eurcpecs,

«E un orgoglio per 'atlatica to-
scana essare riusciti ad installa-
re la pista indoor anche nel
2024 a Carrarafiere - aggiunge
il presidente Fidal Toscana, Ales-
sandro Alberti -, Quest anno ol-
tre all'anello da 160 metr ¢ al
rattilineo di 50 metri, ci saranno
anche una pedana di salto in al-
to esterna alla pista & unba pe-
dana per il getto del peso. Ci
aspattiamo una grande presen-
za di atleti e prevediamo una ri-
levante affluenza di pubblico.

44

Lo scorso anno proprio a Carra-
ra ha iniziato la sua stagione in-
door Samuele Ceccarelli. Mi au-
gura che nei prossimi anni Car-
rara posss avere un implanto da
200 metri in grado di ospitare
anche qualche Camplonato ita-
liana indocrs,

 BEPEOIUIONT RISIRVATA

Francesco Gabbani
non ci sard

Quest'anno niente
concerto di Francesco
Gabbani per i1 9
settemnbre, nel giorno del
suo compleanno., Al
posto del concerto
evento dello scorso anno
a Carrarafiere torna la
classica festa della birra,
di scana nei piazzali della
Imm dal 23 agosto al 7
sattembre. Nessuna festa
di compleanno per
Francesco nella sua
Carrara, con migliaia di
supporter provenienti da
tutta il mondo & una
pubblicita per la sua citta.
Una notizia che non fard

appuntamento fisso con il
cantante apuanc. Il mega
concerto cede il passo al
classico di fine estate: la
festa della birra. Festa
che lo scorso anno era
saltata per una gestione
sbagliata delle date dei
due eventi, prima
anticipando la
manifestazione bavarese
in piena estate con la
levata di scudo del
mondo della ristorazions,
a dopo per averla
spostata ad ottobre con
la conseguente rinuncia
dell'organizzatore.
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Dai concorsi le soluzioni
vincenti per il laboratorio

di pasticceria

| 2024 per la Federazione inizia con un appuntamento
importantissimo sotto diversi punti di vista. Sard a Car-
rara dal 3 al 6 marzo per la 44° edizione di Tirreno Ct
Ospitalita Italia, dove organizza il Campionato italiano di Pa-

sticceria  Gelateria -
Cioccolateria. Tre le [_wl A\ \'Ve s}
(ONCORRENTE GRE

categorie in cui ci-

mentarsi: cioccola- ) AUE
fo. pastighaggio e | W\IZIRTIVE FIPGE D\
zucchero artistico. POT] - °

Da sottolineare
il fatto che questa
manifestazione é aperta a
tutti i professionisti del dolce
maggiorenni e non solo agli
associati alla Fipgc. In
pid, i tre vincitori di ca-
tegoria formeranno la
Nazionale italiana Pasticceri
che partecipera alla finale
del mondiale The World
Trophy of Pastry Gelato
Chocolate in calendario nel 2025 a Host Fiera Milano.
Davvero una grande occasione da non perdere. A Tirreno Ct
per le tre categorie i concorrenti dovranno realizzare una
piece artistica con in aggiunta per il cioccolato due ciocco-
latini, per il pastigliaggio un dessert al piatto e per lo zucche-
ro artistico una torta moderna. Elaborazioni che saranno
degustate da una giuria.

Sempre a Carrara la federazione organizzera il Campio-
nato italiano artisti decoratori. Anche in questo caso il vinci-
tore rappresentera la Nazionale, sempre a Host, nellambito

TALIA A TAVOLA - DICEMBRE/GENNAID 20124

a.maurilli@almapress.net

della finale del Sugar Artist World Championship 2025. Si
tratta di eventi di grande rilievo a cui & importante partecipa-
re non solo sotto il profilo agonistico e della visibilita, vista la
caratura delle iniziative, ma anche e soprattutto in quanto il

confronto & crescita

NO, 10 soNo
S010 L E5FERTO
™\ DECORAZIONE
€ H\ Gt LEonaro/

professionale e la com-
petizione non & sinoni-
mo di chiusura, ma di
condivisione. Un palco-
scenico che si rivela un

49

momento di formazione
continua dove l'arte dei colleghi/rivali pud
essere fonte di nuove idee da mettere in
pratica quando si ritorna in laboratorio.
E qui inizia unaltra sfida di peso. Dobbia-
mo stare al passo con i tempi per soddisfare
la richiesta crescente della clientela e le
sue esigenze. E allora limpegno é quello di
lavorare sugli assortimenti con lobiettivo di
creare quella giusta miscela che unisce esteti-
ca, gusto, stratificazioni particolari e quella
equilibrata masticabilita che chiude il cerchio del-
la degustazione e dell'aspettativa. E anche per questo che
partecipare alle competizioni significa dare una sguardo al
mondo professionale per trovare spunti inediti e soluzioni
vincenti sul nostro mercato, quello dei consumatori.

Mﬂ@m

< Per i tuoi commenti cerca il codice 101699

su www.italiaatavola.net
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Tirreno C.T. rassegna febbraio 2024
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Ristonews.com 29 Febbraio 2024

I migliori pasticceri d'Italia alle lgriglje dicgartenza per il camgionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPG

I migliori pasticceri d?Italia alle griglie di partenza per il campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC
Attesissima la decima edizione della manifestazione piu dolce dell'anno che si terra a Marina di Carrara il 5 e il 6 marzo 2024
Numerosi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da ogni regione, si contendono il titolo di Migliore Pasticciere d'Italia e
la possibilita di entrare nella Nazionale che affrontera il Campionato Mondiale In pil, grande festa del Made in Italy con il
Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori Talento, tecnica e
professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al
Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di
Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il
Campionato ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra
che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. "Questa edizione vanta davvero una grandissima
partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci
riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e
sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore". Una competizione
emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato
delle fiabe": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta
moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le
proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece
saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La
giuria, composta dall’Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla
Federazione, giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la
contrapposizione di caldo freddo, ma anche I'organizzazione del lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per
presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie I'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World
Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto
difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal
3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO
MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara 1'indiscusso protagonista di una
manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo vedremo sfilare ben oltre 100
colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica, ovvero realizzata rispettando
rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante; e/o una colomba
innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di
ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha piut ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficita,
lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe Eccellenze
Internazionali FIPGC, piti due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati
professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Ttalia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane
d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Ttalia.
Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire realizzato
solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ 1'estro del concorrente a essere premiato, pitl I'impasto
¢ originale, piu avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, I'importante & che gli ingredienti base siano
lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione
culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La
panificazione incontra l'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalita ma anche la
cura dei dettagli e 1'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche I'occhio vuole la sua parte. E qui ¢ proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema "Il mondo incantato delle fiabe", accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
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diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della pit importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:
https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria *** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria
e Cioccolateria (FIPGC) ¢ 1'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare
sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le
realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria,
panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC
organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei
concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e
Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR,
Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti
alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.
FIPGC ¢ un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai
protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e
con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.

Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/  Comunicato stampa 29/02/2024
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ilal 5 al 6 marzo 2021
IL CAMPIONATO E APERTO A TUTTI.
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Marina di Carrara, alla Tirreno CT torna il Campionato Nazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria

I maestri pasticceri si sfideranno rendendo omaggio al motivo scelto per la dolcissima contesa: "Il mondo incantato delle fiabe".
di Redazione - 29 Febbraio 2024 - 9:37 foto da PxHere MARINA DI CARRARA - Chi sara il migliore Pasticciere d'Italia
20247 A decretarlo ci pensera il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno
CT a Marina di Carrara dal 5 al 6 marzo. E' 1a Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc) che ha
ideato la gara anche allo scopo di individuare i membri della squadra della Nazionale che giochera con i colori azzurri nel
Mondiale ( World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate ) 2025. A colpi di scultura in pastigliaggio, scultura in cioccolato e
praline, scultura in zucchero e torta moderna, i maestri pasticceri si sfideranno rendendo omaggio al motivo scelto per la

dolcissima contesa: Tl mondo incantato delle fiabe'.
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I migliori pasticceri d'Italia ai campionati nazionali

di ITALIANFOODTODAY - 29 Febbraio 2024 Attesissima la decima edizione della manifestazione piu dolce dell'anno che si
terra a Marina di Carrara il 5 e il 6 marzo 2024 Numerosi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da ogni regione, si
contendono il titolo di Migliore Pasticciere d'Italia e la possibilita di entrare nella Nazionale che affrontera il Campionato
Mondiale In piu, grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e
Campionato Artisti Decoratori Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che
contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in
programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione
Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore
Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera 1'Ttalia al prossimo Mondiale previsto nel
2025. 'Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia.
Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che 1'intero settore dolciario ¢ in
crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto
con gli altri esperti del settore’. Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una
delle seguenti categorie atema 'Il mondo incantato delle fiabe': scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in
cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di
sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della
chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e
potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze
Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le
tecniche utilizzate, 1'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche I'organizzazione del
lavoro, la pulizia, 'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La
coppa, dunque, sara solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura
adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre
Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA Il dolce per eccellenza simbolo della Pasqua
sara 1'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. I1 3 e il 4
marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica,
ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa
croccante; e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via
libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi pili ne ha piu ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pitt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE
Miglior pane d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane
d'Ttalia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire
realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ l'estro del concorrente a essere premiato,
pit l'impasto ¢ originale, pill avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, 1'importante ¢ che gli ingredienti
base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la
tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico.
La panificazione incontra I'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, I'originalita ma anche la
cura dei dettagli e I'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche I'occhio vuole la sua parte. E qui € proprio I'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema Il mondo incantato delle fiabe', accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
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una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della pit importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina

Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:
https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria
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Campioni di panificazione al Tirreno CT

Il 3 marzo, nella cornice della Fiera Tirreno C.T. (Tirreno CT - Home) a Massa Carrara, si sfideranno i migliori talenti d'Ttalia
nel Campionato italiano di panificazione, organizzato dalla FIPGC. Saranno quattro le categorie in gara: Miglior Pane
Tradizionale Italiano, Miglior Pane Innovativo, Miglior Dolce da Forno Italiano e Miglior Pane Artistico Italiano. A giudicare
chi salira sul podio sara la giuria tecnica composta da alcuni dei membri dell'Equipe Eccellenze Internazionali della federazione.

Abbiamo con noi Matteo Cutolo, presidente della FIPGC. Presidente, qual ¢ il valore simbolico e pragmatico di questa gara?
«Il significato per la Federazione & apportare una crescita professionale al comparto. Questo perché? Perché chi partecipa deve
logicamente allenarsi, deve stare all interno dei propri laboratori e cercare la lievitazione perfetta, cercare il crunch perfetto
quando si taglia il pane, I"abbinamento particolare di un nuovo prodotto, creare una struttura artistica che possa colpire
favorevolmente la giuria, quindi tutti anche il cliente finale fuori dal contesto della gara. In questo momento tutti i concorrenti
staranno sicuramente studiando e approfondendo le proprie conoscenze e quindi alla fine arriveranno piu preparati. Arriveranno
con una con una conoscenza superiore a quella che avevano all*inizio. Questo ¢ quello che a noi interessa, quindi portare una
crescita professionale. E chiaro che poi quando si partecipa ai concorsi si partecipa per vincere e quindi chi vincera avra ulteriori
vantaggi, perché noi abbiamo stimato che i vincitori dei nostri concorsi hanno anche un incremento di business anche del 30%».
Ascolta la news con l'intervento del Presidente FIPGC nella nuova puntata di PizzaTalk di Pizza&core Questa rubrica ¢
offerta da: Ospitalita Italiana - Complesso fieristico di Carrara  Attrezzi professionali per la pizzeria  Segnalaci le tue news:
redazione @inputedizioni.it 28/02/2024
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dal 5 al G marzo 2021
IL CAMPIONATO E APERTO A TUTTL
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I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano a Marina di Carrara |il 5 e il 6 marzo

28 Febbraio 2024 Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i
tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6
marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e
formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera 1'talia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. 'Questa edizione
vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Afferma Matteo Cutolo,
Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che 1'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di
imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del
settore'. Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a
tema 'Il mondo incantato delle fiabe': scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline;
scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e
colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta
pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno
raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC
e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate,
I'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia,
l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie I'arduo
compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque,
sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma
non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati
Italiani FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara
l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. I1 3 e il 4
marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica,
ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa
croccante; e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via
libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha piu ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pitt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Ttalia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE
Miglior pane d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane
d'Ttalia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire
realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ l'estro del concorrente a essere premiato,
pit l'impasto € originale, pill avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, 1'importante ¢ che gli ingredienti
base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la
tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico.
La panificazione incontra I'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficoltd d'esecuzione, le tecniche, I'originalita ma anche la
cura dei dettagli e I'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche I'occhio vuole la sua parte. E qui € proprio I'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema Il mondo incantato delle fiabe', accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della piti importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:

https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria *** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e
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I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano a Marina di Carrara |il 5 e il 6 marzo

Cioccolateria (FIPGC) ¢ l'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul
territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le

realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria,
panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC
organizza in tutta [talia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei
concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e
Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR,
Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti
alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.
FIPGC ¢ un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai
protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e
con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.
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e insiame al salone Tipicita,

il festival del made in Marchea
in programma dal 9 all'l1, al
Fermo forum, Uno spazio di tre
giorni che sard annunciato nei
prossimi glorni, nalla sade della
Regiona Marche, ma gia si
scaldano | motori & tante realtd
dal territorio stanno mettendo
in piedi eventi & momenti di
riflessione e di crescita. E il
caso dell’ Associazions Italiana
Cuochi con il progetto «Le
Marche, una regione al plurale:
esparienza, cultura, turismaos,
nato dalla ricerca storica,
attraversa il recupero di una
tradizione contadina (& nen
solo) & la qualith ded prodotti,
prosegue nel suo cammino di
sagparianze di gustos,
quest'anno alllinterno della
praziosissima cornice di
Tipicita 2024, L'appuntamanta
sarh per lunedi 11 marzo, a
partire dalle 10, per parlare
proprio di esperienze di talnto
dalla cucina italiana: «Tipicith a
confronto, splega Guido
Tassotti, autorevole chef o
prasidente dell’ Associaziona
fermana, =nasce con il prociso
intento di esplorare | patrimoni
gastronomici professionali di
witta la nostra meravigliosa
Italia, | cuochi dell’ Associaziona
fermana si confronteranno, alla
presenza di Alessandro
Pazzaglia, chef ed autore del
prestigioso volume dedicato al
recupero del patrimonio
gastronomico del territorko
fermano, con alouni ospith
d'ecceziona, esponenti di
autarevoli delegazioni delle
Associazioni cuochi italiani
rlunite, che saranno per la
saconda volta in assemblea a
Fermos. Hanno gid confermato
le delegazioni Acir di Firenze
{che quast” anno festeggia 520
anni di storia), quella di Torino
{300 anni lo scorso anno) ¢
quella di Venazia. Pol, dulcis in
funda, i vineitori del
‘Pentathlon della cucina’
programmato in Toscana a
Tirrena Trade di Carrara nel
giorni dal 3 al & marzo, storica
kermesse nata con il preciso
intento di promuovare
P'ospitalith, la ristoraziona e i
turismeo anche attraverso
iniziative professionali di vasta
interesse.

a.maurilli@almapress.net

Per lo scuole ci sono tante risor-
se, grazie al Pnrr, tutti soldi da
spendere in tecnologia digitale,
intelligenze artificiali @ altro, nel-
la ferma convinzione che quello
sia Il future, Cra, lo non vorre
criticare lo sviluppo, la tecnolo-
gia e tutto il resto ma penso che
il progresso non passi solo da
qui. Ho letto sui social un giorna-
lista che ha scritto che il pro-
gresso & lavorare sulla costruzio-
ne di generazioni capaci di crea-
re valore, capaci di comprende-
re limportanza dell’armonia
con lanatura, capaci di saper af-
frontare le avversita & promuo-
vare processi di pace e integra-

Sa cé una cosa che non dobbiamo insegnare alle generazioni

di oggi & ad usare il computer, il cellulare, il tablet. Semmal
dobbiamo dare lore una patente, per accompagnarli quando
entrano dentro quegli strumenti, guidarli a conservare il tampo
prezioso che va vissuto nella realtd, insegnare loro il peso delle
parcle, di quelle social ¢ di quelle reali. Pol dobbiamo riporark alla
carta @ alla penna, alla ricerca del gesto perfetto che scrive una
parola sulle righe, che conta sui quadretti, che disegna e crea, che
colora e costruisce, Da qul poi possiamo inventarci quello che
vogliamo e la tecnologia non sard pil tanto fredda e pericolosa se
a governarla saranno womini @ donne di valore, quei giovani che
tocca a nol formare oggl, senza manganelli ma con Fascolto, con
I'esempio, con lintelligenza, Senza dimenticare che Stephen
Hawking nel 2014 aveva messo in guardia riguardo

ai pericoli dell'intelligenza artificiale, considerandola

una minaccia per la sopravvivenza dell'umanith. Nelle opere di fanta-
scienza l'intelligenza artificiale & un tema ricorrente. Generalmente
& presentata sotto forma di computer avanzati, robot o androidi, Il
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Rugby, Tornei dei due mari ricordando la tragedia del Moby Prince Croos Verda ETIEIEEI00
B Ermergenza Sanitaria 1
Wigdi urbani OTIEIEEETE
Vinconoi livornesi, la Fifa Security paga le assenze | (Lol i Sieen

SAN BENEDETTO

Mella 15esima partita di Serie B
di rugby, si & svolto al campo
Mandela il Torneo dei due mari
che ha visto in campo |a FiFa Se-
curity Unicne Rugby di San Bene-
detto contro i Lundax Lyons Ama-
ranto di Livorno. Prima del fi-
schio d'inizio un momento cele-
brative in memoria della tragedia
marittima del Moby Prince in cul
pirrsaro la vita 141 pergone, tra
cui anche |l sambenadettese Ro-
satti imbarcato come motorista
sul traghetio. | capitani delle due
squadre Andrea Del Prete e Mat-
tee Magni, hanno ricevuto ke ma-
glie #losono141 dal figlie di Roset-
ti, per non dimenticare il disastro
navale pil gravose della flotta
marittima italiana e di cul ancora
5i carca la veritd, Lo partita & sta-
ta molto combatiuta, con azioni
ripatute in entrambi i lati del cam-
po, giccata molto in mischia e in
touche. L'Unione Rugby ha realiz-
zato 1 meta con Russo @ 2 mete
con Vaccar, di cui 2 trasformate
da Perna, mentre i Lyons hanno
realizzato 2 mete e 2 punizioni,
chiudenda i mateh sul 18-20 a fa-
vore dai livernesi e che lascia
Famaro in bocca ai rossoblu che
hanno affrontatao B match con nu-
maros assenti, Il prossimo ap-
puntamento sard domenica 3
marzo & vedrd la FiFa Security
San Benedetto impegnata fuori
casa contro gli Highlanders For-
migine.
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La Gazzetta della Spezia e Provincia 27 Febbraio 2024

Chi sara il migliore pasticciere d'Italia e chi fara parte della nazionale per i
Mondiali? La sfida a Carrara

In evidenza Autore: Redazione Gazzetta della Spezia 0 dimensione font riduci dimensione font aumenta la dimensione del font
Stampa Email Si disputeranno anche il Campionato Miglior Colomba, il Campionato di Panificazione e il Campionato Artisti
Decoratori. Cronaca Lunigiana Pubblicato il: 27-02-2024 Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche
fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria
e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara. Ideato e organizzato dalla Federazione
Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore
Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto nel
2025. 'Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia -
afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC - Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in
crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto
con gli altri esperti del settore'. Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una
delle seguenti categorie a tema Il mondo incantato delle fiabe': scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in
cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di
sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della
chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e
potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze
Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le
tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche I'organizzazione del
lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Iltalia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La
coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura
adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre
Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 1II dolce per eccellenza simbolo della Pasqua
sara l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. I1 3 e il 4
marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica,
ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa
croccante; e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via
libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha pitt ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pilt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE
Miglior pane d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane
d'Ttalia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire
realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ I'estro del concorrente a essere premiato,
pit l'impasto ¢ originale, pili avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, 1'importante & che gli ingredienti
base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la
tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico.
La panificazione incontra I'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalitda ma anche la
cura dei dettagli e I'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche 1'occhio vuole la sua parte. E qui & proprio 'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema 'l mondo incantato delle fiabe', accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della pit importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
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La Gazzetta della Spezia e Provincia 57 Febbraio 2004

Chi sara il migliore pasticciere d'Italia e chi fara parte della nazionale per i
Mondiali? La sfida a Carrara

Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria.

D, |
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La Nazione.it (ed. Massa Carrara) 57 Febbraio 2024

Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT

A Marina di Carrara si svolgera il Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria per eleggere il Migliore
Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la Nazionale per il mondiale del 2025. I professionisti si sfideranno in varie categorie a tema
fiabesco, con una giuria attenta a valutare innovazione e tecniche. La competizione si terra insieme ad altri tre Campionati
Italiani FIPGC, rendendo la citta la capitale dell'arte dolciaria. Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT
Talento, tecnica e professionalita sono le caratteristiche che contraddistinguono i pasticcieri che si sfideranno al Campionato
nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria in programma il 5 e 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara. Ideato
e organizzato dalla Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria il Campionato ha 1'obiettivo di assegnare il
trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale: la squadra che rappresentera 1'Italia al mondiale del 2025.
"Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo professionisti da tutta Italia - dice Matteo Cutolo,
presidente FIPGC - Ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di
imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del
settore”. Una competizione in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema 'l
mondo incantato delle fiabe': scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in
zucchero e torta moderna. La giuria, composta dall'Equipe eccellenza italiana ed Equipe eccellenze internazionaie FIPGC e tre
professionisti esterni alla Federazione, giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, 'abbinamento
di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, 'ordine e i materiali
informativi. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati Italiani
FIPGC. Campionato miglior colomba d'Ttalia (il 3 e il 4 marzo vedremo sfilare oltre 100 colombe); Campionato nazionale di
panificazione (4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Ttalia);
Campionato nazionale artisti decoratori. © Riproduzione riservata
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Torino Oggi.it 27 Febbraio 2024

CHIOSCO MOBILE fresenta il Chiosco Sunny alla 25° edizione del
BALNEARIA di Massa Carrara dal 3 al 6 Marzo

Al Balnearia, 1'evento dedicato all'ospitalita e all'accoglienza in spiaggia, CHIOSCO MOBILE presentera il chiosco Sunny,
ideale per tutti coloro che vorranno collocare all'interno del loro stabilimento balneare o hotel, un chiosco unico e originale La
fiera Balnearia € ormai un punto di riferimento per le aziende della balneazione nella costa tirrenica; in questa occasione,
CHIOSCO MOBILE presentera il modello Sunny, un chiosco compatto e adatto come punto di riferimento all'interno del
proprio hotel o stabilimento balneare, per somministrare food and beverage. Questo chiosco oltre ad essere originale e
affascinante, ¢ dotato di ampi spazi interni e soprattutto offre, su ben tre lati, un'ampia visibilita al proprio prodotto e alla propria
attivita e un'ottima gestione del lavoro potendo dividere le due attivita di food service e di beverage. CHIOSCO MOBILE offre
un'ampia gamma di chioschi bar fissi, oppure fornibili sia su ruotine per brevi spostamenti che su carrello omologato ad uso
stradale, quasi tutti trainabili con la propria auto semplicemente con la patente di guida tipo B. Inoltre da la possibilita di ritirare
il chiosco gia allestito e pronto per essere utilizzato per qualsiasi tipo di attivitd. Che sia una gelateria, una paninoteca, una
pizzeria, una birreria, una pasticceria, una creperia, una yogurteria, un cocktail bar, un info point o una moltitudine di altre
opzioni, si potra dare vita alla propria nuova attivita o semplicemente ampliarla partecipando ad eventi street food, fiere
esclusive, piuttosto che offrire servizi di catering in feste private, compleanni, cerimonie, etc.. Sia che tu voglia aprire o
ampliare la tua gelateria, paninoteca, pizzeria, birreria, pasticceria, creperia, yogurteria, cocktail bar, o scegliere tra molte altre
opzioni, Puoi rendere esclusivo il tuo dehors o partecipare a eventi street food, fiere esclusive o offrendo servizi di catering per
feste private, compleanni, cerimonie e altro ancora. Personalizza il tuo chiosco in svariati modi, esalta la tua immagine, dai
notorieta al tuo marchio e rendi il chiosco bar originale per attirare 1'attenzione dei clienti e valorizzare ancor di pit il tuo
prodotto. CHIOSCO MOBILE ti aspetta alla fiera BALNEARIA al padiglione E, corsia 37-38, area 1166-1173; intanto non
esitare e contattaci per ricevere maggiori informazioni e un'offerta di un chiosco personalizzato e allestito in base alle tue
necessita lavorative. Per informazioni e contatti MVS SRL Via Nobile, 5 - 10040 Volvera (TO) - Italy Sito web:
www.chioscomobile.eu Telefono (+39) 011 9906831 Cellulare (+39) 328 8864897 E-mail:

antonella.chioscomobile @ gmail.com I.P.
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Progetti e sostegni

Aiuti alle persone fragili
dalla Fondazione Marmo:
350mila euro i contributi

Destinato a salute, sociale e inclusione il 56% dei fondi disponibili

CARRARA

Un flume di soldi dalla Fonda-
zione Marmo. Parliamo  di
350mila ewro destinati all'istru-
zione, alla valorizzazione del ver-
ritorio, civilta del marmao, salute
e inclusione sociale. Quattro i
settori pricritari di intervento &
35 i progetti approvati dalla Fon-
dazione per il bando erogazioni
del 2024, lo strumento attraver-
so il quale vengono erogati con-
tributi per supportare gli entie il
mondo del terzo settore.

«ll bando ci permette di soste-
nere la comunita attraverso pro-
getti specifici promossi dalle
realtd locali che conoscono e si
adoperano per lo sviluppo del
territorio & il benessere dei suoi
abitanti, sotto ogni aspetio: eco-
nomico, sanitario, culturale,
educativo, produttives sottoli-
nea la presidente della Fonda-
zione Marmo Bernarda Franchi.
Maezzi di trasporto per | giovani
del biscottificio sociale e le ra-
gazze delllstituto del Sacro
Cuora, attivita sportive per i di-
sabili, campus estivo per bambi-

Viens dato sostegno a progetti specifici promossi dalle realta lecali

ni @ ragazzi, festival musicali &
rassegne artistiche e culturall,
housing sociale, inserimento al
lawore, la mensa e il sarvizio doc-
ce della Caritas, borse di studio
per le scuole. Ognuno di questi
riceverd un finanziamento.

alnkzialmente be risorse ammon-
tavano a 300 mila euro, ma il
consiglio di amministraziona ha
deciso di aumentare le risorse

erogabili attraverso il bando per
poter rispondere pil efficace
mente alle necessitd espresse
dal territorio dando supporto a
un numera maggiore di proget-
ti - scrive la Fondazione -. La
maggior parte dei fondi, il 56%
& indirizzata a progetti nel cam-
po della salute, del sociale e
dell'inclusione. Nello specifico
vengono finanziate campagne

di prevenzione, associazioni
che s occupano di disabilité,
bambini e persone fragili. Al set-
tore Tutela e valorizzazione a
promozione del territorio e del
patrimonio & destinato il 16%
delle risorse del bando, con in-
terventi a sostegno di manifesta-
zioni ed eventi culturali, artistici
@ musicali che rappresentanc e
promucvono la comuniti.
| progetti siutati dalla fondazio-
ne nell'area Istruzione e forma-
zione, a cul va il 12% dei fondi,
riguardano arredi @ strumeanti
per le scucle, potenziamento
della didattica e delle esperien-
ze formative proposte degli isti-
tuti scolastici del territorio, bor-
se dl studio, Infine, il 13% dei
fondi & indirizzato all’area civil-
th del marmo, dove sono soste-
nute iniziative che promuovonao
e valorizzano la tradizione e F'ec-
cellenza locale nella lavorazio-
ne artistica della pietra natura-
le. | progetti selezionati rispetta-
no degli obiettivi prioritari della
Fondazione e in linea con gli
obiettivi  dell’Agenda  Onu
2030,

& PRODUDOMNE STSERVATA

Marina di Carrara, quattro gare dedicate ai professionisti dell’arte dolciaria e della panificazione

Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT

MARINA DI CARRARA

Talento, tecnica & professionali-
ta sono le carattaristiche che
contraddistinguono | pasticcie-
fl che si sfideranno al Camplona-
to nazionale di pasticceria, gala-
teria e cicccolateria in program-
ma il 5 & 6 marzo alla Fiera Tirre-
no CT a Marina di Carrara. Idea-
to e organizzato dalla Federazio-
ne internazionale di pasticceria,
gelateria o cioccolataria il Cam-
pionato ha l'obiettivo di asse-
gnare il refea di Mighiore Pastic-
ciere d'Italia 2024 e formare la
Wazionale: la squadra che rap-
presenterd I'talia al mondiale
del 2025. «Questa edizione van-
ta davvero una grandissima par-
tecipazione, avremo professio-

a.maurilli@almapress.net

niati da tutta ltalia - dice Matteo
Cutolo, presidente FIPGC - Ci
riempia di orgoglio perché vuol
dire che I'intero settore dolcia-
ric & in crescita, che sl ha voglia
di imparare & mattersi in gioco,
@ sottolinea quanto sia impor-
tante la continua formazione e il
coenfronte con gli altri esperti
del settores. Una competiziona
in cul | maestri pasticcieri saran-
no messia dura prova inuna del-
le saguenti categorie a tama “Il
mondo incantato delle fiabe™:
scultura in pastiglaggio & mang-
porzione moderna; scultura in
cioccolato e praline; scultura in
zucchero & torta modemna. La
giuria, composta dall’Equipe ec-
callenza italiana ed Equipe ec-
cellenze internazionale FIPGC &
trie professionisti esterni alla Fe-

derazione, giudicherd I'innova-
zione, le difficoltd d'esecuzio-
ne, le tecniche utilizzate, Fabbi-
namento di gusti e ingredienti,
la contrapposizione di caldo
freddo, ma anche I'organizzazio-
ne del lavoro, la pulizia, I'ordine
e | materiali informativi, Marina
di Carrara dal 3 al 6 marzo diven-
ta |a capitale indiscussa di arte
e dolcezza con altri tre Campio-
nati Itakani FIPGC. Campionato
miglior colomba d'ltalia (il 3 e il
4 marzo vedremo sfilare oltre
100 colombe); Campionato na-
zionale di panificazione (4 cate-
gorie e tantissimi maestri dell’ar-
te bianca con le mani in pasta
par realizzare il migliore pane
d'lealia); Campicnato nazionale
artisti decoratorl.

o EPRODUIEIONE RESERVATA
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Progetti e sostegni

Aiuti alle persone fragili
dalla Fondazione Marmo:
350mila euro i contributi

Destinato a salute, sociale e inclusione il 56% dei fondi disponibili

CARRARA
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zione Marmo. Parliamo  di
350mila ewro destinati all'istru-
zione, alla valorizzazione del ver-
ritorio, civilta del marmao, salute
e inclusione sociale. Quattro i
settori pricritari di intervento &
35 i progetti approvati dalla Fon-
dazione per il bando erogazioni
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tributi per supportare gli entie il
mondo del terzo settore.
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educativo, produttives sottoli-
nea la presidente della Fonda-
zione Marmo Bernarda Franchi.
Maezzi di trasporto per | giovani
del biscottificio sociale e le ra-
gazze delllstituto del Sacro
Cuora, attivita sportive per i di-
sabili, campus estivo per bambi-

Viens dato sostegno a progetti specifici promossi dalle realta lecali

ni @ ragazzi, festival musicali &
rassegne artistiche e culturall,
housing sociale, inserimento al
lawore, la mensa e il sarvizio doc-
ce della Caritas, borse di studio
per le scuole. Ognuno di questi
riceverd un finanziamento.

alnkzialmente be risorse ammon-
tavano a 300 mila euro, ma il
consiglio di amministraziona ha
deciso di aumentare le risorse

erogabili attraverso il bando per
poter rispondere pil efficace
mente alle necessitd espresse
dal territorio dando supporto a
un numera maggiore di proget-
ti - scrive la Fondazione -. La
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vengono finanziate campagne
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tore Tutela e valorizzazione a
promozione del territorio e del
patrimonio & destinato il 16%
delle risorse del bando, con in-
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zioni ed eventi culturali, artistici
@ musicali che rappresentanc e
promucvono la comuniti.
| progetti siutati dalla fondazio-
ne nell'area Istruzione e forma-
zione, a cul va il 12% dei fondi,
riguardano arredi @ strumeanti
per le scucle, potenziamento
della didattica e delle esperien-
ze formative proposte degli isti-
tuti scolastici del territorio, bor-
se dl studio, Infine, il 13% dei
fondi & indirizzato all’area civil-
th del marmo, dove sono soste-
nute iniziative che promuovonao
e valorizzano la tradizione e F'ec-
cellenza locale nella lavorazio-
ne artistica della pietra natura-
le. | progetti selezionati rispetta-
no degli obiettivi prioritari della
Fondazione e in linea con gli
obiettivi  dell’Agenda  Onu
2030,
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Marina di Carrara, quattro gare dedicate ai professionisti dell’arte dolciaria e della panificazione

Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT
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ma il 5 & 6 marzo alla Fiera Tirre-
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pionato ha l'obiettivo di asse-
gnare il refea di Mighiore Pastic-
ciere d'Italia 2024 e formare la
Wazionale: la squadra che rap-
presenterd I'talia al mondiale
del 2025. «Questa edizione van-
ta davvero una grandissima par-
tecipazione, avremo professio-
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niati da tutta ltalia - dice Matteo
Cutolo, presidente FIPGC - Ci
riempia di orgoglio perché vuol
dire che I'intero settore dolcia-
ric & in crescita, che sl ha voglia
di imparare & mattersi in gioco,
@ sottolinea quanto sia impor-
tante la continua formazione e il
coenfronte con gli altri esperti
del settores. Una competiziona
in cul | maestri pasticcieri saran-
no messia dura prova inuna del-
le saguenti categorie a tama “Il
mondo incantato delle fiabe™:
scultura in pastiglaggio & mang-
porzione moderna; scultura in
cioccolato e praline; scultura in
zucchero & torta modemna. La
giuria, composta dall’Equipe ec-
callenza italiana ed Equipe ec-
cellenze internazionale FIPGC &
trie professionisti esterni alla Fe-

derazione, giudicherd I'innova-
zione, le difficoltd d'esecuzio-
ne, le tecniche utilizzate, Fabbi-
namento di gusti e ingredienti,
la contrapposizione di caldo
freddo, ma anche I'organizzazio-
ne del lavoro, la pulizia, I'ordine
e | materiali informativi, Marina
di Carrara dal 3 al 6 marzo diven-
ta |a capitale indiscussa di arte
e dolcezza con altri tre Campio-
nati Itakani FIPGC. Campionato
miglior colomba d'ltalia (il 3 e il
4 marzo vedremo sfilare oltre
100 colombe); Campionato na-
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Si scaldano i 'forni' della Tirreno Ct. Grandi chef in arrivo per la fiera

Nei padiglioni della Imm a Marina di Carrara attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi Si scaldano i
'forni' della Tirreno Ct. Grandi chef in arrivo per la fiera Conto alla rovescia per la fiera piu attesa dell'anno. La "Tirreno Ct'
scalda i fornelli e i forni Agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzera i quattro giorni della manifestazione che si tiene
a Carrarafiere (3-6 marzo): il Penthatlon della cucina e il Triathlon del microonde. Si tratta di due eventi nell'evento nei quali i
cuochi si mettono in gioco tanto anche da tornare a studiare per riuscire nelle preparazioni richieste nella gara. A giudicare i
cuochi saranno i grandi chef che reso celebre nel mondo la ristorazione italiana. Quello di 'Tirreno Ct', giunto alla 44esima
edizione, ¢ un calendario sempre pil ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novita nel mondo della ristorazione e
dell'ospitalita. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale
vengono classificati i servizi di ristorazione. Ed ¢ a loro che la fiera, da qualche anno insieme all'altro segmento di punta,
Balnearia, si rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane € riconosciuto come uno dei pitt importanti di
incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A
rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrarafiere sono attesi oltre 450 espositori in
rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori,
titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai
da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Non mancheranno le sfide tra
cuochi, Pentathlon e Triathlon, poi pasticceria e formazione. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola tessieri con tante
iniziative portate avanti dai pii famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato
animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della
Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Ormai da oltre 40 anni ¢
un punto di riferimento per gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con
Balnearia, che si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi di rilevanza nazionale ed
internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, che
organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto. Dal 3 al 6 marzo si terranno molti incontri e dibatti sul futuro
delle imprese balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che
sara sempre piu digitale. Domenica 3 alle 14 c'¢ il convegno dal titolo 'Tmprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedi 4 alle
10 il direttivo nazionale di Cna Balneari parlera di non scarsita della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 Confimprese
Demaniali Italia con 'T Principi di concorrenza del mercato unico europeo', Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedi con i
convegni Tourism Digital Hub 'Le esperienze Cna nell'Hub digitale del turismo' e "Turismo: Imprese familiari o
multinazionali?', organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne Damare - Federturismo Confindustria. Martedi 5 il
convegno Sib Confcommercio Fiba dal titolo 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. ©
Riproduzione riservata
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Liguria Food 26 Febbraio 2024

Ritorna Tirreno C.T. a Carrara

Posted By: Liguria Food Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell'ospitalita italiana. Cuochi
in sfida: a Tirreno C.T. torna il Pentathlon della cucina e la novita del Triathlon. Si scaldano i fornelli e i forni a microonde per
la quattro giorni di sfide in programma all'evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni ¢ diventato punto di
riferimento per 1'ospitalita e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirera migliaia di operatori Ad una settimana
dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzera i quattro giorni della
manifestazione che si tiene a Carrarafiere (3-6 marzo): il Penthatlon della Cucina e il Triathlon del microonde. Si tratta di due
eventi nell'evento nei quali i cuochi si mettono in gioco tanto anche da tornare a studiare per riuscire nelle preparazioni richieste
nella gara. A giudicare i cuochi saranno i grandi chef che reso celebre nel mondo la ristorazione italiana. Quello di Tirreno C.T.,
giunto alla 44esima edizione, & un calendario sempre pil ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novita nel mondo
della ristorazione e dell'ospitalita. I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese
appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero ¢ in diminuzione
sull'anno precedente, seppur lieve, con una maggiore accentuazione nel Friuli Venezia Giulia e in modo ancora maggiore nelle
Marche; effetto probabilmente degli strascichi delle misure e dei comportamenti dovuti alla pandemia. La Lombardia si
conferma infatti la prima regione per presenza di imprese del settore con una quota sul totale pari al 15,3%, seguita da Lazio
(10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di un settore nel quale lavorano 1,2 milioni di addetti e che produce 46 miliardi di euro di
valore aggiunto. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli ultimi 10 anni hanno
registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana ¢ il secondo piti grande in Europa, dopo quello
spagnolo. I numeri della fiera. Ed ¢ a loro che Tirreno C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, si
rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane € riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e
confronto dell'ospitalita. E anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A rendere
importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in
rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori,
titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai
da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e
Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il successo della prima edizione dello scorso anno, torna il Pentathlon della
Cucina che sara affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque
le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina
tutti 1 giorn. La sfida tuttavia ¢ anche formazione: sono infatti fornite in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario
per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque
prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo
a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica.
Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il
Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali
dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella
preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con
tante iniziative portate avanti dai piti famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato
animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della
Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Balnearia. Giunta alla
25esima edizione la fiera dell'ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. 1l
turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un importante pilastro dell'economia del Belpaese considerando che sul territorio
nazionale insistono 30.000 concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli
8.300 chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a quelli dell'epoca pre Covid, nel
biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in termini di fatturato. Il turismo in
Italia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120
milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023). Gli eventi.
Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi di rilevanza nazionale ed
internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, che

organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto. Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti
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incontri e dibatti sul futuro delle imprese balneari italiane in virtt della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione
sul futuro delle aziende che sara sempre pil digitale. Il programma degli incontri parte gia domenica 3 marzo alle 14 con il
convegno dal titolo Tmprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedi 4 marzo il calendario ¢ davvero ricco di approfondimenti.
Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlera di non scarsita della risorsa e di legittimo
affidamento. Alle 13 di Iunedi 4 marzo seguira I'evento di Confimprese Demaniali Italia 'T Principi di concorrenza del mercato
unico europeo’, Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedi con i
convegni Tourism Digital Hub (TDH) 'Le esperienze CNA nell'Hub digitale del turismo' (organizzato da Cna Massa Carrara) e
"Turismo: Imprese Famigliari o Multinazionali?', organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne Damare -
Federturismo Confindustria. Martedi 5 marzo ci sara il Convegno S.I.B. Sindacato Balneari Italiano - Confcommercio - FIBA
dal titolo 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese' e si chiudera la fiera con 1'appuntamento di
mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari dal titolo 'Un'Estate SEMPRE al mare
... nelle NOSTRE Imprese Balneari ' La fiera. Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di riferimento per gli operatori dell'accoglienza.
Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della
ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro
Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e
offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno
C.T. in questi anni & diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di
offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Tirreno C.T. e Balnearia
sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per
informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Le sfide tra i cuochi del mondo alla Tirreno CT che apre i battenti con Balnearia

Febbraio 26, 2024 Ufficio stampa Agenda Italia Tempo di lettura: < 1 minutoMARINA DI CARRARA - Si terra dal 3 al 6
marzo a CarraraFiere la 44esima edizione della Tirreno CT che con Balnearia attirera migliaia di operatori di visitatori. Nei
padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Tra gli eventi
piu attesi le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Cinque le prove del Pentathlon per scegliere
il miglior cuoco d'Ttalia con partecipanti provenienti da tutto il mondo. Il Triathlon, invece, ¢ una gara sulle capacita
professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde. Ampio spazio
infine & previsto per la pasticceria con la presenza della Federazione italiana pasticceri (FIP). Giunta alla 25esima edizione
Balnearia, la fiera dell'ospitalita dedicata al turismo balneare che & un pilastro dell'economia italiana considerando che sul
territorio nazionale insistono 30.000 concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa
sugli 8.300 chilometri di costa. Il balneare ha un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, 300.000 addetti diretti
e un indotto fino a 3 milioni di persone. Condividi : Altri Articoli : Torna alle Terrazze sabato la raccolta alimentare della
Croce Rossa Italiana Tempo di lettura: < 1 minuto LA SPEZIA - Sabato 2 marzo Le Terrazze ospita la prima raccolta di generi
alimentari Continua a leggere » In leggera flessione 1'andamento dei noli sulle principali rotte Usa, Europa, Asia Tempo di
lettura: < 1 minuto Londra - La societa di consulenza Drewry pubblica i dati del World Container Index sull'andamento
Continua a leggere » Due nuove chiusure sull'Autocisa nel tratto tra Pontremoli e Berceto, le alternative Tempo di lettura: < 1
minuto PONTREMOLI - Attenti alle nuove chiusure autostradali sulla A15 tra nel tratto del valico della Continua a leggere »
Campionati Italiani Assoluti di Atletica Leggera 2024: superata quota 100 volontari Tempo di lettura: < 1 minuto LA SPEZIA -
C'e tempo fino al 29 febbraio per dare il propria adesione in Continua a leggere »
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Torna alle Terrazze sabato la raccolta alimentare della Croce Rossa Italiana

Febbraio 26, 2024 Ufficio stampa Associazioni Tempo di lettura: < 1 minutoLA SPEZIA - Sabato 2 marzo Le Terrazze ospita
la prima raccolta di generi alimentari dell'anno in collaborazione con la Croce Rossa Italiana della Spezia. I volontari saranno
presenti all'ingresso dell'ipermercato al piano O per raccogliere alimenti a lunga conservazione come latte, olio, farina, zucchero
e biscotti, oltre a omogeneizzati, pannolini e latte per bambini. L'iniziativa di solidarieta, che riscuote sempre una grande
partecipazione, ha come obiettivo quello di sostenere le fasce pilt deboli della popolazione e le famiglie in difficolta.
Partecipando alla raccolta, i visitatori delle Terrazze potranno contribuire, con un piccolo gesto di generosita, a sostenere
l'attivita del centro di distribuzione viveri della Croce Rossa. 'Questa iniziativa, la prima dell'anno a cui ne seguiranno altre -
spiega il direttore del centro commerciale, Giuseppe Muni - da continuita a un rapporto consolidato tra Le Terrazze e la Croce
Rossa italiana della Spezia, che nel corso degli anni ci ha permesso di conseguire grandi risultati in termini di sostegno alla
comunita locale". Condividi : Altri Articoli : Le sfide tra i cuochi del mondo alla Tirreno CT che apre i battenti con Balnearia
Tempo di lettura: < 1 minuto MARINA DI CARRARA - Si terra dal 3 al 6 marzo a CarraraFiere la 44esima Continua a leggere
» In leggera flessione 'andamento dei noli sulle principali rotte Usa, Europa, Asia Tempo di lettura: < 1 minuto Londra - La
societa di consulenza Drewry pubblica i dati del World Container Index sull'andamento Continua a leggere » Due nuove
chiusure sull'Autocisa nel tratto tra Pontremoli e Berceto, le alternative Tempo di lettura: < 1 minuto PONTREMOLI - Attenti
alle nuove chiusure autostradali sulla A15 tra nel tratto del valico della Continua a leggere » Campionati Italiani Assoluti di
Atletica Leggera 2024: superata quota 100 volontari Tempo di lettura: < 1 minuto LA SPEZIA - C'¢ tempo fino al 29 febbraio
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A Marina di Carrara si elegge il miglior pasticciere d'Italia (e non solo)

Dal 3 al 6 marzo, i campionati nazionali organizzati dalla Fipgc: oltre al miglior pasticciere, in palio anche i titoli per la miglior
colomba, di panificazione e degli artisti decoratori 26 febbraio 2024 | 16:16 A Marina di Carrara si elegge il miglior pasticciere
d'Ttalia (e non solo) Dal 3 al 6 marzo, i campionati nazionali organizzati dalla Fipgc: oltre al miglior pasticciere, in palio anche i
titoli per la miglior colomba, di panificazione e degli artisti decoratori 26 febbraio 2024 | 16:16 Talento, tecnica e
professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al
campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla fiera Tirreno Ct a Marina di
Carrara (Ms) e che risulteranno determinanti per la vittoria nelle varie competizioni. Sempre Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo
ospitera anche altri tre campionati Italiani Fipgc: quello per la miglior colomba, il nazionale di panificazione e degli artisti
decoratori. Talento, tecnica e professionalita faranno al differenza al campionato nazionale di pasticceria, gelateria e
cioccolateria Chi sara il miglior pasticciere d'Italia? Ideato e organizzato dalla Federazione internazionale di pasticceria,
gelateria e cioccolateria (Fipgc), il campionato ha 1'obiettivo di assegnare il trofeo di migliore pasticciere d'Ttalia 2024 e formare
la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. Il campionato ha I'obiettivo di
assegnare il trofeo di migliore pasticciere d'Ttalia 2024 «Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo
tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia - afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc -: questo ci riempie di orgoglio perché
vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia
importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore». Un campionato "da fiaba" Una competizione
emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato
delle fiabe": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta
moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le
proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece
saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza. I
partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita
tecniche e artistiche La giuria, composta dall'equipe eccellenza italiana ed equipe eccellenze internazionale Fipgc e tre
professionisti esterni alla federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, I'abbinamento
di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, I'ordine e i materiali
informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie I'arduo compito di rappresentare
I'Italia nel world trophy of pastry, icecream and chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo l'inizio di un
percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Il campionato miglior colomba d'Italia Il dolce per eccellenza simbolo della
Pasqua sara l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il
3 e il 4 marzo sfileranno ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante
classica - ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura
di glassa croccante - /o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona.
Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi piu ne ha pill ne metta. I partecipanti dovranno presentare una
variante classica e/o una innovativa I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficita, lievitazione e
naturalmente 1'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe Eccellenze Internazionali FIPGC, pil
due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati professionali. Il campionato
nazionale di panificazione Miglior pane d'Ttalia cercasi. Quattro categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in
pasta per realizzare il migliore pane d'Ttalia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti
specialita: Pane tradizionale. Vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina Pane innovativo. Qui ¢
l'estro del concorrente a essere premiato, pit I'impasto € originale, piut avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non
importa, I'importante & che gli ingredienti base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di
tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme
aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La panificazione incontra 'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a
sculture imponenti e straordinarie. La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalita
La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 'originalita ma anche la cura dei dettagli e
l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. Il campionato nazionale artisti decoratori Anche 1'occhio vuole la sua
parte. E qui ¢ proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel panorama nazionale del

settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente a tema "Il mondo incantato delle
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fiabe", accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali
di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente
a tema 'Il mondo incantato delle fiabe' L'estro degli artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli
occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship Fipgc che si terra

nel 2025. © Riproduzione riservata
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A Marina di Carrara si elegge il miglior pasticciere d'Italia (e non solo) Dal 3 al 6 marzo, i campionati nazionali organizzati
dalla Fipgc: oltre al miglior pasticciere, in palio anche i titoli per la miglior colomba, di panificazione e degli artisti decoratori
26 febbraio 2024 | 16:16 A Marina di Carrara si elegge il miglior pasticciere d'Italia (e non solo) Dal 3 al 6 marzo, i campionati
nazionali organizzati dalla Fipgc: oltre al miglior pasticciere, in palio anche i titoli per la miglior colomba, di panificazione e
degli artisti decoratori 26 febbraio 2024 | 16:16 Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che
contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria in
programma il 5 e il 6 marzo alla fiera Tirreno Ct a Marina di Carrara (Ms) e che risulteranno determinanti per la vittoria nelle
varie competizioni. Sempre Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo ospitera anche altri tre campionati Italiani Fipgc: quello per la
miglior colomba, il nazionale di panificazione e degli artisti decoratori. Talento, tecnica e professionalita faranno al differenza al
campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria Chi sara il miglior pasticciere d'Italia? Ideato e organizzato dalla
Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), il campionato ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di
migliore pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera 1'Ttalia al prossimo Mondiale
previsto nel 2025. Il campionato ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di migliore pasticciere d'Italia 2024 «Questa edizione vanta
davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia - afferma Matteo Cutolo,
presidente Fipgc -: questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di
imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del
settore». Un campionato "da fiaba" Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una
delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato delle fiabe": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna, scultura in
cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di
sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della
chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e
potranno raggiungere i 180 cm d'altezza. I partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori,
mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche La giuria, composta dall'equipe eccellenza italiana ed equipe
eccellenze internazionale Fipgc e tre professionisti esterni alla federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione,
le tecniche utilizzate, 'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del
lavoro, la pulizia, 'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel world trophy of pastry, icecream and chocolate che si terra nel 2025. La
coppa, dunque, sara solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Il campionato miglior colomba d'Ttalia
11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori
interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo sfileranno ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare
all'esigente giuria una variante classica - ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento
di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante - e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui
¢ la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha pill ne metta. |
partecipanti dovranno presentare una variante classica e/o una innovativa I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura,
gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente 1'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pitt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. Il campionato nazionale di panificazione Miglior pane d'Italia cercasi. Quattro categorie e tantissimi
maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Italia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno
cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale. Vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e
farina Pane innovativo. Qui & l'estro del concorrente a essere premiato, pitl I'impasto € originale, piu avra possibilita di vincere il
titolo. Salato o dolce non importa, I'importante & che gli ingredienti base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato
con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non
sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La panificazione incontra I'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il
pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le
tecniche, 1'originalita La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 'originalita ma anche la
cura dei dettagli e I'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. Il campionato nazionale artisti decoratori Anche
'occhio vuole la sua parte. E qui ¢ proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel
panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente a tema "Il
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marina di carrara miglior pasticciere italia non solo

mondo incantato delle fiabe", accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita mondi fantastici di
zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. I concorrenti dovranno esporre
una torta decorata minuziosamente a tema 'Il mondo incantato delle fiabe' L'estro degli artisti avra una bella occasione di sfogo e
gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di diritto alla finale del Sugar Artist World
Championship Fipgc che si terra nel 2025. © Riproduzione riservata
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Studenti caricati, inchiesta sugli eccessi

Piantedosi dopo le manganellate di Pisa e Firenze: «Valuteremo i fattis. | ragazzi: «Dimettitis. Le famiglie pronte a denunciare gli agenti
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Oggi i risultati delle regionali

Il voto sardo
puod cambiare
la corsa europea

Saranno noti ogai | risultati del-
le regionali sarde, per le quali si
@ votato beri. Il risultato avra pe-
santi effetti nazionali, & condi-
rionerd |l posizionamento dei
partiti prima delle Europea.
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A due anni dall'inizio del conlit-
to il presidente Zelensky conve-
ca una conferenza stampa per
fare il punto sui piani ucraini.
=Mon abbiamo altra scelta che
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Addio Bice
icona di liberta
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L’'ECONOMIA DEL TERRITORIO
Riflettori sul litorale

Pentathlon
e Triathlon

Pentathlon dells cucina & Tria-
thlen del microende, due gare
nelle quali si cimenteranno |
cuachi di tutto il mondo. Sono
cinque le prove per capire chi é
il miglior cuoco d'italia dopo
un vero Pentathlon tra pentole
o fornalli per chi cucina tutti i
giorni.

Sono fornite in anticipo infor-
mazioni @ materiale necessari
per allenarsi. Nel Pentathlon,
ideato da Fabio Tacchella, Gior-
gio Nardelli @ dal patron della
fiara Paclo Caldana, vengono
valutati tempo di realizzazione,
cura dell’impiattamento, gusto
@ pulizia della postazione.

Si scaldano i ‘forni’ della Tirreno Ct
Grandi chef in arrivo per la fiera

Mei padiglioni della Imm a Marina di Carrara attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pid di 900 marchi

CARRARA

Conto alla rovescia per la fiera pid
attesa dell’anno. La Tireno Gt
scalda i fornelli e i forni Agov mi-
croonde in attesa della shida che
caratterizzera | quattro giceni della
mandfestazions che s tiene a Carra-
rafiere (3-6 marzo) || Penthatlon
della cucina @ il Triathlon del mi-
croonde. Si tratta di due eventi
nedl'evento nei quali | cuochi si met-
1ona ingioco tanta anche da torna-
re & studiare per ruscire nelle pre-
parazioni richieste nella gara. A giu-
dicare | cuochi saranno | grandi
chef che reso celebre nal mondao
la ristorazione iakana. Quello di
‘Tirrana Ct', giunto alla ddesima
edinione, & un calendario sempne
pild ricco di eventi e di espositon
per offrire e ultirme novitd nel maon-
do della ristorazione e dell'ospitali-
té.

Un settora dove nel 2023 sono ri-
sultate attive 335,817 imprese ap-
partenenti al codice di attivita 56.0
con i quale vengono classificati i
servizi di ristorazione. Ed & a lomo
cha la fiera, da qualche anna insie-
e all'sltro segmento di punta, Bal-
nearia; si rivolge con un appunta-
miento che el panorama delle mo-
stre italiane & riconosciuto come
ur e pid importanti di incontro
e confronto dell'ospitalith. E anche
Fevento 2024 sara caratterizzato
dalla presenza del principall player
dal settore.

A rendere importante i salone
BpUAN0 50N Sicuramente | nume-
ri. Mei padiglioni di Carrarafiere so-
noattes oltre 450 espositor in rap-
presentanza di pid di 800 marchi
commarciali. Fanno da corollano
alla manifestazione le migliaia di

0Ll APFUNTAMENTI
Assobalneari
presentera
realta familiari
che reggono

il settore

a.maurilli@almapress.net

Tutto pronto per la grandas fiera dedicata alla ristorazione che quest’anng
taglia il traguands delle 44 edizicni a Carraraliens

operatord tra ristoraton, titolan di
bar & strutture ricettive di vario ge-
nere che ogni anno affollano | padi-
glhoni della fiera & che come ogni
edizione crmai da oltre 40 anni, of-
fre anche un ricco programma di
contenuti di confranto e approfon-
dimento.

Non mancheranno be sfide tra cuo-
chi, Pentathion e Triasthlon, pol pa-
sticceria @ formazione. Sard di nue-
vo presante in fiera anche la Scuo-
la tession con tante niziative porta-
teavant dad pil famosi professiond-
sti del settore. La scuocla per aspi-
ranti cuochi avra uno sSpazio dedi-
cato animato da tanti momenti di-
maostrativi. Ampéo spazio pod al
mendo della pasticcaria con la pre-
senza sempre pil forte della Fede-
razione italisna pasticceri (Fip) che
anche quest'anno porterd i princ
pali concorsi internazionall.
Ormal da oltre 40 anni & wn punto
di riferimento per gh operatori
dell'sccoglienza. Glunta alls 44esd-
ma edizione, Timeno C.T., comai in
coppin fissa con Balnearia; che si
contraddistingue anche per un ca-
lendario ricco di appuntamenti de-
dicati ai temi di rilevanza nazionabes
ed intermazionale per il settore, gro-

Il Triathlon nasce su idea del
Maestro siciliano Domenico Pri-
vitera per valorizzare le capaci-
th professionall del cuochi nel
lavaro di tutti i giorni: la tecni-
ca della cottura con il microon-
de deve prevalere nella prepa-
razione della pietanza senza tra-
dire la tradizione del gusto.

BALNEARIA

Previsti incontri
sulla direttiva
Bolkestein

con interventi
degli imprenditori

zie al coimvolgimenta delle associa-
zioni a delle organizzazioni snda-
cali di categoria, che organizzano
diverse opportunith di informazio-
ne o di confronto, Dal 3 al 6 marzo
si terranno maolti incontri e dibatti
sul futuro delle imprese balneari
itakarse in virt della diretthva Balke-
stein, ma anche intiative di rifles-
sione sul futuro delle aziende che
sard sempre pid digitale. Domeni-
ca 3 alle 14 c'd il convegno dal tito-
lo “Imprese demankali: wn mane di
incertezne”, Luriedi 4 alle 10 i diret-
tivo nazionale di Cna Balneari parle-
ra di pon scarsith della risorsa & di
legittimo affidamento. Alle 13 Con-
fimprese Demaniali Malia con
Principi di concorrenza del merca-
to unico europes”, Doppio appun-
tamento nel pomediggio di lunedi
con i convegni Tourism Digital
Hub “Le esperienze Cna nell'Hub
digitale del tuismo™ e “Turisme:
Imprese familiari o multinaziona-
Ii*, organizzato da Assobalnesr
con la base balneare Donne Dama-
re - Federturismo Confindustria,
Martedi 5 il convegno Sib Conf-
commancio Fiba dal titolo “Fate
presto. Sakvaguardare i balneari
per tutelare il turismo del Peese”.
& RO TICME BTEDRVATA

L'agguato ai tifosi della Massese al termine della partita con la Pro Livorno Sorgenti

Bombe carta e sprangate contro gli ultra

Sono intervenuti gli agenti della
polizia in tenuta antisommossa,
per riportare 'ordine nei pressi
del campo di calcio a Sorgenti,
feri nel tardo pomeriggio, dopo
la partita in casa della Prolivor-
no Sorgenti contro la Massese
per [l camplonato di Eccellenza,
Finito il match, chiuso in pareg-
gio per 2 a 2 con la rimonta del-
la Massese, | tifosl delle Zebre
sono usciti dal campo per rag-
giunge i pullman con i guali rien-
trare ma qualcuno ha fatto
esplodere delle bombe carta,

Una sorta di “agguato” che ha
ha innescato scontri tra oppo-
ste tifoserie.

E successo il finimondo: dopo
I'esplosione di una o pil bombe
carta (non & ben chiaro) c'é sta-

31

to il contatto diretta tra tifosi
delle opposte fazioni (non corre
buon sangue tra livornesi &
apuani) e sono apparse anche
delle spranghe.

Gli agenti sono stati costretti a
Intervenire tra le strade e | vicoli
del quartiers Sorgenti per néu-
tralizzare i facinorosi. Da giomi
il tam tam sui social faceva pre-
sagire che a Livorno s stava pre-
parando qualcosa di brutto. In-
fatti & esplosa una sorta di guer-
riglia wrbana, sotte lo sguardo
attonito e sconvolto degli abi-

tanti del quartiers Sorgenti, do-
va di trova il campo sportivo sul
quale & disputata la partita di
calcho. Per lunghi minuth il riome
Sorgenti & stato assediato dagli
ultra che, brandendo spranghe
& bastoni e facendo esplodere
anche petardi, hanno ingaggia-
to una battaglia tra di loro senza
esclusiona di colpi. | tifosi si so-
no scontrati anche con la poli-
zia. Una brutta pagina, ancora
una volta, per il calcio.

M.D.
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Autore: Redazione Gazzetta della Spezia 0 dimensione font riduci dimensione font aumenta la dimensione del font Stampa
Email Dal 3 al 6 marzo la manifestazione dedicata agli addetti dell'ospitalita italiana. Torna il Pentathlon della cucina e la novita
del Triathlon. Economia Lunigiana Pubblicato il: 25-02-2024 Si scaldano i fornelli e i forni a microonde per la quattro giorni di
sfide in programma all'evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni ¢ diventato punto di riferimento per
l'ospitalita e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirera migliaia di operatori. Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni a
microonde in attesa della sfida che caratterizzera i quattro giorni della manifestazione che si tiene a Carrarafiere (3-6 marzo): il
Penthatlon della Cucina e il Triathlon del microonde. Si tratta di due eventi nell'evento nei quali i cuochi si mettono in gioco
tanto anche da tornare a studiare per riuscire nelle preparazioni richieste nella gara. A giudicare i cuochi saranno i grandi chef
che reso celebre nel mondo la ristorazione italiana. Quello di Tirreno C.T., giunto alla 44esima edizione, ¢ un calendario sempre
pil ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novita nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita. I numeri del settore
Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale vengono
classificati i servizi di ristorazione. Il numero ¢ in diminuzione sull'anno precedente, seppur lieve, con una maggiore
accentuazione nel Friuli Venezia Giulia e in modo ancora maggiore nelle Marche; effetto probabilmente degli strascichi delle
misure e dei comportamenti dovuti alla pandemia. La Lombardia si conferma infatti la prima regione per presenza di imprese
del settore con una quota sul totale pari al 15,3%, seguita da Lazio (10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di un settore nel quale
lavorano 1,2 milioni di addetti e che produce 46 miliardi di euro di valore aggiunto. All'interno del settore ci sono poi alcuni
comparti come il take away e delivery che negli ultimi 10 anni hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della
ristorazione italiana € il secondo piu grande in Europa, dopo quello spagnolo. I numeri della fiera E' a loro che Tirreno C.T., da
qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, si rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre
italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara
caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri.
Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da
corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni
anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di
contenuti di confronto e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il
successo della prima edizione dello scorso anno, torna il Pentathlon della Cucina che sara affiancato dal Triathlon del
microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco
d'Ttalia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorn. La sfida tuttavia ¢ anche
formazione: sono infatti fornite in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio
Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui 'ultima nella
quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione
dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra
valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il
Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali
dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella
preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con
tante iniziative portate avanti dai pitt famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato
animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre pil forte della
Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali concorsi internazionali. Balnearia Giunta alla
25esima edizione la fiera dell'ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il
turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un importante pilastro dell'economia del Belpaese considerando che sul territorio
nazionale insistono 30.000 concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli
8.300 chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a quelli dell'epoca pre Covid, nel
biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in termini di fatturato. Il turismo in
Italia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120
milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023). Gli eventi
Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi di rilevanza nazionale ed

internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali di categoria, che
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organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto. Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti
incontri e dibatti sul futuro delle imprese balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione
sul futuro delle aziende che sara sempre pil digitale. Il programma degli incontri parte gia domenica 3 marzo alle 14 con il
convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedi 4 marzo il calendario ¢ davvero ricco di
approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlera di non scarsita della risorsa e di
legittimo affidamento. Alle 13 di lunedi 4 marzo seguira I'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del
mercato unico europeo”, Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di
lunedi con i convegni Tourism Digital Hub (TDH) "Le esperienze CNA nell'Hub digitale del turismo" (organizzato da Cna
Massa Carrara) e "Turismo: Imprese Famigliari o Multinazionali?", organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne
Damare - Federturismo Confindustria. Martedi 5 marzo ci sara il Convegno S.I.B. Sindacato Balneari Italiano - Confcommercio
- FIBA dal titolo "Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese" e si chiudera la fiera con
I'appuntamento di mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari dal titolo "Un'Estate
SEMPRE al mare ... nelle NOSTRE Imprese Balneari " La fiera Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di riferimento per gli
operatori dell'accoglienza. Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il
meglio del settore della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari.
Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro
qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie
anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni & diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di
consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.
Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni
di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Comunicaffe 25 Febbraio 2024

Al via il Campionato nazionale di pasticceria Sgelateria e cioccolateria Fipgc alla
Fiera Tirreno CT, 05-06/03

Matteo Cutolo, presidente Fipgc: 'Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi
professionisti da ogni angolo d'Italia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita,
che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli
altri esperti del settore' 25 Febbraio 2024 Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (immagine concessa)
MARINA DI CARRARA (Carrara) - Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che
contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria in
programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione
internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), il Campionato ha 1'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore
Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel
2025. 'Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia"
afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc. Cutolo aggiunge: "Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore
dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione
e il confronto con gli altri esperti del settore'. Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura
prova in una delle seguenti categorie a tema 'Il mondo incantato delle fiabe'": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna;
scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti
originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza
della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti
edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza. La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze
Internazionale Fipgc e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche
utilizzate, 1'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche I'organizzazione del lavoro, la
pulizia, I'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie
l'arduo compito di rappresentare I'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa,
dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura
adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre
Campionati Italiani FIPGC. Campionato miglior colomba d'Italia Il dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara l'indiscusso
protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo vedremo
sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica, ovvero realizzata
rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante; e/o una
colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica,
creme di ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha piut ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto,
sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe Eccellenze
Internazionali Fipgc, pilt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati
professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Italia? Campionato nazionale di panificazione Miglior pane d'Ttalia cercasi.
4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Italia. Domenica 3 marzo i
concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente
con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui & l'estro del concorrente a essere premiato, pill I'impasto & originale, piti avra
possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, I'importante & che gli ingredienti base siano lievito e farina. Dolce da
forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione culinaria della regione di origine
del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La panificazione incontra 'arte. Soggetti di
fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne vedranno delle belle! La giuria valutera la
qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalita ma anche la cura dei dettagli e 1'efficacia comunicativa
nel presentare i prodotti realizzati. Campionato nazionale artisti decoratori Anche 1'occhio vuole la sua parte. E qui & proprio
I'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della
decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente a tema 'Il mondo incantato delle fiabe',
accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di
cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori
bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship
Fipgc che si terra nel 2025. Le quattro competizioni Fipgc saranno una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a
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Al via il Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria Fipgc alla
Fiera Titreno CT, 05-06/03
pieno, il tutto all'interno della pili importante fiera dell'ospitalita del centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli
eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina Facebook della Federazione internazionale di pasticceria,
gelateria, cioccolateria cliccando qui. La scheda sintetica della Federazione internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria
La Federazione internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc) € 1'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il
mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni
provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore
pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e
dei prodotti Made in Italy. Fipgc organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione
One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati
italiani e i Campionati mondiali di pasticceria e cake design. Nel 2017 nascono anche i Campionati nazionali di pasticceria
alberghieri d'Italia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell' Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, & il primo campionato
Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di
confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. Fipgc & un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a
livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in
Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per

rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Per ulteriori informazioni basta cliccare qui.

-
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Carrarafiere: a Tirreno C.T. (3-6 marzo) oltre 450 espositori della ristorazione

(I1 Sole 24 Ore Radiocor Plus) - Milano, 25 feb -
A Tirreno C.T. dedicato alla ristorazione sono attesi oltre
450 espositori in rappresentanza di piu' di 900 marchi
commerciali. E torna la sfida tra cuochi con il Pentathlon
della cucina e la novita' del Triathlon del micorronde. Insieme a Balnearia la fiera dell'ospitalita’ dedicata al
turismo balneare, a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo si scaldano
i fornelli e i forni per la quattro giorni di sfide in
programma all'evento fieristico giunto alla 44esima edizione
che negli anni e' diventato punto di riferimento per
l'ospitalita’ e per gli operatori della ristorazione
italiana. A giudicare i cuochi saranno i grandi chef che reso
celebre nel mondo la ristorazione italiana. I numeri del
settore ristorazione vedono nel 2023 attive 335.817 imprese
appartenenti al codice di attivita' 56.0. Il numero ' in
diminuzione sull'anno precedente, seppur lieve, con una
maggiore accentuazione nel Friuli Venezia Giulia e in modo
ancora maggiore nelle Marche; effetto probabilmente degli
strascichi delle misure e dei comportamenti dovuti alla
pandemia. La Lombardia si conferma infatti la prima regione
per presenza di imprese del settore con una quota sul totale
pari al 15,3%, seguita da Lazio (10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di un settore nel quale lavorano 1,2 milioni di
addetti e che produce 46 miliardi di euro di valore aggiunto. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il
take away e delivery che negli ultimi 10 anni hanno
registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della
ristorazione italiana e' il secondo piu' grande in Europa,
dopo quello spagnolo. Ann (RADIOCOR) 25-02-24 17:49:21 (0462) 5 NNNN Tag Europa Italia Friuli Venezia Giulia
Lombardia Tirreno Ita
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Carrarafiere: a Tirreno C.T. (3-6 marzo) oltre 450 espositori della ristorazione -2-

(I1 Sole 24 Ore Radiocor Plus) - Milano, 25 feb -
Nei padiglioni di Carrara Fiere per Tirreno C.T. dopo il
successo della prima edizione dello scorso anno, torna il
Pentathlon della Cucina che sara' affiancato dal Triathlon
del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi
di tutto il mondo. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio
Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il
Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale
gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5
ingredienti presso un droghiere messo a disposizione
dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra' un valore e il
concorrente dovra' realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra' valutato il tempo di realizzazione, la cura
dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, €' una gara che
nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per
valorizzare le capacita' professionali dei cuochi nel lavoro
di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il
forno a microonde. Sara' di nuovo presente in fiera anche la
Scuola Tessieri per aspiranti cuochi con tante iniziative
portate avanti dai piu' famosi professionisti del settore. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza
sempre piu' forte della Federazione italiana pasticceri (Fip)
che anche quest'anno portera' i principali concorsi
internazionali. Per quanto riguarda Balnearia, giunta alla
25esima edizione, la fiera dell'ospitalita’ dedicata al
turismo balneare, si integra armoniosamente con la Tirreno
C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un
importante pilastro dell'economia del Belpaese considerando
che sul territorio nazionale insistono 30.000 concessioni
demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari che occupano
3.325 km di costa sugli 8.300 chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora a
quelli dell'epoca pre Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno
subi'to una significativa crescita sia in termini di presenze
sia in termini di fatturato. Il turismo in Italia, infatti,
produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che
contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120
milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti ed un
indotto complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023). Ann (RADIOCOR) 25-02-24 17:51:34 (0464) 5 NNNN Tag
Europa Italia Toscana Provincia Di Massa E Carrara Carrara Congiuntura Pil Ita
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Carrara Himivrranmno delusi
i tand, st comprest, che
si aspettavano la rapertura
della passegpiata del poro
prima dell'estate, Marina di
Carrara  dovrd  alfrontane
nuavamente la bella stagho-
ne senza il suo cammina-
mento sul mare, con lavorl
che si concluderanno solo in
vista dell’ autunndg, presumi-
bilmemnte trn settembne ¢ ot-
todbire.

Una fase delicaa, per ridi-
segnare la Marina del doma-
ni, ma che costringe a un pe-
rinddo di sopportazione, do-
veancheil parco Puccinelli &
chiuso perammodernmamen-
1o e B pineta della Caravella
& parztalmente agibile, per
via dell"abbandono
defl'ex-area giochiche laren-
dhomn ancor pil degradatavi-
sivamente. La notizia delle
ultime are, dove pare essene
intervenuto anche l'assesso-
reall'urbanistica Moreno Lo-
renzind, va a confermare un
imando della fine dei lavori
della passepgiata del poro e
ha rimcoeso be micoe del mal-
contento, di chi immaginava
i poter tomare a godere in
tempi pitn celeri dell’'unico
camminamento sul mane
che abbiamo in  citi.
Drall’Autorith parmeale vieme
confermato il

cronopra- |

A Marina un’altra estate
senza la passeggiata del porto

[lavoriin corso si concluderanno solo in vista dell’autunno

gramma, che vedrh comun- | lendenng
que la riaperiura del porto | conscuni
entro settembre, il che signi- | progetd
fica comungue a stagione fi- | perlanuova
passeggata

nita o comumngue quande i
wrosso del turist avea gih fa-
o rbenatnn nelle proprie ciod,
Lariapenura prima dell'esta-
te, lo ricordiamo, & slittata
per via della necessith di
cambiare in corsa il tipo di
materiabe dyusare perlasco-
ghiera che circonderi il cam-
minamentosul mare, Dalk il
prolungamento di gqualche
mese. [ progetto livoraneo,
chiamato tecnicamente
“Water front” andri comun-
que @ ridisegnare una fetta
abbondante della zona co-
stiera del comune, con an-
che un impatto sul traffico e

In realizznzione di opere via-
rie di notevale iImportanza,
' 0 caso della rotonda tra via-
le da Verrazzano e viale Co-
lombo (lato est i Marina),
cost come quella in fondo al

La delusione

di alcuni turisti:
speriamo non vada
a finire come

per il Marble hotel

viake XX Settembre. In ipote-
slanche la rotatoria ra viale
Galilei e viale Colombx, che
andrebbe o dismettere il se-
maforo e anche a snellire il
traffico di defiusso dai bagni,

nella stagione estiva. Un al-
o seftore @ quello dell’area
vichng al villaggio dei pesca-
tori, in viale da Vermezano:
quasi un chilometro di zona
vista mare, che se valorizza-
ta potrebybe dar vita ad uno
SCONCIo paesaggistioo di gran-
de impatto, pur dovendo te-
nere prima conto degliaccer-
fasmentd Ji natiira m.uani-
co-ambientale rigeardanti il
sunki,

Intanto, chi & a passeggio
nella strada del bagni duran-
te il sabato mattina, parta in-
ststentemente del rimando
dei lavori per la passeggiata.
Comelafamiglia Ruozzl, che
e di Correggio (Reggio Emi-
lia), ma ha un appartamenta
in via Venezda; da anni fre-

<"

L assessone
Marena

et crrrnad b nas e soge,
anche fuor stagione: <Abbia-
MG APpresn el aleuni ambed
& dai social che la passeggia-
ta sul porio non versi riaper-
ta a breve. Speravamo inve-
e i s, o almeno o nisse
aperta per lestate - spicgala
coppia=Un po’ dispiace, pe-
rivmed maesi passati lo temmeva-
me,  dicendoct:  speriamo
nonvadaa finire come il Mar-
ble Hotel Rimaniamo co-
mungue fducios, anche se
sarebbe stato bello andarci a
passeggiare gliquesta estate
coimne eravamo abituan a fa-
re in passato, J‘L||I:|1:||l|'||:r.
quedlod 'undoo puntodi Ma-
rina dia cud si push cammin-
re guardando il mares, L]

Turismo e ospitalita vanno a braccetto
Arrivano Tirreno Ct e Balnearia

[ polo fieristico ¢ pronto ad ospitare i due eventi: tanti gli appuntamenti

A Carrarafiere Carrara Ad una selimans

dal3

al Bimarzo
Timuna C1
@ Balnearia

dall'inizio, Tirmeno CT scal-
i i formell inarresa delkasfi-
i chie caratterizzera qual-
trogbomi della manifestazio-
ne che st tene a Carrarafiers
{3-6 marzn): il Penthatlon
della Cucina e il Triathlon
el microomde. 51 wraita di
due eventl nell'evento nel
quali | cuochl si metons in
gioco tanto anche da iomare
a sndiare per riuscire nelle
preparazioni richieste nella
gara. A giudicare | coochi sa-

a.maurilli@almapress.net

ranno | grandi chef che reso
celebre nel mondo la istora-
#honedtaliana,

Quello di Tirena T,
giunto alla Jdesima edizio-
ne, & un calendario sEmpre
pilvriccodieventi ediesposi-
vorf per offrive le wliime novi-
thnel mondo della ristorazio-
needell ospitalits,

Tirreno CT.. da qualche
anno insieme all’aliro seg-
mento di punta, Balnearia, st
rivislge conun appuntamen-
to che nel panorama delle

mastre italiane & feonosciu-
to come unao dei pil impor-
tant di incontro & confronto
dell"ospitalith. E anche I'e-
vento 2024 sarh caratteri

1o dalla presenca dei p

pali player del setiore. A ren-
dere importante il salone
apuano sono slcurmmente |
numerl. MNel padigliond di
Carrara Fiere sono attesi ol-
tre 450 espositor] in rappre-
sentanza di piis di 900 mars-
chi commerciall Fanno da
coroltario alla manifestazio-

39

Pl ealendario di Timena Ot ci sard anche il Penthation
dei cuochi: una gara che anche nefle passate edizioni
i semped appasssonato il pubblico in figra

ne le migliata di operatori tra
ristoratori, titolar di bar e
strutture ricettive di vario ge-
nere che ogmi anno affollano
| padiglioni della fiera e che
come ognl edizione ormal
da oltre 40 anni, offre anche
un riceo programma di con-
tenuti di confronto e appro-
Tondimentao.

Balneariasi contraddistin-
gueanche perun calendario
ricon di appuntamenti dedi-
citi ai temi i rilevanza na-
zionale ed internazionale
per il settore, grazie al coin-
volgimentodelbe associazio-
ni e delle organizzazioni sin-
dacali di categoria, che orga-
nizzano diverse opponunita
diinformazione e diconfron-
to. L]
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Cronache Turistiche 24 Febbraio 2024

A Marina di Carrara i contest del Made in Italy per la Pasticceria, la
panificazione, la migliore Colomba, gli artisti Decoratori

Cronache Turistiche Febbraio 23, 2024 Febbraio 24, 2024 FIPGC Direttivo il 5 e il 6 marzo, alla Fiera Tirreno CT a Marina di
Carrara (MS), numerosi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da ogni regione, si contenderanno il titolo di Migliore
Pasticciere d'Italia e la possibilita di entrare nella Nazionale che affrontera il Campionato Mondiale previsto nel 2025. In piu,
grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti
Decoratori FIPGC Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i
tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla
Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (MS) ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria (FIPGC) 'Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni
angolo d'Ttalia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore
dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione
e il confronto con gli altri esperti del settore'. Una competizione emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura
prova in una delle seguenti categorie atema 'l mondo incantato delle fiabe': scultura in pastigliaggio € monoporzione moderna;
scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti
originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza
della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti
edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze
Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le
tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del
lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La
coppa, dunque, sara solo I'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura
adrenalina. Ma non ¢ tutto, Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre
Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 1II dolce per eccellenza simbolo della Pasqua
sara l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. 1 3 e il 4
marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica,
ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa
croccante; e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via
libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha pitt ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pilt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE
Miglior pane d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane
d'Ttalia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire
realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ I'estro del concorrente a essere premiato,
piu l'impasto ¢ originale, pili avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, 1'importante & che gli ingredienti
base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la
tradizione culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico.
La panificazione incontra I'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalitda ma anche la
cura dei dettagli e I'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche 1'occhio vuole la sua parte. E qui & proprio 'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema 'Il mondo incantato delle fiabe', accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della pit importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
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Cronache Turistiche 24 Febbraio 2024

A Marina di Carrara i contest del Made in Italy per la Pasticceria, la
panificazione, la migliore Colomba, gli artisti Decoratori

Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:

https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria Enogastronomia Eventi e cultura Notizie

Lo Federazione Intemazionale di Pasticeeria.
Gelaterin o Cloccolateria alla Fieva def Tire-a(7
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askeneuws

Askanews 24 Febbraio 2024

Dolci, a Marina di Carrara Campionato Nazionale Pasticceria

In gara anche per gelateria e cioccolateria Feb 24, 2024 Cibo Firenze, 24 feb. (askanews) - Talento, tecnica e professionalita.
Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato
Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara
(MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha
l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera
I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. "Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo
tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio
perché vuol dire che 1'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto

sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore".
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I migliori pasticceri d'Italia alle lgriglje dicgartenza per il camgionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPG

I migliori pasticceri d?Italia alle griglie di partenza per il campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC
Attesissima la decima edizione della manifestazione piu dolce dell?anno che si terra a Marina di Carrara il 5 e il 6 marzo 2024
Numerosi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da ogni regione, si contendono il titolo di Migliore Pasticciere d'Italia e
la possibilita di entrare nella Nazionale che affrontera il Campionato Mondiale In pil, grande festa del Made in Italy con il
Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori Talento, tecnica e
professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al
Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di
Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il
Campionato ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra
che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. "Questa edizione vanta davvero una grandissima
partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci
riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e
sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore". Una competizione
emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato
delle fiabe": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta
moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le
proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece
saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La
giuria, composta dall’Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla
Federazione, giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la
contrapposizione di caldo freddo, ma anche I'organizzazione del lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per
presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie I'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World
Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto
difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal
3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO
MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara 1'indiscusso protagonista di una
manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo vedremo sfilare ben oltre 100
colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica, ovvero realizzata rispettando
rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante; e/o una colomba
innovativa, che non pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di
ogni tipo, cioccolato e chi pill ne ha piut ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficita,
lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe Eccellenze
Internazionali FIPGC, piti due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati
professionali. Chi realizzera la migliore Colomba d'Ttalia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane
d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Ttalia.
Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire realizzato
solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui ¢ 1'estro del concorrente a essere premiato, pitl I'impasto
¢ originale, piu avra possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, I'importante & che gli ingredienti base siano
lievito e farina. Dolce da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione
culinaria della regione di origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La
panificazione incontra l'arte. Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne
vedranno delle belle! La giuria valutera la qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalita ma anche la
cura dei dettagli e 1'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI
DECORATORI Anche I'occhio vuole la sua parte. E qui ¢ proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo
con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata
minuziosamente a tema "Il mondo incantato delle fiabe", accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita
mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli
artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di
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diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno
una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della pit importante fiera dell'ospitalita del
centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:
https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria *** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria
e Cioccolateria (FIPGC) ¢ 1'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare
sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le
realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria,
panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC
organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei
concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e
Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR,
Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti
alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.
FIPGC ¢ un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai
protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e
con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.

Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/  Comunicato stampa 23/02/2024
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Pasticeerin. Gelaleria ¢ Cioceolaleria
FIERA DELTIRREMO CT - MASSA CARRBARA

ilal 5 al 6 marzo 2021
IL CAMPIONATO E APERTO A TUTTI.
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Il nuovo Trentino 23 Febbraio 2024

Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024

23 febbraio 2024 (ANSA) - ROMA, 23 FEB - Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La competizione, ideata e organizzata
dalla Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore
Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel
2025". Le prove in gara per i maestri pasticcieri saranno a tema "Il mondo incantato delle fiabe" con scultura in pastigliaggio
e monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie il compito di rappresentare I'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. Da 3
al 6 marzo in calendario anche il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori.
"Questa edizione - afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc - vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi
professionisti da ogni angolo d'Italia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che 1'intero settore dolciario ¢ in crescita,
che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli
altri esperti del settore”". (ANSA). 23 febbraio 2024
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024

(ANSA) - ROMA, 23 FEB - Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in
programma alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La competizione, ideata e organizzata dalla Federazione
internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Ttalia
2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025".  Le prove
in gara per i maestri pasticcieri saranno a tema "Il mondo incantato delle fiabe" con scultura in pastigliaggio € monoporzione
moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Ai vincitori assoluti delle tre categorie il
compito di rappresentare 1'Ttalia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025.  Da 3 al 6 marzo in
calendario anche il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori. "Questa
edizione - afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc - vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi
professionisti da ogni angolo d'Italia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che 1'intero settore dolciario ¢ in crescita,
che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli
altri esperti del settore”". (ANSA). 23 febbraio 2024
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Il nuovo Trentino 23 Febbraio 2024

Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024

Tags 23 febbraio 2024 Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma
alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La competizione, ideata e organizzata dalla Federazione
internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Ttalia

2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025". 23 febbraio

2024 Tags
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024

Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno CT a
Marina di Carrara (Massa-Carrara). La competizione, ideata e organizzata dalla Federazione internazionale di pasticceria,
gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale,

"ovvero la squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025". 23 febbraio 2024 Tags
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Lulop 23 Febbraio 2024

Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novita del
Triathlon

Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell'ospitalita italiana Si scaldano i fornelli e i forni a
microonde per la quattro giorni di sfide in programma all'evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni ¢
diventato punto di riferimento per 'ospitalita e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirera migliaia di operatori Ad
una settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzera i quattro
giorni della manifestazione che si tiene a Carrarafiere (3-6 marzo): il Penthatlon della Cucina e il Triathlon del microonde. Si
tratta di due eventi nell'evento nei quali i cuochi si mettono in gioco tanto anche da tornare a studiare per riuscire nelle
preparazioni richieste nella gara. A giudicare i cuochi saranno i grandi chef che reso celebre nel mondo la ristorazione italiana.
Quello di Tirreno C.T., giunto alla 44esima edizione, ¢ un calendario sempre piu ricco di eventi e di espositori per offrire le
ultime novita nel mondo della ristorazione e dell'ospitalita. I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive
335.817 imprese appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero ¢ in
diminuzione sull'anno precedente, seppur lieve, con una maggiore accentuazione nel Friuli Venezia Giulia e in modo ancora
maggiore nelle Marche; effetto probabilmente degli strascichi delle misure e dei comportamenti dovuti alla pandemia. La
Lombardia si conferma infatti la prima regione per presenza di imprese del settore con una quota sul totale pari al 15,3%,
seguita da Lazio (10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di un settore nel quale lavorano 1,2 milioni di addetti e che produce 46
miliardi di euro di valore aggiunto. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli
ultimi 10 anni hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana ¢ il secondo pil grande in
Europa, dopo quello spagnolo. I numeri della fiera. Ed ¢ a loro che Tirreno C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di
punta, Balnearia, si rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto come uno dei pitt
importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche I'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei principali player
del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre
450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di
operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che
come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Le
sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il successo della prima edizione dello scorso anno,
torna il Pentathlon della Cucina che sara affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di
tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e
fornelli per chi cucina tutti i giorn. La sfida tuttavia ¢ anche formazione: sono infatti fornite in anticipo tutte le informazioni e il
materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il
Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti
presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare
3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della
postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, ¢ una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per
valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a
microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in
fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piti famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti
cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la
presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali concorsi
internazionali. Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si integra
armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un importante pilastro dell'economia del
Belpaese considerando che sul territorio nazionale insistono 30.000 concessioni demaniali, di cui 12.166 concessioni balneari
che occupano 3.325 km di costa sugli 8.300 chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non siano tornati ancora
a quelli dell'epoca pre Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini di presenze sia in
termini di fatturato. II turismo in Italia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che contribuisce con un fatturato
annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti ed un indotto complessivo fino a 3 milioni di
persone (dati 2023). Gli eventi. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di appuntamenti dedicati ai temi di
rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle organizzazioni sindacali
di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto. Dal 3 al 6 marzo nei padiglioni di CarraraFiere
si terranno molti incontri e dibatti sul futuro delle imprese balneari italiane in virtu della direttiva Bolkestein, ma anche
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iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sara sempre piu digitale. Il programma degli incontri parte gia domenica 3
marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedi 4 marzo il calendario ¢ davvero
ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlera di non scarsita della risorsa
e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedi 4 marzo seguira l'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza
del mercato unico europeo", Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di
lunedi con i convegni Tourism Digital Hub (TDH) "Le esperienze CNA nell'Hub digitale del turismo" (organizzato da Cna
Massa Carrara) e "Turismo: Imprese Famigliari o Multinazionali?", organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne
Damare - Federturismo Confindustria. Martedi 5 marzo ci sara il Convegno S.I.B. Sindacato Balneari Italiano - Confcommercio
- FIBA dal titolo "Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese" e si chiudera la fiera
con l'appuntamento di mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari dal titolo
"Un'Estate SEMPRE al mare ... nelle NOSTRE Imprese Balneari " La fiera. Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di rifermento per
gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla 44esima edizione, Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il
meglio del settore della ristorazione, dell'ospitalita in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari.
Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro
qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie
anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di
consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.
Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni
di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it Massa (Ms), 23
febbraio 2024 C.s. 02
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Si scaldano i fornelli e i forni a microonde per la quattro giorni di sfide in programma all?evento fieristico giunto alla 44esima
edizione Negli anni I'evento ¢ diventato punto di riferimento per 1'ospitalita e per la ristorazione italiana e con Balnearia attirera
migliaia di operatori Ad una settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida
che caratterizzera i quattro giorni della manifestazione che si tiene a Carrarafiere (3-6 marzo): il Penthatlon della Cucina e
il Triathlon del microonde. Si tratta di due eventi nell'evento nei quali i cuochi si mettono in gioco tanto anche da tornare a
studiare per riuscire nelle preparazioni richieste nella gara. A giudicare i cuochi saranno i grandi chef che reso celebre nel
mondo la ristorazione italiana. Quello di Tirreno C.T., giunto alla 44esima edizione, ¢ un calendario sempre pill ricco di eventi
e di espositori per offrire le ultime novita nel mondo della ristorazione e dell'ospitalitda. I numeri del settore. Un settore dove
nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attivita 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di
ristorazione. Il numero ¢ in diminuzione sull'anno precedente, seppur lieve, con una maggiore accentuazione nel Friuli Venezia
Giulia e in modo ancora maggiore nelle Marche; effetto probabilmente degli strascichi delle misure e dei comportamenti dovuti
alla pandemia. La Lombardia si conferma infatti la prima regione per presenza di imprese del settore con una quota sul totale
pari al 15,3%, seguita da Lazio (10,5%) e Campania (10,1%). Si tratta di un settore nel quale lavorano 1,2 milioni di addetti e
che produce 46 miliardi di euro di valore aggiunto. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e
delivery che negli ultimi 10 anni hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana ¢ il secondo
pit grande in Europa, dopo quello spagnolo. I numeri della fiera. Ed ¢ a loro che Tirreno C.T., da qualche anno insieme
all'altro segmento di punta, Balnearia, si rivolge con un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane ¢ riconosciuto
come uno dei piltl importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara caratterizzato dalla presenza dei
principali player del settore. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere
sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le
migliaia di operatori tra ristoratori, titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della
fiera e che come ogni edizione ormai da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e
approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Dopo il successo della prima
edizione dello scorso anno, torna il Pentathlon della Cucina che sara affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali
si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia al termine di un Pentathlon
vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorn. La sfida tuttavia ¢ anche formazione: sono infatti fornite in
anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron
della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui I'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e
acquistare almeno 5 ingredienti presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e
il concorrente dovra realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell impiattamento,
il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, & una gara che nasce su idea del Maestro siciliano
Domenico Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della
cottura con il forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara
di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai pitl famosi professionisti del settore. La
scuola per aspiranti cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della
pasticceria con la presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno portera i principali
concorsi internazionali. Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalita dedicata al turismo balneare si sposa e si
integra armoniosamente con la Tirreno C.T.. Il turismo balneare italiano, infatti, rappresenta un importante pilastro
dell'economia del Belpaese considerando che sul territorio nazionale insistono 30.000 concessioni demaniali, di cui 12.166
concessioni balneari che occupano 3.325 km di costa sugli 8.300 chilometri di costa totali. Nonostante i numeri del turismo non
siano tornati ancora a quelli dell'epoca pre Covid, nel biennio 2022 - 2023 hanno subito una significativa crescita sia in termini
di presenze sia in termini di fatturato. Il turismo in Italia, infatti, produce il 12% del Pil, con il comparto balneare che
contribuisce con un fatturato annuo di 6.6 miliardi, con 120 milioni di turisti, oltre 300.000 addetti diretti ed un indotto
complessivo fino a 3 milioni di persone (dati 2023). Gli eventi. Balnearia si contraddistingue anche per un calendario ricco di
appuntamenti dedicati ai temi di rilevanza nazionale ed internazionale per il settore, grazie al coinvolgimento delle associazioni
e delle organizzazioni sindacali di categoria, che organizzano diverse opportunita di informazione e di confronto. Dal 3 al 6
marzo nei padiglioni di CarraraFiere si terranno molti incontri e dibatti sul futuro delle imprese balneari italiane in virtu della
direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sara sempre piu digitale. Il programma degli
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incontri parte gid domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedi 4
marzo il calendario ¢ davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si
parlera di non scarsita della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedi 4 marzo seguira I'evento di Confimprese
Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del mercato unico europeo”, Difficolta e incongruenze nei sistemi territoriali
costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedi con i convegni Tourism Digital Hub (TDH) "Le esperienze CNA
nell'Hub digitale del turismo" (organizzato da Cna Massa Carrara) e "Turismo: Imprese Famigliari o
Multinazionali?", organizzato da Assobalneari con la base balneare Donne Damare - Federturismo Confindustria. Martedi 5
marzo ci sara il Convegno S.I.B. Sindacato Balneari Italiano - Confcommercio - FIBA dal titolo "Fate presto. Salvaguardare i
balneari per tutelare il turismo del Paese" e si chiudera la fiera con I'appuntamento di mercoledi 6 marzo di ITB ITALIA,
Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari dal titolo "Un'Estate SEMPRE al mare nelle NOSTRE Imprese Balneari "
La fiera. Ormai da oltre 40 anni ¢ un punto di rifermento per gli operatori dell'accoglienza. Giunta alla 44esima edizione,
Tirreno C.T., ormai in coppia fissa con Balnearia, mette in mostra il meglio del settore della ristorazione, dell’ ospitalita in
generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. Incontri B2B per il Centro Italia: ecco il cuore di
Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione ha il suo vero cuore nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante
scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord Italia. Grazie anche a questo, Tirreno C.T. in questi anni &
diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia
in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni. Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da
TirrenoTrade Srl con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per
poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it Comunicato stampa 23/02/2024
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Nazionali FIPGC per accedere al mondiale

Tirreno CT ospita il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria e i campionati di panificazione e pasticceria
artistica 23 Febbraio 2024 Facebook Twitter Pinterest WhatsApp Linkedin Email Print Copy URL Ideato e organizzato dalla
Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria
e Cioccolateria, in programma il 5 e il 6 marzo a Marina di Carrara, in occasione di Tirreno CT, decreta il migliore pasticciere
d'Ttalia e la squadra che rappresentera il nostro Paese al mondiale del 2025. Le prove si declinano in scultura in pastigliaggio e
monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna, sul tema Il mondo incantato delle
fiabe. Le sculture, in particolare, saranno realizzate con ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza. Sotto
giudizio innovazione, esecuzione, tecnica, gusto e ingredienti, ma anche organizzazione del lavoro, pulizia, ordine e la
comunicazione ideata per presentare I'elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie va il lasciapassare per il World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate del prossimo anno.  Premio miglior colomba d'Ttalia e nazionali panificazione e pasticceria
artistica Il 3 e il 4 marzo ¢ tempo di gara anche per la colomba, sotto esame in oltre 100 esemplari per la versione classica (con
canditi d'arancia e glassa croccante) e innovativa; la migliore dovra convincere la giuria intenta a valutare profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e originalita. Sempre domenica 3, in arrivo da tutta Italia, i panificatori si sfidano nella
preparazione di pani tradizionali (con lievito madre e farina), innovativi e artistici, oltre a un dolce da forno (che richiami la
tradizione culinaria della regione di origine). E fino al 6 marzo ¢ in programma un'esposizione di torte decorate (con la rispettiva
per la degustazione) in vista delle qualificazioni per il Sugar Artist World Championship FIPGC. Gli eventi della Federazione
potranno essere seguiti in diretta online http://www.federazionepasticceri.it/ Tags Campionato di pasticceria FIPGC FIPGC
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024

Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Ttalia per il 2024 Competizione il 5 e il 6 marzo a Marina di Carrara ROMA, 23
febbraio 2024, 11:37 Redazione ANSA Condividi Link copiato - RIPRODUZIONE RISERVATA - RIPRODUZIONE
RISERVATA Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera
Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La competizione, ideata e organizzata dalla Federazione internazionale di
pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha 1'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la
Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025". Le prove in gara per i maestri
pasticcieri saranno a tema "Il mondo incantato delle fiabe" con scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna, scultura in
cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Ai vincitori assoluti delle tre categorie il compito di rappresentare
I'Ttalia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. Da 3 al 6 marzo in calendario anche il
Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori. "Questa edizione - afferma
Matteo Cutolo, presidente Fipgc - vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni
angolo d'Ttalia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di
imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del

settore”.  Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024

Competizione il 5 e il 6 marzo a Marina di Carrara ROMA, 23 febbraio 2024, 11:24 Redazione ANSA Condividi -
RIPRODUZIONE RISERVATA - RIPRODUZIONE RISERVATA Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato
Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma
alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La
competizione, ideata e organizzata dalla Federazione
internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria
(Fipgc), ha 'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore
Pasticciere d'Ttalia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la
squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto
nel 2025".  Le prove in gara per i maestri pasticcieri saranno a tema "Il
mondo incantato delle fiabe" con scultura in pastigliaggio e
monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura
in zucchero e torta moderna. Ai vincitori assoluti delle tre
categorie il compito di rappresentare 1'Ttalia nel World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025.  Da 3 al 6 marzo in calendario anche il Campionato Miglior
Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti
Decoratori. "Questa edizione - afferma Matteo Cutolo, presidente
Fipgc - vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo
tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia. Questo ci
riempie di orgoglio perché vuol dire che I'intero settore
dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi
in gioco, e sottolinea quanto sia importante la continua

formazione e il confronto con gli altri esperti del settore". Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024

Competizione il 5 e il 6 marzo a Marina di Carrara ROMA, 23 febbraio 2024, 13:06 Redazione ANSA Condividi Link copiato .
- RIPRODUZIONE RISERVATA . - RIPRODUZIONE RISERVATA Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara (Massa-Carrara). La
competizione, ideata e organizzata dalla Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha I'obiettivo
di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera I'Italia al
prossimo Mondiale previsto nel 2025". Le prove in gara per i maestri pasticcieri saranno a tema "Il mondo incantato delle fiabe"
con scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Ai
vincitori assoluti delle tre categorie il compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che
si terra nel 2025. Da 3 al 6 marzo in calendario anche il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e
Campionato Artisti Decoratori. "Questa edizione - afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc - vanta davvero una grandissima
partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che
l'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante la
continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore”.  Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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Horecanews 23 Febbraio 2024

I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano al Campionato Nazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria FIPGC

Si terra a Massa Carrara il 5 e il 6 marzo durante la Fiera Tirreno CT la decima edizione del Campionato della FIPGC; in
contemporanea anche altre tre gare Gare e Concorsi Redazione 23 Febbraio 2024 - 13:58 Talento, tecnica e professionalita:
queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al Campionato
Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara
(MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha
l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera
I'Ttalia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. "Questa edizione vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo
tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio
perché vuol dire che 1'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto
sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore". Una competizione emozionante in cui i
maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato delle fiabe": scultura in
pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i partecipanti
dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita tecniche e
artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle vere e proprie
opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta dall'Equipe
Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla Federazione, giudichera
I'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo
freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, I'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio
elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie I'arduo compito di rappresentare 1'Ttalia nel World Trophy of Pastry, Icecream
and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante.
Inoltre Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati Italiani
FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR COLOMBA D'ITALIA 11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara l'indiscusso
protagonista di una manifestazione che vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo si
vedranno in scena ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica,
ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa
croccante, /o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,
cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente I'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe
Eccellenze Internazionali FIPGC, pilt due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi
risultati professionali. CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Per questa competizione saranno 4 le categorie di
gara e tantissimi i maestri dell'arte bianca che proveranno a realizzare il migliore pane d'Italia. Domenica 3 marzo i concorrenti
dovranno cimentarsi in una delle seguenti specialita: - Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con
lievito madre e farina; - Pane innovativo. Qui ¢ 1'estro del concorrente a essere premiato, pill 'impasto ¢ originale, pill avra
possibilita di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, I'importante & che gli ingredienti base siano lievito e farina. - Dolce
da forno. Dolce realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione culinaria della regione di
origine del concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. - Pane artistico. La panificazione incontra I'arte.
Soggetti di fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. La giuria valutera la qualita del
prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, I'originalita ma anche la cura dei dettagli e 1'efficacia comunicativa nel
presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI DECORATORI Anche I'occhio vuole la sua parte. E
qui ¢ proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore
della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente a tema "Il mondo incantato delle fiabe",
accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali di
cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli artisti avra una bella occasione di sfogo e gli spettatori
bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship
FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a
pieno, il tutto all'interno della pili importante fiera dell'ospitalita del centro-Italia. I campionati nazionali, cosi come tutti gli
eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina Facebook della Federazione Internazionale di
Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) ¢ 1'ente che

promuove la pasticceria italiana in tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per
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Horecanews 23 Febbraio 2024

I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano al Campionato Nazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria FIPGC

ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti,
associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere
la crescita di tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto
livello, preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015
organizza i Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati
Nazionali di Pasticceria Alberghieri d'Italia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della
Ricerca, ¢ il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono
intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC ¢ un soggetto che ha acquisito in questi ultimi
anni una grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con
lo scopo di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero dell'Istruzione,
dell'Universita e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Horecanews.it informa ogni giorno i
propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici, ingredienti, ricette, consigli e iniziative degli
chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la collaborazione delle aziende e dei protagonisti che fanno
parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e beverage, mixology e cocktail, food delivery, offerte di
lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto altro! Puoi ascoltare le nostre notizie in
formato audio anche su: Spreaker, Spotify, Apple Podcast, Google Podcast, Deezer, Castbox.
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I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano al Campionato Nazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria FIPGC
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Intoscana.it 23 Febbraio 2024

Tirreno C.T., torna il Pentathlon della cucina e la novita del Triathlon

Quattro giorni di sfide tra chef e pasticceri in programma dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere all'evento giunto alla 44esima
edizione / Redazione 23 Febbraio 2024 Pentathlon Tirreno C.T. 2023 Al via, il 5 e 6 marzo, il Campionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno CT a Marina di Carrara. La competizione, ideata e
organizzata dalla Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc), ha 'obiettivo di assegnare il trofeo
di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresentera 1'ltalia al prossimo Mondiale
previsto nel 2025 . Le prove in gara per i maestri pasticcieri saranno a tema "Il mondo incantato delle fiabe" con scultura in
pastigliaggio e monoporzione moderna, scultura in cioccolato e praline, scultura in zucchero e torta moderna. Pentathlon Tirreno
2 C.T. 2023 Ai vincitori assoluti delle tre categorie il compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and
Chocolate che si terra nel 2025. Da 3 al 6 marzo in calendario anche il Campionato Miglior Colomba, Campionato di
Panificazione e Campionato Artisti Decoratori. "Questa edizione - afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc - vanta davvero una
grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol
dire che l'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea quanto sia importante
la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore".
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Agen Food 23 Febbraio 2024

Alle griglie di partenza per il Campionato Nazionale di Pasticceria

23/02/2024 19:30 Redazione Agenfood EVENTI Tempo lettura: 4 minuti (Agen Food) - Marina di Carrara (MS), 23 feb. -
Talento, tecnica e professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si
sfideranno al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno
CT a Marina di Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria
(FIPGC), il Campionato ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero
la squadra che rappresentera 1'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. 'Questa edizione vanta davvero una grandissima
partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Ttalia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci
riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario € in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e
sottolinea quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore'. Una competizione
emozionante in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie atema 'Il mondo incantato
delle fiabe': scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta
moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le
proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece
saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La
giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla
Federazione, giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, I'abbinamento di gusti e ingredienti, la
contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per
presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso
quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo
diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre Campionati Italiani FIPGC. CAMPIONATO MIGLIOR
COLOMBA D'ITALIA 11 dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sara 1'indiscusso protagonista di una manifestazione che
vedra sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialita. Il 3 e il 4 marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I
pasticcieri in gara dovranno presentare all'esigente giuria una variante classica, ovvero realizzata rispettando rigorosamente la
ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante; e/o una colomba innovativa, che non
pone limiti alla creativita. Pertanto, qui ¢ la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato
e chi pil ne ha pitl ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficita, lievitazione e naturalmente
l'originalita per la colomba innovativa. La giuria sara composta dall'Equipe Eccellenze Internazionali FIPGC, piu due membri
della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati professionali. Chi realizzera la migliore
Colomba d'Ttalia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane d'Ttalia cercasi. 4 categorie e tantissimi
maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Italia. Domenica 3 marzo i concorrenti dovranno
cimentarsi in una delle seguenti specialita: Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e
farina; Pane innovativo. Qui ¢ I'estro del concorrente a essere premiato, pill I'impasto € originale, pill avra possibilita di vincere
il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante ¢ che gli ingredienti base siano lievito e farina. Dolce da forno. Dolce
realizzato con la cottura al forno di tutti gli ingredienti e che richiami la tradizione culinaria della regione di origine del
concorrente. Non sono ammesse creme aggiunte dopo la cottura. Pane artistico. La panificazione incontra I'arte. Soggetti di
fantasia o realistici, il pane dara forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne vedranno delle belle! La giuria valutera la
qualita del prodotto, la difficolta d'esecuzione, le tecniche, 1'originalita ma anche la cura dei dettagli e 1'efficacia comunicativa
nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI DECORATORI Anche 1'occhio vuole la sua parte.
E qui ¢ proprio 1'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel panorama nazionale del
settore della decorazione. I concorrenti dovranno esporre una torta decorata minuziosamente a tema 'Il mondo incantato delle
fiabe', accompagnata da una torta da degustazione. Prenderanno dunque vita mondi fantastici di zucchero, composizioni floreali
di cioccolato, animali e personaggi di cialde o altre dolcezze. L'estro degli artisti avra una bella occasione di sfogo e gli
spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscira a conquistare la giuria, entrera di diritto alla finale del Sugar Artist World
Championship FIPGC che si terra nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno una kermesse di gusto senza pari, da
assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della piti importante fiera dell'ospitalita del centro-Italia. I campionati nazionali,
cosi come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina Facebook della Federazione
Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria: https://www.facebook.com/fipgcfederazioneinternazionalepasticceria
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Alle griglie di partenza per il Campionato Nazionale di Pasticceria
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Cronachedigusto.it 23 Febbraio 2024

A Marina di Carrara arriva a marzo il Campionato Nazionale di pasticceria,
gelateria e cioccolateria

di Redazione 23 Febbraio 2024 Campionato Nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria, FIPGC Talento, tecnica e
professionalita. Queste le tre caratteristiche fondamentali che contraddistinguono i tantissimi pasticcieri che si sfideranno al
Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT a Marina di
Carrara (MS). Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il
Campionato ha I'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra
che rappresentera I'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. 'Questa edizione - dice Matteo Cutolo, Presidente FIPGC -
vanta davvero una grandissima partecipazione, avremo tantissimi professionisti da ogni angolo d'Italia. Questo ci riempie di
orgoglio perché vuol dire che l'intero settore dolciario ¢ in crescita, che si ha voglia di imparare e mettersi in gioco, e sottolinea
quanto sia importante la continua formazione e il confronto con gli altri esperti del settore’. Una competizione emozionante in
cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema 'Il mondo incantato delle fiabe'":
scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta moderna. Tutti i
partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le proprie abilita
tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece saranno delle
vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La giuria, composta
dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe Eccellenze Internazionale FIPGC e tre professionisti esterni alla Federazione,
giudichera 1'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, 1'abbinamento di gusti e ingredienti, la
contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per
presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Ttalia nel World
Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto
difficoltoso quanto entusiasmante. Ma non ¢ tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e
dolcezza con altri tre Campionati Italiani FIPGC. Ci sara infatti il campionato per assegnare il titolo di migliore colomba

d'Italia, il campionato nazionale di panificazione e il campionato nazionale artisti decoratori.
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Ristonews.com 22 Febbraio 2024

Campioni di panificazione al Tirreno CT

Il 3 marzo, nella cornice della Fiera Tirreno C.T. (Tirreno CT - Home) a Massa Carrara, si sfideranno i migliori talenti d'Ttalia
nel Campionato italiano di panificazione, organizzato dalla FIPGC. Saranno quattro le categorie in gara: Miglior Pane
Tradizionale Italiano, Miglior Pane Innovativo, Miglior Dolce da Forno Italiano e Miglior Pane Artistico Italiano. A giudicare
chi salira sul podio sara la giuria tecnica composta da alcuni dei membri dell'Equipe Eccellenze Internazionali della federazione.

Abbiamo con noi Matteo Cutolo, presidente della FIPGC. Presidente, qual ¢ il valore simbolico e pragmatico di questa gara?
«Il significato per la Federazione & apportare una crescita professionale al comparto. Questo perché? Perché chi partecipa deve
logicamente allenarsi, deve stare all interno dei propri laboratori e cercare la lievitazione perfetta, cercare il crunch perfetto
quando si taglia il pane, I"abbinamento particolare di un nuovo prodotto, creare una struttura artistica che possa colpire
favorevolmente la giuria, quindi tutti anche il cliente finale fuori dal contesto della gara. In questo momento tutti i concorrenti
staranno sicuramente studiando e approfondendo le proprie conoscenze e quindi alla fine arriveranno piu preparati. Arriveranno
con una con una conoscenza superiore a quella che avevano all*inizio. Questo ¢ quello che a noi interessa, quindi portare una
crescita professionale. E chiaro che poi quando si partecipa ai concorsi si partecipa per vincere e quindi chi vincera avra ulteriori
vantaggi, perché noi abbiamo stimato che i vincitori dei nostri concorsi hanno anche un incremento di business anche del 30%».
Ascolta la news con l'intervento del Presidente FIPGC nella nuova puntata di PizzaTalk di Pizza&core Questa rubrica ¢
offerta da: Ospitalita Italiana - Complesso fieristico di Carrara  Attrezzi professionali per la pizzeria  Segnalaci le tue news:
redazione @inputedizioni.it 22/02/2024
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Tecnoinox a Tirreno C.T. 2024 con le novita di prodotto e i modelli di punta di
forni e cucine modulari

Le innovazioni di Tecnoinox Srtl, leader italiano nella produzione di cucine modulari e forni professionali, alla fiera Tirreno
C.T. Eventi Redazione 5 21 Febbraio 2024 - 10:40 Tecnoinox Srl, azienda manifatturiera italiana che dal 1984 progetta e
produce una vasta gamma di cucine modulari, forni combinati e salamandre per gli operatori dell'Ho.Re.Ca., sara presente a
Tirreno C.T, fiera che da 44 anni promuove 'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere
tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attivita, prevista dal 3 al 6 marzo 2024 presso il complesso fieristico di
Carrara [Pad. C | corsie 22-23 | part. 610/640]. Tecnoinox Srl, che quest'anno festeggia 40 anni, intende consolidare le sue
esemplari soluzioni di cottura professionale grazie alle qualita in termini di innovazione, affidabilita e qualita dei materiali gia
ampiamente distinguibili nei suoi prodotti. L'azienda puo infatti vantare una solida expertise ingegneristica e manifatturiera
conseguita mediante il controllo diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo solidita, prestazioni eccellenti e la facilita
d'uso ottenute grazie all'integrazione di funzionalita digitali avanzate, 1'offerta Tecnoinox, soddisfa a pieno le elevate aspettative
degli utilizzatori professionali, il cui imprescindibile desiderio risiede nell'avere a disposizione una cucina sulla quale poter fare
completamente affidamento, progettata e realizzata per rendere ogni passaggio semplice ed efficiente. L'allestimento dello stand
vedra sia la presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari che la presentazione in anteprima su aggiornamenti
tecnologici e novita di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma
T90. Nei forni modulari la novita principale viene presentata sui forni Tecnocombi e Tecnocompact con I'esclusiva interfaccia
NEXT Touch Pad. Un'interfaccia digitale estremamente professionale ma user friendly, concepita per semplificare il lavoro
degli chef e della loro squadra grazie al pieno controllo sui criteri di cottura e per ottenere dei buoni risultati nel lungo termine.
Durante la manifestazione il Corporate Chef Evandro Marasca animera lo stand di Tecnoinox con alcune dimostrazioni live e
interattive. In programma tutti i giorni dal 3 al 6 marzo presso lo stand Tecnoinox: Ore 10.00: Le Colombe - Una presentazione
dell'innovativa cottura con sonda al cuore per colombe pasquali. Ore 13.00: Light Lunch - Una dimostrazione di cottura a
vapore presentera un bis di primi e spinaci ideati per ristoranti e piccola ristorazione. Ore 15.30: La Magia dell' Impasto - Una
presentazione sulla cottura della pizza, combinando alta temperatura, versatilita e continuita senza interruzioni. Tecnoinox &
un'eccellenza italiana che dal 1984 progetta e realizza cucine modulari, salamandre e forni combinati per i professionisti della
ristorazione e dell'ospitalita. L'azienda governa l'intero ciclo di produzione presso la sede di Porcia, in Friuli Venezia Giulia,
dove ha consolidato un know-how completo e approfondito nel settore delle apparecchiature professionali per la cottura. La
qualita & assicurata da una rigorosa cura dei dettagli e da una forte passione per 1'innovazione. Attenzione al cliente, affidabilita
del prodotto e un concreto approccio sostenibile sono i valori chiave del brand. www.tecnoinox.it Horecanews.it informa ogni
giorno i propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici, ingredienti, ricette, consigli e iniziative
degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la collaborazione delle aziende e dei protagonisti che
fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e beverage, mixology e cocktail, food delivery,
offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto altro!
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Dal marubino a Cremona, ai formaggi a Roma, dai salumi in...

Dal marubino a Cremona, ai formaggi a Roma, dai salumi in Carnia allo speck in Pusteria: quante occasioni per provare le
specialita del nostro Paese di Redazione Online condividi Anche i campionati italiani di pasticceria, il Nebbione si presenta a
Torino e lo Slow wine fair sbarca a Bologna 19 febbraio 2024 condividi MA CHE BONTA' A CREMONA - La diciannovesima
edizione del BonTa, il salone delle eccellenze enogastronomiche Made in Italy in programma a Cremona dal 24 al 26 febbraio
vedra protagonista il Marubino, una pasta ripiena da servire asciutta o in brodo, vera icona della tradizione gastronomica di
Cremona e del suo territorio. Tanti gli appuntamenti dedicati a questa eccellenza come degustazioni, showcooking e incontri
culturali per conoscerne la storia e i segreti per una perfetta realizzazione. In particolare verra realizzato un maxi marubino dalle
mani esperte delle sfogline guidate da Rina Poletti dell'’Accademia della Sfoglia per deliziare gli occhi del pubblico che potranno
ammirare la creazione live di una vera e proprio opera d'arte gastronomica che restera in esposizione nei giorni della kermesse.
La tradizione vuole che i marubini siano serviti "nei tre brodi". Come realizzarlo al meglio? Per scoprirlo basta partecipare alla
Lectio Magistralis sui tre brodi. E ancora, qual ¢ la forma corretta del marubino? Dev'essere tondo, quadrato o arrotolato sul
dito? Domenica 25 febbraio sara possibile scoprirlo, chef ed esperti si confronteranno sull'argomento in un dibattito che dara
finalmente una risposta al gustoso quesito. Poi otto sfogline provenienti da diverse province si sfideranno a suon di matterello
realizzando la loro versione migliore di pasta ripiena. A sfidarsi le province di Piacenza con gli anolini, Cremona con i
marubini, Mantova con gli agnolini, Parma con gli anolini, Reggio Emilia con i cappelletti, Bologna con i tortellini e Ferrara
con i cappelletti. Per la prima volta il BonTa si espande grazie alla collaborazione con Gusto DiVino, il mercato dei vini con
un'area interamente dedicata agli amanti del vino, sommelier e operatori del settore dove poter degustare, scoprire e acquistare
direttamente dal produttore svariate tipologie di vini provenienti da tutta Italia. Non solo marubini e vino, il BonTa ¢ il tempio
dei sapori di alta qualita, un punto di incontro per conoscere le eccellenze enogastronomiche del Bel Paese. Tre giorni di eventi,
presentazioni e assaggi dove conoscere nuove realta e riscoprire le tradizioni enogastronomiche grazie alla presenza delle
migliori produzioni artigianali ma anche attrezzature da cucina dai forni alla coltelleria, ma anche pentole e robot, passando per
arredi e abbigliamento adatto per diventare uno chef perfetto. Il tutto accompagnato da un ricco calendario di incontri,
degustazioni guidate, disfide gastronomiche e masterclass. Orari: sabato dalle 10:00 alle 22:00, domenica dalle 10:00 alle 20:00,
lunedi dalle 10:00 alle 18:00 Per tutti i dettagli: www.ilbonta.it SLOW WINE FAIR 2024: OLTRE 900 PRODUTTORI DA
TUTTO IL MONDO - A Bologna dal 25 al 27 febbraio la terza edizione di Slow Wine Fair, una tre giorni dedicati al vino
buono, pulito e giusto, organizzata da BolognaFiere e SANA, Salone Internazionale del Biologico e del Naturale, con la
direzione artistica di Slow Food. Al centro della terza edizione di Slow Wine Fair vi ¢ il tema della fertilita del suolo e la sua
importanza, dal punto di vista agricolo ma non solo. Un vino non & soltanto buono da bere, ma porta con sé valori come la tutela
della biodiversita, la difesa del paesaggio agricolo e la salvaguardia delle risorse. Un vino che, al tempo stesso, afferma
l'importanza che, attorno alle cantine, si diffonda la cultura - e non la moda - del vino. Un vino autentico, riflesso del territorio
di riferimento, senza sofisticazioni e compromessi. Oltre 950 espositori selezionati dalla commissione di assaggio di Slow Food.
Sono piu di 200 le cantine provenienti da 25 Paesi, di cui 39 dalla Francia, 17 da Spagna, 18 dall'Austria e 7 dalla Germania, per
un'offerta complessiva di oltre 5000 vini in degustazione, e debuttano quest'anno Australia, Giappone, Messico, Sudafrica e
Svezia. Dati che rendono la manifestazione un punto di riferimento per il panorama vitivinicolo internazionale, ma soprattutto
arricchiscono il dibattito tra produttrici e produttori della Slow Wine Coalition, la rete mondiale composta da tutti i protagonisti
della filiera del vino che ogni giorno portano avanti i principi del Manifesto del vino buono pulito e giusto, preservando
I'ambiente e le sue risorse e mantenendo viva la loro comunita di appartenenza. Confermate le Masterclass, le degustazioni
guidate rivolte agli appassionati e ai professionisti del settore, e dedicate a esplorare il panorama vinicolo italiano e
internazionale e 1'affascinante mondo degli amari. Ma non solo: Slow Wine Fair ¢ innanzitutto un'occasione per conoscere
vignaiole e vignaioli provenienti da tutte le regioni d'Italia, e da molte altre nazioni, e per degustare i loro vini. Se, in soli due
anni, Slow Wine Fair si & affermata come una delle fiere pil rilevanti del panorama nazionale e internazionale, il merito ¢
certamente anche degli espositori, la cui selezione comincia sette mesi prima del via ufficiale all'evento grazie al lavoro di una
apposita commissione di cui fanno parte esperti italiani ed esteri: a oggi, sono circa 900 gli espositori confermati, con un occhio
di riguardo a chi produce in biologico e in biodinamico. Tra i produttori ci sono rappresentanze dai territori classici, come
Austria, Francia, Germania e Spagna, e da quelli tutti ancora da esplorare, come Argentina e Cile, Georgia e Turchia, oltre che
Australia e Cina. Non solo vino: alla Slow Wine Fair si celebrano anche gli amari, accogliendo la Fiera dell'’Amaro d'Italia, e gli
spirits, cioe le bevande alcoliche ottenute dalla distillazione di cereali, frutta o verdura che sono gia stati sottoposti a
fermentazione alcolica. Spazio, dunque, a brandy, rum, vodka, gin e molto altro. L'elenco degli espositori:
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slowinefair.slowfood.it/scheda_espositore/ e degli eventi: slowinefair.slowfood.it/evento/ MONTELOMBROSO INTORNO AL

MONDO - Continua il viaggio gastronomico del ristorante Motelombroso: martedi 27 febbraio - in occasione del mese dedicato
all'habitat dei formaggi - a Milano sul Naviglio Pavese arriva Ferdy Wild, gli chef Marco Bonato e Alessio Manzoni e il patron
Nicolo Quarteroni, con la propria visione della montagna e dei latticini. Direttamente dalle valli Orobie, il team di Ferdy Wild &
ospite nella cucina di Motelombroso per raccontare la montagna e i suoi prodotti, con un focus specifico sui formaggi. Si inizia
con la vacca Bruna Alpina fino ad arrivare a degustare differenti tecniche di caseificazione. Per I'occasione il menu studiato a
otto mani, prevede una serie di portate che hanno segnato la storia di Ferdy Wild, il loro imperdibile Ol carel del Formai Le
Cheese Valleys ovvero un racconto di artigianalita estreme, attraverso tecniche e modi differenti di caseificazione. D'altra parte
Nicola Bonora, chef del Montelombroso, presenta la sua visione del mondo gastronomico legato ai formaggi con riferimenti alla
memoria del palato tipica italiana. Il prossimo appuntamento & giovedi 21 marzo con il ristorante di Pula, Cagliari Fradis
Minoris insieme all'habitat LAGUNA. Aperitivo dalle ore 19:30 - cena alle ore 20:30 Menu degustazione 8 portate: 130e.
Pairing bevande: 80e. Motelombroso: Alzaia Naviglio Pavese, 256 Per info e Prenotazioni: info@motelombroso.it; +39 333 18
55 267; motelombroso.superbexperience.com/reserve/experience IL NEBBIONE, A TORINO PER SAPERNE DI PIU - A
Torino il 29 febbraio si svolge una degustazione organizzata da Ais Piemonte. Sara possibile assaggiare i Nebbioni in
commercio, alcuni in anteprima assoluta e una piccola retrospettiva di tagli delle punte piti vecchi. Da una stessa vigna e da una
stessa annata si possono assaggiare due vini completamente diversi per tipologia e colore: la bolla bianca e il rosso. E' una reale
possibilita a partire dalla vendemmia 2010, anno di partenza del progetto "Nebbione", ideato dall'Enologo Sergio Molino, che
ha deciso di chiamare in questo modo il procedimento di produzione dello spumante metodo classico da 100% uva nebbiolo
proveniente da diverse regioni vocate alla sua coltivazione. L'intuizione ¢ arrivata dopo "anni di analisi e ricerche - racconta
Sergio Molino - che mi hanno portato a capire che il grappolo di Nebbiolo, nella sua parte piu bassa nel periodo
pre-vendemmiale ha il grado di acidita perfetto per creare una base spumante. Di qui I'idea di utilizzarlo per un metodo classico
e la creazione del gruppo di lavoro". Il progetto ¢ infatti diventato un'Associazione a partire dal 2017. Il progetto coinvolge le
Langhe del Barolo e del Barbaresco, il Roero, I'Alto Piemonte del Ghemme e del Gattinara, terre in cui il Nebbiolo si chiama
con nomi diversi ma si esprime egualmente al meglio, dando origine a grandi rossi, trasmettono la stessa ricchezza espressiva
nella versione "bolla". Il Nebbione si colloca nel contesto degli spumanti piemontesi che hanno creato una nuova tendenza del
"bere local" quale prodotto di gamma medio-alta e di nicchia. Poche regole ma ben precise definiscono il metodo di lavoro in un
disciplinare interno di cui 1'Associazione si ¢ dotata: soltanto le punte dei grappoli, soltanto Nebbiolo da rosso importante,
quindi dai vigneti pill vocati e meglio esposti, oltre 40 mesi sui lieviti, dosaggio zero. Ovviamente metodo classico. Ad oggi la
maggior parte delle aziende si & assestata sui 60 mesi di permanenza sui lieviti, ma alcune hanno raggiunto e superato gli 80 o i
120 mesi. Appuntamento a Torino, presso la sede Ais Piemonte di Via Modena 23 Per info e prenotazioni: Tel. 011 521 7946;
www.aispiemonte.it VINI EMILIANI SULLE TAVOLE DEI RISTORANTI MILANESI - Parte il progetto meneghino del
produttore vinicolo parmense Lungoparma con due appuntamenti a Milano. Il format "Lungoparma in tavola" fara capolino nel
capuluogo lombardo il 29 febbraio e il 20 marzo. Ad aprire il calendario sara il ristorante panoramico Mi VIew in Viale Achille
Papa 30mentre il 20 marzo sara la raffinata semplicita della cucina di Daniel Canzian a abbinare I suoi piatti con la proposta
enologica nell'omonimo ristorante in Via Castelfidardo angolo via San Marco. L'evento prevede in ogni location la realizzazione
di un menu ad hoc che si abbini ai tre vini iconici della Maison vitivinicola: Il Classico, il Bianco Reale e il Quota 16.
SPECKAPERITIVO SULLE PISTE DA SCI - Torna tutti i sabato e domenica dal 2 al 30 marzo SpeckAperitivo, I'evento
gustoso che celebra i sapori tipici dell'Alto Adige, tra i rifugi e i comprensori sciistici dell'Area Vacanze Sci & Malghe Rio
Pusteria. Durante i weekend di marzo, tra le maestose montagne della zona, 1'aperitivo si trasforma in un momento conviviale in
collaborazione con il Consorzio Speck Alto Adige IGP. Quest'anno, si aggiunge all'iniziativa di SpeckAperitivo lo Schiittelbrot
Alto Adige IGP, un pane secco ottenuto da un impasto cotto al forno, a base di farina di segale, farina di frumento di grano
tenero e/o di farro, sale, malto di frumento o orzo, lievito e pasta madre, semi di finocchio e altre spezie, un'ulteriore eccellenza
pronta a deliziare la sosta a bordo pista con la sua bonta. Il sabato, dalle 10 alle 12 per i pill fortunati, c'¢ una sorpresa nella
cabinovia VIP nell'impianto di risalita Ski Express Gitschberg: un break goloso a base di Speck, Schiittelbrot, e bollicine in
compagnia della Cavaliera, sospeso tra le incantevoli vette del Sudtirol. I sei rifugi del comprensorio Gitschberg Jochtal aderenti
all'iniziativa propongono un'ampia selezione di aperitivi a base di Speck Alto Adige IGP, accompagnati da un buon bicchiere di
vino di qualita. Gitschhiitte, Nesselhiitte, Ochsenalm, Nockalm, Bacherhiitte e Groberghiitte sono i rifugi dell'Area Sci &
Malghe Rio Pusteria facilmente raggiungibili con gli sci o con le ciaspole proprio quando le temperature diventano pilt miti e
anticipano la primavera. FORMATICUM: MOSTRA MERCATO CASEARIA A ROMA - Dal 2 al 3 marzo a Roma, nella Citta
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dell'Altra Economia, si svolgera la nuova edizione della mostra mercato dedicata al formaggio e alle rarita casearie made in
Italy. Degustazioni, seminari e riconoscimenti di qualita saranno al centro di Formaticum, un evento di riferimento per un
settore determinante dell'agroalimentare italiano, manifestazione che negli anni ha conquistato sempre di piu l'interesse del
pubblico e degli addetti al settore per la qualita dei formaggi esposti e per le storie di artigiani che si dedicano a ogni aspetto
della produzione. Durante Formaticum si potranno degustare e acquistare le eccellenze presenti, un'occasione unica per fare un
viaggio lungo la nostra Penisola alla scoperta del grande e variegato patrimonio caseario. La formula ripetre il format della
precedente edizione: un biglietto di ingresso contenuto che da diritto ad assaggiare oltre 200 formaggi. Non mancheranno i
seminari di approfondimento organizzati da Onaf Roma a cui si potra partecipare con un piccolo contributo spese. Novita di
questa edizione di Formaticum ¢ la "sfida" fra i produttori presenti. Ognuno di loro potra scegliere un prodotto, che sara valutato
da una giuria composta dai maestri assaggiatori della delegazione Onaf di Roma, per 1'assegnazione di un riconoscimento di
qualita. Ingresso sabato 2 marzo dalle 11:00 alle 20:00 e domenica 3 marzo dalle 10:00 alle 19:00 Costo giornaliero del
biglietto: 6 euro Per info: www.formaticum.info; info@formaticum.info e Tel: 347.1159669 FESTA DEL GUSTO IN
CARNIA: A SUTRIO "FUMS, PROFUMS, SALUMS" - E'il maiale (di cui non si buttava via niente) il re della tavola in
Carnia, incontaminata terra friulana di monti e vallate: aveva un ruolo di assoluto rilievo nell'economia contadina di un tempo e,
con i prelibati salumi ricavati dalle sue carni, ha oggi un posto in primo piano nella gastronomia. Antica e sapiente, l'attivita dei
norcini (i purcitars) si ¢ tramandata da generazione a generazione e costituisce un vanto di questa terra, dove sono attive
macellerie e piccoli laboratori artigianali che producono salumi di assoluta qualita. La varieta dei salumi in Carnia si ¢ creata nel
tempo grazie alle sue caratteristiche morfologiche: l'isolamento dovuto alle montagne e alle vie di comunicazione disagevoli ha
fatto si che quasi ogni paese avesse il proprio segreto nel prepararli. Caratteristica costante di questi salumi ¢ I'affumicatura, nata
per favorirne la stagionatura e la conservazione che, a seconda della zona, cambia per tempi, legni utilizzati e luoghi dove viene
effettuata: modalita che, come tesori di famiglia, vengono custodite e tramandate, ancora oggi, di generazione in generazione.
Precursori furono i Celti che, non conoscendo il sale, conservavano i prodotti con l'utilizzo di erbe aromatiche e fumo. Venendo
a tempi pil vicini, il salame veniva stagionato - come avviene in molti casi ancor oggi - nelle cantine. I purcitars - i norcini -
venivano chiamati dalle famiglie per preparare i salumi ed ognuno di loro aveva una ricetta segreta per insaporire le carni.
Percio i salami hanno un sapore simile, ma mai uguale. Non solo gli ingredienti, ma anche il luogo di conservazione, incide sul
sapore del prodotto finito, dato che ha un importante ruolo nel processo di maturazione. La prima domenica di marzo
(quest'anno il 3 marzo) il caratteristico borgo di Sutrio, ai piedi del monte Zoncolan, dedica ogni anno un'animata festa del
gusto, Fums, profums, salums. Il paese si trasformera in laboratorio di sapori e profumi, dove si scopriranno e confronteranno
fra loro 1 genuini salumi tipici di questi monti - salami, musét (cotechino), pancette, prosciutto crudo e altro ancora - e si
gusteranno piatti della tradizione di cui sono ingrediente. Un goloso percorso tra le vie del paese, accompagnato da ricercati vini
del Friuli Venezia Giulia e musica, portera alla scoperta del gusto unico di salumi che si preparano ancor oggi secondo antiche
ricette, tramandate da padre in figlio. Sara un piacevole viaggio gastronomico in 9 tappe di degustazione proposte da vari paesi
carnici, ospitate nei caratteristici cortili e sotto gli antichi porticati del paese. Durante tutta la giornata ci saranno dimostrazioni
della lavorazione della carne di maiale nell'Ort di Sior Matie e attivita per bambini nel cortile della scuola elementare. Inoltre
aziende e macellerie di tutta la regione state invitate a concorrere per il titolo di Miglior salame del Friuli Venezia Giulia,
individuato da una giuria di esperti. Nell'Ort di Sior Matie, nel cuore di Sutrio, sara possibile degustare i loro prodotti e, nel
pomeriggio, sara proclamato il vincitore. La proclamazione fara seguito a uno show-cooking durante il quale gli chef Pietro
Toffolo de Piante della Trattoria da Nando di Mortegliano e Giacomo della Pietra dell'Osteria da Alvise di Sutrio realizzeranno
due piatti della tradizione norcina rivisitati in chiave moderna. Per info: Pro Loco Sutrio - Tel: 0433 778921,
www.prolocosutrio.com; prolocosutrio23 @gmail.com AL VIA IL CAMPIONATO NAZIONALE DI PASTICCERIA,
GELATERIA E CIOCCOLATERIA FIPGC - Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e
dolcezza: numerosi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da ogni regione, si contendono il titolo di Migliore Pasticciere
d'Ttalia e la possibilita di entrare nella Nazionale che affrontera il Campionato Mondiale. In pit, grande festa del Made in Italy
con altri tre Campionati Italiani FIPGC: il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti
Decoratori in programma il 5 e il 6 marzo alla Fiera Tirreno CT. Ideato e organizzato dalla Federazione Internazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC), il Campionato ha 1'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Ttalia
2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresentera I'Ttalia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. Una
competizione in cui i maestri pasticcieri saranno messi a dura prova in una delle seguenti categorie a tema "Il mondo incantato
delle fiabe": scultura in pastigliaggio e monoporzione moderna; scultura in cioccolato e praline; scultura in zucchero e torta
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Dal marubino a Cremona, ai formaggi a Roma, dai salumi in...

moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le
proprie abilita tecniche e artistiche e dimostrare la profonda padronanza della chimica dell'alta pasticceria. Le sculture invece
saranno delle vere e proprie opere d'arte realizzate con tutti ingredienti edibili e potranno raggiungere i 180 cm d'altezza! La
giuria giudichera l'innovazione, le difficolta d'esecuzione, le tecniche utilizzate, 1'abbinamento di gusti e ingredienti, la
contrapposizione di caldo freddo, ma anche 1'organizzazione del lavoro, la pulizia, 1'ordine e i materiali informativi realizzati per
presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie 1'arduo compito di rappresentare 1'Italia nel World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate che si terra nel 2025. La coppa, dunque, sara solo 1'inizio di un percorso tanto difficoltoso
quanto entusiasmante. Inoltre il 3 e il 4 marzo vedremo sfilare ben oltre 100 colombe. I pasticcieri in gara dovranno presentare
una variante classica, ovvero realizzata rispettando rigorosamente la ricetta originale con il solo inserimento di canditi d'arancia
e copertura di glassa croccante; e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creativita. Ancora, Miglior pane d'Italia
cercasi. Quattro categorie e tantissimi maestri dell'arte bianca con le mani in pasta per realizzare il migliore pane d'Italia: pane
tradizionale; pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. Per chiudere, il Campionato nazionale artisti decoratori. Qui &
proprio l'estetica a guidare il campionato in scena dal 3 al 6 marzo con i migliori artisti nel panorama nazionale del settore della
decorazione. L'evento ¢ aperto al pubblico e c'€ un biglietto di ingresso per accedere acquistabile su: www.tirrenoct.it Per
ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/ commenta 0 Oggi ©RIPRODUZIONE RISERVATA
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Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novita di prodotto

L'azienda sara presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove 1'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative
capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attivita [...] 19 febbraio 2024 | 12:57 Tecnoinox a
Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novita di prodotto L'azienda sara presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove
l'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi
settori di attivita [...] 19 febbraio 2024 | 12:57 Tecnoinox, azienda manifatturiera italiana che dal 1984 progetta e produce una
vasta gamma di cucine modulari, forni combinati e salamandre per gli operatori dell'Horeca, sara presente a Tirreno Ct, fiera che
da 44 anni promuove 'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori
appartenenti ai rispettivi settori di attivita, prevista dal 3 al 6 marzo 2024 al complesso fieristico di Carrara. Tecnoinox presente
a Tirreno Ct 2024 Tecnoinox, che quest'anno festeggia 40 anni, intende consolidare le sue esemplari soluzioni di cottura
professionale grazie alle qualita in termini di innovazione, affidabilita e qualitad dei materiali gia ampiamente distinguibili nei
suoi prodotti. L'azienda pud infatti vantare una solida expertise ingegneristica e manifatturiera conseguita mediante il controllo
diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo solidita, prestazioni eccellenti e la facilita d'uso ottenute grazie
all'integrazione di funzionalita digitali avanzate, I'offerta Tecnoinox, soddisfa a pieno le elevate aspettative degli utilizzatori
professionali, il cui imprescindibile desiderio risiede nell'avere a disposizione una cucina sulla quale poter fare completamente
affidamento, progettata e realizzata per rendere ogni passaggio semplice ed efficiente. L'allestimento dello stand vedra sia la
presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari che la presentazione in anteprima su aggiornamenti tecnologici e novita
di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma T90. Nei forni
modulari la novita principale viene presentata sui forni Tecnocombi e Tecnocompact con 1'esclusiva interfaccia Next Touch Pad.
Un'interfaccia digitale estremamente professionale ma user friendly, concepita per semplificare il lavoro degli chef e della loro
squadra grazie al pieno controllo sui criteri di cottura e per ottenere dei buoni risultati nel lungo termine. Durante la
manifestazione il corporate chef Evandro Marasca animera lo stand di Tecnoinox con alcune dimostrazioni live e interattive. In
programma tutti i giorni dal 3 al 6 marzo presso lo stand Tecnoinox: Ore 10: Le Colombe - Una presentazione dell'innovativa
cottura con sonda al cuore per colombe pasquali. Ore 13: Light Lunch - Una dimostrazione di cottura a vapore presentera un bis
di primi e spinaci ideati per ristoranti e piccola ristorazione. Ore 15:30: La Magia dell'Tmpasto - Una presentazione sulla cottura
della pizza, combinando alta temperatura, versatilita e continuita senza interruzioni. © Riproduzione riservata
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tecnoinox a tirreno ct con forni cucine modulari novita di prodotto

Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novita di prodotto L'azienda sara presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni
promuove l'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai
rispettivi settori di attivita [...] 19 febbraio 2024 | 12:57 Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novita di prodotto
L'azienda sara presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove 1'ospitalita, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative
capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attivita [...] 19 febbraio 2024 | 12:57 Tecnoinox,
azienda manifatturiera italiana che dal 1984 progetta e produce una vasta gamma di cucine modulari, forni combinati e
salamandre per gli operatori dell'Horeca, sara presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove 1'ospitalita, la ristorazione e
il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attivita, prevista dal 3 al
6 marzo 2024 al complesso fieristico di Carrara. Tecnoinox presente a Tirreno Ct 2024 Tecnoinox, che quest'anno festeggia 40
anni, intende consolidare le sue esemplari soluzioni di cottura professionale grazie alle qualita in termini di innovazione,
affidabilita e qualita dei materiali gia ampiamente distinguibili nei suoi prodotti. L'azienda puo infatti vantare una solida
expertise ingegneristica e manifatturiera conseguita mediante il controllo diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo
solidita, prestazioni eccellenti e la facilita d'uso ottenute grazie all'integrazione di funzionalita digitali avanzate, I'offerta
Tecnoinox, soddisfa a pieno le elevate aspettative degli utilizzatori professionali, il cui imprescindibile desiderio risiede
nell'avere a disposizione una cucina sulla quale poter fare completamente affidamento, progettata e realizzata per rendere ogni
passaggio semplice ed efficiente. L'allestimento dello stand vedra sia la presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari
che la presentazione in anteprima su aggiornamenti tecnologici e novita di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i
nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma T90. Nei forni modulari la novita principale viene presentata sui forni
Tecnocombi e Tecnocompact con l'esclusiva interfaccia Next Touch Pad. Un'interfaccia digitale estremamente professionale ma
user friendly, concepita per semplificare il lavoro degli chef e della loro squadra grazie al pieno controllo sui criteri di cottura e
per ottenere dei buoni risultati nel lungo termine. Durante la manifestazione il corporate chef Evandro Marasca animera lo
stand di Tecnoinox con alcune dimostrazioni live e interattive. In programma tutti i giorni dal 3 al 6 marzo presso lo stand
Tecnoinox: Ore 10: Le Colombe - Una presentazione dell'innovativa cottura con sonda al cuore per colombe pasquali. Ore 13:
Light Lunch - Una dimostrazione di cottura a vapore presentera un bis di primi e spinaci ideati per ristoranti e piccola
ristorazione. Ore 15:30: La Magia dell'Tmpasto - Una presentazione sulla cottura della pizza, combinando alta temperatura,
versatilita e continuita senza interruzioni. © Riproduzione riservata
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Grigliata perfetta al ristorante con le verdure di Bonduelle Food Service

Le Grigliate Bonduelle per il foodservice comprendono melanzane, zucche, zucchine, peperoni e cipolle rosse. Ingredienti sani
e versatili per risultati eccellenti al ristorante, nel rispetto della qualita 13 febbraio 2024 | 08:30 Grigliata perfetta al ristorante
con le verdure di Bonduelle Food Service Le Grigliate Bonduelle per il foodservice comprendono melanzane, zucche, zucchine,
peperoni e cipolle rosse. Ingredienti sani e versatili per risultati eccellenti al ristorante, nel rispetto della qualita 13 febbraio 2024
| 08:30 Bonduelle Food Service, punto di riferimento nel mondo dei vegetali per il fuori casa, presenta la gamma Le Grigliate
Service, composta da cipolle rosse, melanzane, peperoni, peperoni julienne, zucca e zucchine. Grigliate al naturale, le verdure
sono cotte con una tecnica speciale che garantisce risultati eccellenti nel rispetto della qualita, del gusto, della consistenza e del
colore. Bruschetta contadina con zucca grigliata, zola e noci Il sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun
rilascio di acqua. I prodotti offrono tutti i vantaggi di praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una
riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono sul food cost. Le Grigliate offrono anche un'alta versatilita per creare
ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo. Bonduelle Food Service, Grigliate pronte all'uso con il Protocollo
Service Inoltre la gamma Grigliate Service si avvale del protocollo di produzione Service, grazie al quale le verdure possono
essere utilizzate anche a freddo, solo scongelandole e senza bisogno di rigenerazione, garantendo la massima sicurezza
alimentare. L'impiego delle Grigliate con protocollo Service risulta particolarmente vantaggioso per la preparazione di piatti
veloci e freschi con ingredienti che non necessitano di essere scaldati e subito disponibili per i diversi momenti di consumo
durante la giornata, dalla colazione al dopo cena, passando per la pausa pranzo e 1'aperitivo. Su Greenology®, 1'arte della cucina
a base vegetale e nei tanti ricettari e cataloghi disponibili sulla piattaforma Greenology sono molte le proposte, che vedono
I'impiego dei prodotti Le Grigliate, come la "Bruschetta contadina con zucca grigliata, Zola e noci", ideale per una pausa pranzo
ricca di gusto e colori. La ricetta si trova all'interno dello Speciale BAR, scaricabile a questo indirizzo Greenology va in fiera In
questi primi mesi dell'anno Bonduelle Food Service partecipera ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo
professionale: 'occasione per conoscere Greenology®, l'arte della cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi
e strumenti, dedicato a chef e operatori della ristorazione, e scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea con le
tendenze emergenti nel food, che guardano a piatti plant based, gustosi, sani e sostenibili. Greenology va in fiera Le Grigliate,
insieme alla gamma Cereali e Legumi Minute® nelle cinque referenze Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci, sono tra i
prodotti pil innovativi sviluppati da Bonduelle Food Service per fornire agli operatori della ristorazione le migliori soluzioni per
realizzare proposte complete a base vegetale nelle proprie cucine. Saranno loro i protagonisti delle prossime fiere, a cui

Bonduelle Food Service partecipera. Ecco gli appuntamenti: Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio - Pad. C1 Stand
A13 Beer & Food Attraction (Rimini) dal 18 al 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01 Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6 marzo - Pad. B
Corsie 18-19 Horeca Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo - Pad. 3 Stand C29 Bonduelle Food Service Via Trento 1 - 24060
San Paolo d'Argon (Bg) Tel 035 425241 © Riproduzione riservata
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Grigliata perfetta al ristorante con le verdure di Bonduelle Food Service Le Grigliate Bonduelle per il foodservice comprendono
melanzane, zucche, zucchine, peperoni e cipolle rosse. Ingredienti sani e versatili per risultati eccellenti al ristorante, nel rispetto
della qualita 13 febbraio 2024 | 08:30 Grigliata perfetta al ristorante con le verdure di Bonduelle Food Service Le Grigliate
Bonduelle per il foodservice comprendono melanzane, zucche, zucchine, peperoni e cipolle rosse. Ingredienti sani e versatili per
risultati eccellenti al ristorante, nel rispetto della qualita 13 febbraio 2024 | 08:30 Bonduelle Food Service, punto di riferimento
nel mondo dei vegetali per il fuori casa, presenta la gamma Le Grigliate Service, composta da cipolle rosse, melanzane,
peperoni, peperoni julienne, zucca e zucchine. Grigliate al naturale, le verdure sono cotte con una tecnica speciale che garantisce
risultati eccellenti nel rispetto della qualita, del gusto, della consistenza e del colore. Bruschetta contadina con zucca grigliata,
zola e noci Il sapore ¢ intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. I prodotti offrono tutti i vantaggi di
praticita e velocita, con un significativo risparmio di tempo e risorse e una riduzione degli sprechi, tutti elementi che influiscono
sul food cost. Le Grigliate offrono anche un'alta versatilita per creare ricette gustose e adatte ai diversi momenti di consumo.
Bonduelle Food Service, Grigliate pronte all'uso con il Protocollo Service Inoltre la gamma Grigliate Service si avvale del
protocollo di produzione Service, grazie al quale le verdure possono essere utilizzate anche a freddo, solo scongelandole e senza
bisogno di rigenerazione, garantendo la massima sicurezza alimentare. L'impiego delle Grigliate con protocollo Service risulta
particolarmente vantaggioso per la preparazione di piatti veloci e freschi con ingredienti che non necessitano di essere scaldati e
subito disponibili per i diversi momenti di consumo durante la giornata, dalla colazione al dopo cena, passando per la pausa
pranzo e l'aperitivo. Su Greenology®, l'arte della cucina a base vegetale e nei tanti ricettari e cataloghi disponibili sulla
piattaforma Greenology sono molte le proposte, che vedono l'impiego dei prodotti Le Grigliate, come la "Bruschetta contadina
con zucca grigliata, Zola e noci", ideale per una pausa pranzo ricca di gusto e colori. La ricetta si trova all'interno dello Speciale
BAR, scaricabile a questo indirizzo Greenology va in fiera In questi primi mesi dell'anno Bonduelle Food Service partecipera ad
alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale: 1'occasione per conoscere Greenology®, 1'arte della
cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, dedicato a chef e operatori della ristorazione, e
scoprire tutte le potenzialita della cucina vegetale, in linea con le tendenze emergenti nel food, che guardano a piatti plant based,
gustosi, sani e sostenibili. Greenology va in fiera Le Grigliate, insieme alla gamma Cereali ¢ Legumi Minute® nelle cinque
referenze Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci, sono tra i prodotti piu innovativi sviluppati da Bonduelle Food Service per
fornire agli operatori della ristorazione le migliori soluzioni per realizzare proposte complete a base vegetale nelle proprie

cucine. Saranno loro i protagonisti delle prossime fiere, a cui Bonduelle Food Service partecipera. Ecco gli appuntamenti:
Hospitality (Riva del Garda) dal 5 all'8 febbraio - Pad. C1 Stand A13 Beer & Food Attraction (Rimini) dal 18 al 20 febbraio -
Pad. A1 Stand 01 Tirreno CT (Carrara) dal 3 al 6 marzo - Pad. B Corsie 18-19 Horeca Expoforum (Torino) dal 17 al 19 marzo -
Pad. 3 Stand C29 Bonduelle Food Service Via Trento 1 - 24060 San Paolo d'Argon (Bg) Tel 035 425241 © Riproduzione
riservata
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Turismo Italia news 10 Febbraio 2024

EVENTI | Tirreno C.T., dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l'evento dedicato agli
addetti dell'ospitalita italiana

Categoria: Le News Pubblicato: 10 Febbraio 2024 L'appuntamento ¢ a Carrarafiere dal 3 al 6 marzo con la 44esima edizione
di Tirreno C.T., che per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novita per la ristorazione e per
l'ospitalita. Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina quest'anno la fiera introduce anche il Triathlon con una sfida
sull'uso del microonde. Intanto ¢ tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per 'ospitalita e per la
ristorazione che con Balnearia attirera migliaia di operatori. Calendario sempre piu ricco, eventi decisi, espositori in aumento.
(TurismoltaliaNews) Tirreno C.T. insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, ¢ un appuntamento che nel panorama delle
mostre italiane € riconosciuto come uno dei pitt importanti di incontro e confronto dell'ospitalita. E anche 1'evento 2024 sara
caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in
rappresentanza di pitt di 900 marchi commerciali. Fanno da corollario alla manifestazione le migliaia di operatori tra ristoratori,
titolari di bar e strutture ricettive di vario genere che ogni anno affollano i padiglioni della fiera e che come ogni edizione ormai
da oltre 40 anni, offre anche un ricco programma di contenuti di confronto e approfondimento. Le sfide tra cuochi: Pentathlon e
Triathlon e poi pasticceria e formazione. Sono due le gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove
per capire chi & il miglior cuoco d'Italia, in quello che ¢ un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i
giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio lavoro, quello di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa
edizione, il Pentathlon della cucina nasce per valorizzare le capacita professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro
di tutti i giorni. Ma che al tempo stesso vuole fare anche formazione tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il
materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il
Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti
presso un droghiere messo a disposizione dall'organizzazione. Ogni ingrediente avra un valore e il concorrente dovra realizzare
3 piatti per la giuria tecnica. Verra valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della
postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, ¢ una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per
valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a
microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Sara di nuovo presente in
fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai piu famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti
cuochi avra uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la
presenza sempre piu forte della Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno portera i principali concorsi
internazionali. La manifestazione di Carrara € un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del
food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novita e prodotti di punta. Ma anche e soprattutto come momento
di presentazione, degustazione, approfondimento. Si va dal pane alla pizza, dai prodotti lavorati e semilavorati per la cucina alle
forniture alberghiere, passando per la gelateria e la pasticceria. Un'intera area ¢ dedicata al caffe e alle innovazioni del settore
grandi impianti. E ci sono anche le attrezzature per la tavola, bar, gelateria e pasticceria fino all'arredo contract per interni ed
esterni, compresi tappezzerie e arredo bagno. Spazio a anche a birre, specialmente le artigianali, ai vini che trovano sempre
maggiore consenso tanto che oramai da qualche anno hanno preso sempre pitl piede anche gli operatori del settore wine and
beverage che trovano in Tirreno C.T. un valido alleato e uno spazio professionale di rilievo. Tirreno C.T. ha il suo vero cuore
nell'incontro qualificato fra domanda e offerta, un importante scambio business-to-business tra gli operatori del Centro e Nord
Italia. Grazie anche a questo, in questi anni ¢ diventata un vero e proprio punto di riferimento con una continua crescita di
consensi, sia in termini di offerta commerciale, sia in termini di pubblico con 62mila presenze di media nelle ultime edizioni.
Balnearia, il meglio per 1'ospitalita in spiaggia. Prosegue poi il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor design,
benessere ed attrezzature balneari che fanno di Tirreno C.T. un unico grande evento di riferimento per il segmento
dell'accoglienza, dalla ristorazione al wellness, dallo street food all'hotellerie per arrivare all'ospitalita in spiaggia. Giunta alla
23esima edizione, Balnearia, vede nei propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, oltre ad essere da sempre
anche un importante momento di incontro per tutti gli operatori. Grazie al coinvolgimento delle associazioni e delle
organizzazioni sindacali di categoria, ci saranno anche in questa edizione numerose opportunita di informazione e confronto
sulle piu sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade Srl con la collaborazione di

enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per saperne di piu
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Horecanews 08 Febbraio 2024

Natys lancia ""HOC cocktail'' e amplia l'offerta per ['Horeca

Natys apre la stagione delle fiere con il lancio dei cocktail premiscelati con ingredienti premium da spillare "HOC cocktail",
destinati al canale Horeca Bar, Mixology e Cocktail Redazione 5 8 Febbraio 2024 - 09:11 Natys apre la stagione delle fiere con
il lancio di una nuova categoria merceologica per 'azienda: i cocktail premiscelati con ingredienti premium da spillare HOC
cocktail. "La casa del cocktail”, ma anche "cocktail fatto a modino", altrimenti detto "ad hoc"; questo ¢ il messaggio che il brand
intende trasmettere a partire dal suo nome. Dopo 1'esordio nel 2020 con i cocktail artigianali premiscelati in bottiglietta, ideali
per le enoteche sotto questo brand, 1'azienda milanese ha deciso di estendere 1'offerta per il canale in cui ¢ specializzata da 60
anni: I'horeca. Con questa linea l'azienda si rivolge ad una platea diversa da quella affezionata al Brand Naty's rappresentata
principalmente dai cocktail bar di alto livello. Infatti, in questo caso dirige la sua proposta di cocktail premiscelati a tutti quei
locali che non hanno un barman professionista ma desiderano servire cocktail miscelati con gli ingredienti premium e con la
ricetta esatti per la sua esecuzione. Questa formula ¢ vantaggiosa sotto diversi aspetti che oltre a garantire la qualita della
miscelazione in cui si ravvisano costanza sia nel prezzo che nell'offerta, riscontra estrema praticita logistica poiché la gestione
delle scorte ¢ la medesima di quella delle birre. Scelta anche sostenibile quindi quella di eliminare tutti gli imballi dei vari
prodotti necessari per miscelare al momento, oltre che banalmente pratico grazie allo spazio in stock che viene risparmiato.
Sebbene HOC cocktail non nasconda di avere in cantiere diversi barman che lavorano a varie proposte, il lancio si articola
nell'offerta di tre cocktail: Spritz con la ricetta classica, incluso aperitivo Aperol Gin Tonic Dry Gin miscelato con acqua tonica
per un classico senza tempo Paloma Rinfrescante drink novita, con tequila 100% agave, succo di lime e soda al pompelmo Non
resta quindi che andare a provarli, anche solo per poterne parlare, nei tre appuntamenti che I'azienda ha appositamente pensato: -

Hospitality - Riva del Garda 5- 8 febbraio - Beer & food attraction - Rimini 18-20 febbraio - Tirreno CT - Massa Carrara

3-6 marzo Horecanews.it informa ogni giorno i propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatti tipici,
ingredienti, ricette, consigli e iniziative degli chef e barman, eventi Horeca e Foodservice, con il coinvolgimento e la
collaborazione delle aziende e dei protagonisti che fanno parte dei settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffe, ospitalita, food e
beverage, mixology e cocktail, food delivery, offerte di lavoro, marketing, premi e riconoscimenti, distribuzione Horeca,
Catering, retail e tanto altro! Puoi ascoltare le nostre notizie in formato audio anche sui nostri canali Spreaker, Spotify, Apple

Podcast, Google Podcast, Deezer, Castbox.

Cocktail

da spillare
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Beverfood.com 07 Febbraio 2024

Natys apre la stagione delle fiere con il lancio di HOC cocktail

07/02/2024 'La casa del cocktail', ma anche 'cocktail fatto a modino', altrimenti detto 'ad hoc'; questo ¢ il messaggio che il brand
intende trasmettere a partire dal suo nome. Dopo I'esordio nel 2020 con i cocktail artigianali premiscelati in bottiglietta, ideali
per le enoteche sotto questo brand, 1'azienda milanese ha deciso di estendere 1'offerta per il canale in cui & specializzata da 60
anni: I'horeca. natys Guarda questo video su YouTube Con questa linea I'azienda si rivolge ad una platea diversa da quella
affezionata al Brand Naty's rappresentata principalmente dai cocktail bar di alto livello. Infatti, in questo caso dirige la sua
proposta di cocktail premiscelati a tutti quei locali che non hanno un barman professionista ma desiderano servire cocktail
miscelati con gli ingredienti premium e con la ricetta esatti per la sua esecuzione. Questa formula & vantaggiosa sotto diversi
aspetti che oltre a garantire la qualita della miscelazione in cui si ravvisano costanza sia nel prezzo che nell'offerta, riscontra
estrema praticita logistica poiché la gestione delle scorte & la medesima di quella delle birre. Scelta anche sostenibile quindi
quella di eliminare tutti gli imballi dei vari prodotti necessari per miscelare al momento, oltre che banalmente pratico grazie allo
spazio in stock che viene risparmiato. Sebbene HOC cocktail non nasconda di avere in cantiere diversi barman che lavorano a
varie proposte, il lancio si articola nell'offerta di tre cocktail: Spritz Con la ricetta classica, incluso aperitivo Aperol Gin Tonic
Dry Gin miscelato con acqua tonica per un classico senza tempo Paloma Rinfrescante drink novita, con tequila 100% agave,
succo di lime e soda al pompelmo Non resta quindi che andare a provarli, anche solo per poterne parlare, nei tre appuntamenti
che l'azienda ha appositamente pensato: - Hospitality - Riva del Garda 5- 8§ febbraio - Beer & food attraction - Rimini 18-20
febbraio - Tirreno CT - Massa Carrara 3-6 marzo + info: www.natys.it

Cocktail

da spillare

HOUSEOFCOCKTAIL.COM
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Mixer Planet.com 05 Febbraio 2024

Oleificio Zucchi: focus sull'horeca con una linea di prodotti dedicati

Oleificio Zucchi rafforza la sua presenza nel canale OOH con una gamma di oli extra vergine d'oliva composta dai blend 100%
italiano, comunitario e biologico, a cui si uniscono, per determinate preparazioni, gli oli di oliva e oli di sansa. Per la tavola sono
disponibili i formati 250 ml, 500 ml e 750 ml, dotati del tappo anti-rabbocco come previsto dalla normativa vigente, e le bustine
monodose, ideali per garantire sicurezza, igienicita e comodita alla ristorazione. Si aggiungono poi i formati pit grandi, come il
formato da 1 litro e i pratici formati da 3 e 5 litri in pet e le latte da 3 e 5 litri: hanno una pratica impugnatura che le rende
maneggevoli, facilmente trasportabili e sollevabili e le contenute dimensioni salvano spazio in cucina. Per quanto riguarda gli
oli da seme invece, l'offerta comprende olio di semi di girasole, arachide, mais, soia, semi vari, girasole altoleico e olio per
friggere nei formati 51, 101, 201, 251. Fa parte dell'assortimento anche la gamma di Oli Aromatizzati Zucchi, oli da condimento a
base di olio extra vergine d'oliva aromatizzati con erbe, aromi e profumi dal gusto tipicamente mediterraneo realizzati per
esaltare la versatilita dell'olio di oliva come condimento. Proposti nel pratico formato da 250 ml in bottiglia di vetro dotata di
tappo salvagocce, spaziano tra varie aromatizzazioni come peperoncino, tartufo, limone, aglio, pesto, basilico e cipolla &
scalogno. A completamento dell'offerta, Oleificio Zucchi propone una linea di aceti che comprende balsamico di Modena IGP,
aceto di vino bianco, di vino rosso e di mele. Le bustine monodose, nell'espositore da 100 pezzi, portano in tavola I'olio Extra
Vergine di Oliva, l'aceto di vino bianco, I'aceto balsamico di Modena IGP e 1'olio extra vergine di oliva aromatizzato al
peperoncino. Col fine di raggiungere distributori e ristoratori in maniera diretta, Oleificio Zucchi portera tutti i suoi prodotti alle
prossime fiere di settore, Hospitality dal 5 all'8 febbraio a Riva del Garda, Beer&Food Attraction, dal 18 al 20 febbraio a
Rimini, e Tirreno C.T., dal 3 al 6 marzo a Marina di Carrara. L'azienda accogliera i visitatori in uno stand incentrato sul
Fritturista, un prodotto studiato per rispondere alle esigenze del canale horeca, in grado di aumentare 1'utilizzo nei cicli di
frittura, dimezzare gli odori nel locale e ridurre la formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus sara
sull'importanza e conoscenza dell'olio di semi della gamma Zucchi come ingrediente fondamentale per 1'ideazione e creazione di
piatti da portata e sulla capacita di proporre il fritto come carta vincente per il menu di un locale. Lo stand inoltre sara il
palcoscenico di diversi show cooking con chef e pizzaioli dei partner con i quali Oleificio Zucchi ha siglato accordi di
collaborazione. Tra questi 50 Top Pizza, la guida alle pizzerie d'Italia e del mondo.
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Ristorazione Italiana Magazine.it 05 Febbraio 2004

Pinsa Di Marco: ci vediamo in fiera!

5 Febbraio 2024 Nuovo emblema del Made in Italy, la pinsa spopola nella ristorazione per la sua grande versatilita e per essere
gustosa, leggera e digeribile. Il prodotto innovativo nato nel 2001 da un'intuizione di Corrado Di Marco ha rivoluzionato il
mondo della pizza, affermandosi sia nel mercato horeca che in gdo, riscontrando sempre maggiore interesse nell'ottica di
un'alimentazione sana e orientata al benessere, che intercetta le esigenze di un numero crescente di consumatori. Opportunita nel
comparto Food con la Pinsa Di Marco Questo continua ad aprire opportunita nel comparto food per tutti i professionisti che
vogliono provare a introdurre la pinsa nel loro ment o desiderano avviare un'attivita moderna e differenziante che possa
stuzzicare la clientela in diversi momenti di consumo. Di Marco, infatti, produce per la ristorazione sia le farine che le basi
artigianali gia pronte per Pinsa Romana in versioni e formati differenti, adatti a diverse tipologie di servizio: dalla piu raffinata
ristorazione gourmet come al cibo d'asporto. Le basi sono studiate ad hoc: le ovali e le tonde per il piatto, i formati xI e xxI al
taglio, puccia e sorriso per lo street food, ecc. Pinsa Di Marco: adatta a tutti i gusti e le esigenze Le 3 linee di basi disponibili
(freezer, frigo e ambiente) si adattano perfettamente alle diverse possibilita di conservazione, a seconda dello stile di
ristorazione: la lunga conservazione delle pinse freezer, la forte rotazione delle basi frigo e la praticita del servizio espresso per
le versioni ambiente. Questo tipo di suddivisione ¢ presente anche nell'offerta GDO, che rispecchia le preferenze di consumo
delle famiglie: la freezer per chi non vuole mai restare senza, la frigo per chi la considera un appuntamento fisso, I'ambiente per
chi la vuole sempre a portata di mano! Non solo ottimi prodotti oltre le basi: supporto tecnico e formazione L'offerta Di Marco
incontra, grazie alle sue pinse versatili, anche i gusti e le esigenze di vegetariani e vegani che, con le basi pronte possono
scegliere ricette, abbinamenti e condimenti pil idonei alle proprie necessita. Non manca una proposta senza glutine, per chi ha
specifiche esigenze di alimentazione. Le farine e le basi Di Marco rappresentano quindi un'opportunita vantaggiosa per il mondo
food, che 1'azienda presenta alle fiere di settore di tutto il mondo, permettendo ad un ampio panorama di conoscere e
sperimentare le caratteristiche eccezionali dei suoi prodotti. Nei tanti appuntamenti gia fissati in Italia, ma anche in Europa e in
America durante tutto il 2024, Di Marco fara apprezzare questa sua versatile innovazione, che ha una grande opportunita di
affermarsi ovunque ci sia la pizza, ma puo anche ritagliarsi uno spazio proprio proponendo qualcosa di nuovo, sano e gustoso
dall'altra parte del mondo, dove la penetrazione & minima e I'occasione ghiotta! I prossimi appuntamenti di Di Marco A febbraio
le kermesse di settore vantano tre appuntamenti serrati: Hospitality a Riva del Garda, Beer & Food Attraction a Rimini e G-Pexh
a Verbania. Lo stand Di Marco sara presente per illustrare 1'offerta horeca e gli chef Pinsa School saranno pronti a far assaggiare
i prodotti e a spiegarne la lavorazione (per eseguire 1'impasto secondo il disciplinare). Per i professionisti che devono ovviare
alla mancanza di competenze o di possibilita nella gestione di costi e spazi dell'impasto, Di Marco propone le basi artigianali
pronte: risultato perfetto e niente sprechi. Il ristoratore pud quindi concentrarsi sui condimenti: la nostra pinsa, che ¢ molto
idratata, permette di non utilizzare troppo condimento, ma di dosare la giusta quantita che massimizza la resa di gusto del
consumatore e permette dell'esercente di mantenere limitati i food cost, ottimizzando la profittabilita. La Pinsa Romana, un
simbolo del Made in Italy Questo punto assume ancora piu rilievo nel caso dell'esportazione della Pinsa Romana all'estero,
come simbolo del Made in Italy: la variabile della realizzazione dell'impasto e la riuscita del prodotto, con le basi precotte, resta
letteralmente nelle mani dei maestri pinsaioli, permettendo di preservare tutte le caratteristiche, 1'artigianalita e il gusto autentico
del prodotto originale. Questo 'obiettivo delle fiere Parizza di Parigi e Pizza Expo di Las Vegas, dove Di Marco fara
letteralmente masticare il romano a francesi e americani! Sempre al servizio dei professionisti Non solo basi, perd! Perché se
l'offerta variegata di prodotti ¢ fondamentale nella proposta di Di Marco, questa comprende anche una gamma completa di
farine e spolveri, ma I'azienda non manca di supportare i propri clienti anche dal punto di vista tecnico, consulenziale e
formativo, per garantire un'attivita di qualita, con i corsi per professionisti e la possibilita di fregiarsi del titolo di Pinseria
Originale e Certificata (attraverso I'Associazione OPR Originale Pinsa Romana) per le pinserie e i maestri pinsaioli che
utilizzano i prodotti Di Marco e lavorano 1'impasto secondo il disciplinare. A marzo Di Marco incontrera gli esperti e gli
stakeholder del food anche a Massa Carrara al Tirreno CT e poi all'Horeca Expoforum di Torino, dove proporra ai professionisti
del turismo e della ristorazione: la sua esperienza da leader nel settore della panificazione, il supporto e la consulenza per
un'attivita di successo. Sarete presenti a questi eventi o dobbiamo darci appuntamento al Cibus di maggio? Se siete curiosi delle
novita in programma raggiungeteci al pil presto in fiera! div.banner_wrapper" data-cycle-paused=""> div.banner_wrapper"

data-cycle-paused="">
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Pinsa Di Marco: ci vediamo in fiera!
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Zona Franca News 01 Febbraio 2024

Sfida a colpi di farina e lievito

1 Febbraio 2024 1 Febbraio 2024 Paola Copertino 3 Views Una sfida per decretare il pane pilt buono . Tra un mese circa,
domenica 3 Marzo 2024, si svolgera il Campionato Italiano di Panificazione creato e organizzato dalla FIPGC Federazione
Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria con a capo il Presidente, Matteo Cutolo. I partecipanti si contenderanno il
titolo di Campioni Italiani della Panificazione creando il Miglior Pane Artigianale d'Ttalia. Professionisti, maestri dell'arte
bianca provenienti da tutta Italia daranno vita alla pili grande manifestazione del settore a livello nazionale. L'iscrizione ¢ aperta
a tutti i professionisti Chef della Panificazione maggiorenni, panificatori e operatori dell'Arte Bianca anche se non iscritti alla
Federazione. 11 Campionato si terra all'interno della Fiera Tirreno CT presso Massa Carrara. La domanda di iscrizione dovra
essere effettuata presso la Segreteria Nazionale FIPGC entro e non oltre il 5 Febbraio 2024 all'indirizzo di posta elettronica
segreteria@federazionepasticceri.it; visitando il sito https://www.federazionepasticceri.it/ e accedendo all'area concorsi si potra
scaricare il regolamento completo. Sono quattro le categorie in gara, miglior pane tradizionale italiano, miglior pane innovativo,
miglior dolce da forno italiano e miglior pane artiscico italiano. Per ogni categoria saranno valutati dei criteri che a loro volta
svilupperanno dei punteggi che sommati daranno 1'esito finale, ad esempio profumo, taglio, cottura, gusto, friabilita, alveolatura,
gusto, sofficita, tema, paste lievitate, pulizia dell'opera e colorazione cottura. La giuria sara composta da Professionisti che
fanno parte dell'Equipe Eccelenze Internazionali della Federazione selezionati dall'organizzazione, pitt due membri della
Federazione che si sono distinti negli ultimi anni per i loro ottimi risultati professionali. Una occasione da non perdere, vista la
visibilita del concorso, I'importanza della struttura organizzativa, la qualificata giuria di esperti che valutera i prodotti e il grande
impatto mediatico. Il pane & 1'elemento principe di ogni tavola e proprio per questo va preservata la sua preparazione, cottura e

tutto quello che ¢ legato a questo alimento che ha tanti significati anche simbolici. Paola Copertino
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cato con il temperamento peruviano!
Lo snack croccante e fresco sembra
fatto in casa e ispira a combinazioni
creative anche al di fuori del finger
food: ad esempio, come ripieno di
Chik'n® fresco e piccante in un wrap.

Boneless Chik'n® Wings
Felici senza ossa
Lesperienza pura delle ali ora & dispo-
nibile anche senza ossa: petto di pol-
lo tenero, succoso al 100% e allevato
naturalmente, con una nota caratte-
ristica di barbecue ed una panatura
croccante. Con questa alternativa alle
ali, gli ospiti possono ora scegliere
tra due opzioni di snack di tendenza:
carne magra senza 0ssa 0 Succose
ali con osso, a seconda dei gusti! |
nostri consigli per l'upgrade; arricchire
con una glassa personalizzata o una
maionese al lime rinfrescante, o come
alternativa in un panino.

......................

Anche | nuovi stick sono gli ali-
menti perfetti per antipasti o eventi. Gli
stick sono sempre i preferiti e attirano
I'attenzione: sul buffet, come aggiunta
alla bowl di insalata, come piccola at-

a.maurilli@almapress.net

tenzione dal-
la cucina o come
spuntino veloce in piedi.

Veggie Stick Piselli
Menta - Lolli Punk verde
Con il trucco dell stick si rende pid
divertente il consumo di verdure: pi-
selli e menta avvolgono quinoa, riso
integrale e grano saraceno intorno al
bastoncino Impanati con croccanti
pops di grano, sono un vero succes-
s0. 100% vegano, croccante, sicura-
mente amato da tuttil

Veggie Stick
Curry Masala

_.. Divertimento

(AR csofico

Una  composizione
speziata all'indiana di
ceci, patate dolci e
carote, avvolta in una
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panatura croccan-
te con semi di lino e cu-

mino nero. Questo & il gusto del
top seller 100% vegano con un look
delizioso e allegro. E tutti lo sceglie-
ranno.

Chik'n® Stick Green Tikka
Gusto e aspetto indiani
Saziate la fame, l'ansia di viaggiare
e la voglia di nuove esperienze di gu-
sto: erbe verdi dell'India su uno stick
di filetto di pollo marinato in salsa
piccante. Cosl si serve |' autentico
gusto indiano in modo veloce, sem-
plice e con effetto wow.

Chik'n”® Stick Nashville
Smoked

Country con stile
Attrarre gli ospiti con segnali di fumao:
vero sapore affumicato che si abbi-
na perfettamente alle coscette di
pollo tenere e burrose. Profumato e
leggermente piccante, offre un'espe-
rienza gustativa armoniosa, perfetta
per il buffet: la coscia di pollo rimane
succosa e saporita a lungo dopo la
cottural {7 cod 102471

SALOMON FoodWorld™”

R, 800 897635
& www.salomon-foodworld.com
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Grigliata perfettal

Con le verdure
Bonduelle Food Service

Le Grigliate Bonduelle per il foodservice
comprendono melanzane, zucca, zucchine,

peperoni e cipolle rosse. Ingredienti sani
e versatili per risultati eccellenti al ristorante,
nel rispetto della qualita

onduelle Food Service, punto

di riferimento nel mondo dei
vegetali per il fuori casa, pre-

senta la gamma Le Grigliate Service,
composta da cipolle rosse, melanza-
ne, peperoni, peperoni julienne, zucca
e zucchine. Grigliate al naturale, le
verdure sono cotte con una tecnica
speciale che garantisce risultati ec-
cellenti nel rispetto della qualita, del
gusto, della consistenza e del colore.
Il sapore & intenso e il prodotto
assicura un'alta resa e nessun rila-
scio di acqua. | prodotti offrono tutti
i vantagagi di praticitad e velocita, con
un significativo risparmio di tempo
e risorse e una riduzione degli spre-

TALIA A TAVOLA - FERBAAID 2024
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chi, tutti elementi che influiscono sul
food cost. Le Grigliate offrono anche
un'alta versatilitd per creare ricette
gustose e adatte ai diversi momenti
di consumo.

Inoltre la gamma Grigliate Service
si avvale del protocollo di produzio-
ne Service, grazie al quale le verdure
possono essere utilizzate anche a
freddo, solo scongelandole e senza
bisogno di rigenerazione, garantendo
la massima sicurezza alimentare.

Limpiego delle Grigliate con pro-
tocollo Service risulta particolarmen-
te vantaggioso per la preparazione di
piatti veloci e freschi con ingredienti
che non necessitano di essere scal
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dati e subito disponibili per i diversi
momenti di consumo durante la gior-
nata, dalla colazione al dopo cena,
passando per la pausa pranzo e |'a-
peritivo.

Su Greenology®, I'arte della cucina
a base vegetale e nei tanti ricettari e
cataloghi disponibili sulla piattaforma
Greenology sono molte le proposte,
che vedono l'impiego dei prodotti Le
Grigliate, come la "Bruschetta conta-
dina con zucca grigliata, Zola e noci”,
ideale per una pausa pranzo ricca di
gusto e colori. La ricetta si trova all'in-
terno dello Speciale BAR, scaricabile
dal sito www.bonduelle-foodservice.it
nella sezione cataloghi e ricettari.

Greenology” va in fiera
Nei primi mesi dell'anno Bonduelle
Food Service partecipera ad alcune
tra le principali fiere del settore food
rivolte al mondo professionale. Le Gri-
gliate, insieme alla gamma Cereali e
Legumi Minute® nelle cinque referen-
ze Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e
Ceci, sono tra i prodotti pid innovativi
sviluppati da Bonduelle Food Service
per fornire agli operatori della ristora-
zione le migliori soluzioni per realizza-
re proposte complete a base vegetale
nelle proprie cucine. Saranno loro i
protagonisti delle prossime fiere, a cui
Bonduelle Food Service partecipera.
Ecco gli appuntamenti:
+ Beer & Food Attraction {Rirmini)

18 / 20 febbraio - Pad. A1 Stand 01
+ Tirreno CT (Carrara)

3/ 6 marzo - Pad. B Corsie 18-19
« Horeca Expoforum (Toring)

17 / 19 marzo - Pad. 3 Stand C29
™ cod 102467

Bonduelle Food Service

k. 035425241
& www.bonduelle-foodservice.it




Marca, Sigep, Pescare Show, Fiera dell’Alto Adriatico,
Aquafarm, Beer and Food Attraction, Fieragricola, Ta-
ste, Bit, Hospitality, ldentita Golose, Agri Travel, Divino
Il mercato dei vini, I Bonta, Slow Wine Fair, Apimell,
Cucinare, Agroalimenta, Gate & Gusto, Tirreno CT, Fu-
turpera, EnoliExpo, Fa' la cosa giusta, Ristorexpo, Me-
diterraneo Wine & Food and Travel, La Fiera di vita in
campagna, Lombardia Carne, Horeca Expoforum, Fiera
dell’Agricoltura, Novelfarm, Agriumbria, Vinitaly, Cam-
panialleva Expo, Vinum, Agrinatura, Macfrut, Cibus.
Sono 37 le fiere che si svolgono in Italia da meta
gennaio a meid maggio e che riguardano la filiera
dell'agroalimentare, vino e ristorazione,

In quattro mesi ci sono in media tre fiere alla settima-
na, senza contare quelle di dimensioni minord, locali, i
mercati dei piccoli produttori e le grandi fiere interna-
#ionali come Fancy Food a Las Vegas, Sea Food Expo a
Barcellona, Biofach a Norimberga che per l'export ita-
liano rappresentano appuntamenti irrinunciabili.
Segno di vitalita per il comparto? Necessita di contatti
reali anziché virtuali? In parte si, considerando che, pii
0 meno, tutte queste manifestazioni hanno successo e,
dopo il periodo pandemico, hanno ripreso alla grande
il loro ruolo.

Resta comundgue vero che il comparto sta entrando in
una spirale incontrollata di complessita di cui, pur es-
sendoci tutti questi momenti di incontro, non si riesce
a capire del tutto la portata.

Ci muoviamo, molte volte, spinti da una volonta che si
basa sulla voglia di andare avanti, di crescere, senza
guardare con la dovuta attenzione, cid che accade nel
mondo globale.

Forse & un bene, tipico dell'imprenditore italiano
che non si ferma davanti alla burocrazia del Paese
che fa pin danni di mille guerre e quindi abituato a

Benhur Tondini
presidente sala&cucina

benhurtondini@salaecucina.it

\z
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risolvere da sé i problemi, ma credo che una riflessione
su cio che accade intorno a noi sia comunegue necessa-
rin farla.

Viviamo in un periodo che, pensavamo, non sarebbe
mai pin ritornato: la guerra in Europa, nel vicino Me
dic-Oriente. In Ucraina una guerra ancora novecente-
sca, con le trincee, dove conquistare qualche metro di
terra, da due anni, significa migliaia di morti. In Me-
dio-Oriente una vendetta tra due popoli che, in quanto
popoli, vorrebbero vivere in pace ma sono soggiogati da
governi, uno terroristico, I'altro non si riesce a definirlo,
che non guardano in faccia alle persone.

Entrambe le situazioni mirano a mettere in discussione
una dimensione ancora giovane rispetto a come si & svi-
luppato il mondo: la democrazia. Quel sentimento nato
da poco pit di due secoli che consente a noi di svolgere
il nostro lavoro, le nostre vite in maniera pacifica,
Perché metto 'accento su questi argomenti, partendo
dalle fiere dell’agroalimentare; perché, oltre alla distru-
zione, ai morti, all'attacco alle democrazie, in quei ter-
ritor accadono cose che riguardano tutti noi, le nostre
imprese, le nostre vite,

Pensiamo a cosa vorra dire circumnavigare 1'Africa
per le merci che devono arrivare in ltalia, a causa
delle tensioni nel Mar Rosso, o che devono partire dal
nostro Paese (per l'ortofrutta il danno ammonta gia
a pit di 300 milioni di euro), a quanto tutto questo
incidera, in termini di costi, sulla vita delle famiglie
italiane. Pensiamo alle scorte di grano che cominciano
a venir meno dall'Ucraina, oppure al gas russo che é
sotto embargo.

Situazioni che lasceranno segni profondi sulle nosire
economie, in particolar modo riguardo al cibo, un bene
essenziale visto che & al centro delle nostre vite come
testimoniano le manifestazioni che lo promuovono.

sala&cucina | febbraio 2024 g

a.maurilli@almapress.net
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shosrkond rendono ol anche 11 caviale #he al cominun :‘:)I'I.l:lh!ﬂ'l'l.l1 Tomitor e colleghi, £ coriandolo, v, chipsdi rso und severa selexlone, in

warhvatici i accessibile. Non of crede primo ristorante di Verona di sodo pesce sebaggio deinostr | ¢ appunto covinde, Frndu di djtﬂ

pribita da fe? Eooo un esempio, seppur ©  mari, abhinando anche di pregio come ostriche, Un'ode alla complessiti che umna ri-

AN, provocatorio, Al Gritti di Ve- | Selegione aragoste ¢ asticl i, Qul per 30 grammi & Asbetm occormo- | soltanto un grande Chamipa- ltrwﬂmedle. -

malgrado cidla | mezlatra be sdeliciezzes ven- | | fcavialo o o 10, i & ura delle itk péis dhodet e cercate di civia- | gne in abbinamento potrebbe Mm

et del gono propostl 50 grammi dl | | Lioste Sour Be. Stesso prezso per il mendre per [l caviale bianco o | riportare a sintesi. Ma labolli- | diamo dare 2l mercatis

caviale i i storione con le relati- & Veraaa mmummg:fnﬁn Beh@:l.ﬁltaxlﬂf B mado mi- cinad francese va bene solo per sottalinen il Predddente del

comumMoin | ve quamidoni o un prezao di mrﬁ mr&uémﬁ pane ¢ b salato, oppure creme | | grandi cndali, doled, ool gu- | - Consorzio Sandro Ginl,

Eurepa i 2650 euro, 10 volte Ninsalata di Altrimenti, una modica quangit sul dor- | sto persistente che rcorda lo | Identith, modemnita, com-

Wegaleonone | lattughink, rocola, pomaodor, md:lllmnpdnﬂrﬂlmﬂthhuﬁxhulummllm noce. Non disdegnerel un | petithith sarnmo dumndgue

caviale camde & cetrioll. chiaing per evitane N'ossidazione delle wova dil pesce. grande frinlano & nemmeno | be parle chiave,

Ui proporzione tuttaliro

che sfavorevole a celebrare
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B OO

1 Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

un Picolit.

B PR TR, A A L



ILTIREENG

MONTECATINI

Artista della pizza

“espressionista”

L’investitura a Buono

E titolare del ristorante Punto zero a Mezzomiglio

Il magarine
L'Arcamboldo
gﬂlha
st
iTee penndii
dam
hahainsento
nedia guaca
gastronomica
el 2024

Montecatinl Mon la classi-
ca gara per la miglior pleea
[con tutte le difficolta nel
decidere suquali criteri ba-
sare la propria scelta), ma
un premio nato per dare un
riconoscimentonchisi pro-
[PUANE COMTNE UM VETD @ pro-
prio “artista del gusto®. 1
magazine online L Arcim-
baoldo” (dal nome del pitio
re el :'-D'.'lf.llm'ppt';‘l.n 1=
baddo, chee realizzd e fumao-
s "Teste compaost GTES
ro dipinti che rivelavano
una |i§"llril umana matien
doinsieme tra boro prodot-
tortafrutticali, F:ll.'\l.'it'Flri:l'
dotti di cucina), nel suo gi-
rare per I'ltalia - ma anche
all'esteng - ha individoato
un "artista” anche nel no-
stro berritorio e gh ha asse
Enato un volo aliissimo, |
“Trepennelli d'om”,

okl Arvianio Buond e sta-
1o~ pominaio” (s legge nel-
la motivazione) scusiode &
ambasciatore di arti ani-
che, capace di saper narra-
re la storia, di comunicane

| la cultura del proprio terri-

torio, guardando al futuro
¢ restando al passo con i
templ e le wendenze, con
unicita ¢ capacith emozio-
e,

Buonao, 35 anni, caserta-
e li nascita, ma monsuwm-
eSO adoeionde (ormal
da oltre dieci anni vive in
Valdinievale), & tolare del
“Puntozeno pizeerio d'auto-
re” di via Pistodese a Mezoo-
miglio, al confine tra Mon-
tecatini ¢ Pieve a Nievole
[I'ex-ristorante  Monlecr-
ston, per intendersi). Prima
diaprire unlocabe o sug
a Montecatini, Buono si &

Fatio e ossa in una pleeeria
cli Pistoda (il ;1.1n:!r4-l.|u||.n.|
peraliro In una panetteria
e forno a leg niamps-
nia e deve averglh irasmes-
s0 la passione per I'impa-
s,

Pol. un anno fa, il -.|]I-!:l
nell imprenditaria de :
mentazione di qualith. E
che in via Pistobese s respi-
ravaun‘aria nuova deve es-

Antonio
Buana,
35anni,
litolaee

& “Punto o
pizrena
dautons™
invia
Pistolese tra
Mantacatini
P

o Mivole

serg arrivato alle orecchie
anche degli “ispettorni”
dell Arcimbaldo, che si so-
no presentati in pizzeria in
versione “anonima”, I'han-
(§tH] -|I."1|1'I|i|.“l"|1|::|i.hi|rlrl.ll in-
vitato Buono a Villa Dia-
mante, o Posillipo, dove lo
chef i stato prima premia-
tocon PAmimboldo d'oro e
oraconi 3 pennelli

Dapo una serie di valuta-
zioni da parte cli professio

Premiate le colombe di Casa Desideri
Terzoposto al Campionato di pasticceria

alizzarle il giovane Giuseppe Salzillo, dal 2020 nel bar di via Gentile
a—\- =
o

Giuseppe Salalio, pasticoene di Casa Desider,
PeEmiato perbe due versioni da lui create
dhedla colomba pasqualke

Geading

pedl basso

o podic
alla fiera
Timeno Ct

o Manina

i Camrara
nella
compatizions
OrgariEzata
dalla
Federasione
intpmagionale

Mantecatin | Ino del miglio-
i pasticoer ialiani & della Val-
dimdevole, Si chiama Ghusep-
pe Salzilbo ed & i giovane pa-
sticceredi Casa Desider invia
Gentile a Montecating, B re-
cenie il doppio riconoscimen-
toottentino al Camphonalo na-
wionabe i pasticceria, gelate-
rlae chnocolateria cle sl & tenu-
e imizgio marzo alla Gera Tir-
e 1 ki Marina di Carrara,
organizzatedalla Fipge (Fede-
razions internazionale di pa-
sticoeriagelateria ¢ ciocoolate-
ria).

Salzillo si & distinto per la
sua abilita tecmica unita al ta-

|I.'I![IJI.H‘illi\.'\t:l.l.'il.!'hdFK'll:rlt'\'
so i presentare alla giuria
dueversionl dellacolomba pa-
squale: classica ¢ innovativa,
Cueste le due categorie alle
quali si poteva panecipare.
Entrambi prodon di altissi-
ma quealith, anche grazie alle
materic prime ricercate ¢ ge-
nuine utilizzate nella Lavors-
zione, che hanno convinto la
commissione, ritenendoli tra
i miglior defla gan nadonale
chieha visto sfidarsi 150 parte-
cipati,
Ginseppe Salzillo alla fine si
@ plazeato terzo con tutie e
due le versioni della colomba

Mercobedi 20 Marmo 2024 vl

nisti della comunicazions
e dell’ambito gastronomi-
co, meritevoli “Arist del
Rusto”™ sono entrati a far
parte della guida de L'Ar-
cimbaldocanl’ .wwhu.wn::
miclia wrvo & tre pens "o
ro. Tra loro anche il “no-
stro” Buono, inserito nella
guida 2024 nella categoria
“Espressionista” L]

David Meccall

pasquale. Una grande soddi-
sfazione che hia visio una oon-
ferma molio pii solida dopo
I'exploit della scorsa edizione.
«Sono mollo conlents & ongo-
glivso del risultato otlenuto

commanenta il pasticoere - adif-
ferenza dell"anno scorso dove
mil ero messo in gara solo con
la colomba innovativa, que-
st'anno ho pamecipato a en-
trambe lecategorie. Lacolom-
baclassica & fatia conun impa-
sto oon vaniglia del Madaga-
scar, canditi all arancio di pri-
ma qualith e cotto con una
plassa alle mandorle. La co-
I(HII.':III. NIy .l|i\.'|1 mvece |1:|.r

teda un impasio arcchito da
vankglia bourbon e fichi candi-
ti, rhum leggendario invec-
I.]il.![l] Ve anrd, I'HH'LEI‘]EI“F
fondente ecotto con una glas-
sa ol choccolain @ noc pecan
per la croceanieeris. sQuesie
importante risuliato - aggiun-
ge - o condivido con grande
orgoglio ¢ soddisfazione con

| tutti colleghi di Famiglia Desi-

Convegno su presente e futuro della citta

A organizzarlo sabato 30 marzo in Comune I'associazione Sviluppo Valdinievole

Prenash
Elimlenenti
desgii storici
locali
Roberto
Pimochi

& Bruna
Fortina
adal
wicesindaco
Nesssandsg
Saroni

Moatecatinl L associnsione
S'ci]u]:l;m Vialdinbevale, conil
patrocinio del Comune di
Montecating, presenta un
comvegno dedicato alla sto-
ria, al presente e al futuro del-
Lvdinga, intatalape " Mantecid
ni Terme: passato, presente &
futura”, che s terrk<alsato 30
marao dalle 16,30 nella saln
consiliare dil viale Verdi
Un'occasione per esplorare
le radici storiche della ciith,
valutare ifsuo attuale panosa
masocio-culiurale ed econo-
mico e progedans e iappe fu-
ture del suosviluppao.

L'apertura dell'evento con

a.maurilli@almapress.net

0 saluie del presideme
dell' associasione Mareo Lu-
carelli, seguito da una breve
presentazione degli obiemivi
del convegno da parte del
glomalisa Stefano Cavalll,
Pod gli interventi. Una [pana
ramica storica di Montecati-
i Terme sard fomita da Ro
berto Pinechi e Bruno Forti-
na, accompagnath da fotogra-
fie e documentistoricl. Luca-
relli lustresd i roolo di Svi-
luppo Valdinievole nello svi-
Iuppao della mona, evidenzian-
doesempl concren di proget-
ti realizzati e aprendo la di-
scussione su future indearl-

Linmncoming
nela sala
consiiare
e Comune

o Montecatin

2

ve, Convalli esplorera il mppor-
Lo tra giomalismo e Monteca-
tini. mettendo in luce il ruolo
def media nella promozione
del territorio e suggerendo
nuove prospettivedi comuni-
cazbone. A seguine, il vicesin-
dacoAlessandm Sarfoni e
seqyterd be inidiative culturali
del Comune ¢ discutera ded
possibill progedt futurl.

La parte finale dell'evento
saridedicata alle domande e
risposte, offrendo al pubbli
col'opponunith di interagire
direttamente con gli interve-
nut, seguita da brevi conclu-
sloni che sintetizzeranno le

principali iematiche emerse
durante la glornata, [l conve-
gno sl concluderh con ringra-
#lamentl Anali & un invito a
un maomento di socializeazio-
| me, promuovendo la costru-

Venerdi

Menimarocchino
nelle scuole
di Lamporecchio

WVenerdi a pranzo nei refetto-
o el the scusnle maleme &
nedla scuola elementane di
Lampomecchio vera propo-
stoum mend etnico, ispirato
alla cucina marocchina. Link-
Ziativa & SLALA promOssa in
collabomzions tra Fammini-
SATANONE comunale ¢ M-
1o compeensiva del paese.
Sono cofmvoltl nellNnizativa
ciica trecento piccoli studen-
.

sAnche pier quest’anno -
splega il vicesindaco Daniele
Tronci - tutti | componenti
dhalla comméssione mensa
hanno deciso di confermarne
questa inifativa, che ha n-
SC0S50 Apprezamento e sod-
disfazions sia da parte dogh
alunni che ded lom genitors,
narsi a culture diverse, anche
attraverso |8 conosoeres i
piattl & sapon provanéenti da
altr paesi - prosegue il vice-
sindaco di Lamposscchio -
5id FocCasione per crescers,
perampliane i prop orznonti
& Envorine un‘integrazions
Positivg & costrutihva. La di-
wirsith i una nocchezza: voglia-
T AEASMSTLENe QUESLD Mes-
S0 ai bambini che sansn-
na ciftadeni di domanis, ha
detto ancora Trand, L

LT AT

deri ¢ con i titolar che ringra-
o per il sostegno nel mied
confronti. Non mi aspeitavo
di arrivare cosi in alto nella ca-
tegoria delln colomba classica
perchééun impestio maobio dif-
fcle ed essere terzo in [talia &
una bellasoddisfariones.
Giacomn Desiderd si & coms-
plimentato con Salzille: «Eun
placere collaborare con Giu-
seppat che it da noi dal 2020, B
un vubcano di idee, ha corag-
i ¢ forea nell affrontare -
te Je difficolth del nostro lave-
10, line & PROpOITe Sempre oo-
s nuove mat find a loro sjesse,
ma anche di grande impatto
sul palato ded clientl. La no-
sira famiglia & nata e cresciuta
con la volonth di servire il
clienite con il massimo di po-
tenzialith ¢ farlo godere. Sia-
ma davvero orgogliosi del
gramde  risuliato  raggiunto
con le ndstre coblmbe chie so-
no giiva disposizione deiclien-
s, ]

iome di legnmi solidielacon-
divisione di fdee per i futunmn
di Montecatink Per infio: svi-
luppovaldinkevo-

I gmail. com. L]
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Prima Pistoia 17 Marzo 2024

E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale piu buona d'Italia

Si chiama Giuseppe Salzillo, ¢ di Monsummano, ed & Pastry Chef dell'azienda Famiglia Desideri di Montecatini Terme
Montecatini-Terme Pubblicato: 17 Marzo 2024 18:31 Aggiornato: 17 Marzo 2024 18:38 Uno dei migliori pasticceri italiani &
della Valdinievole. Si chiama Giuseppe Salzillo ed ¢ il giovane Pastry Chef di Casa Desideri a Montecatini. E' recente il doppio
riconoscimento ottenuto al Campionato nazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria che si € tenuto lo scorso 3 e 4 marzo
alla Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara, organizzato dalla FIPGC (Federazione Internazionale di Pasticceria Gelateria e
Cioccolateria). Giuseppe Salzillo si ¢ distinto per la sua grande abilita tecnica unita allo spiccato talento creativo, che ha
permesso di presentare alla giuria due versioni della colomba pasquale: classica e innovativa. Queste le due categorie alle quali
si poteva partecipare. Entrambi prodotti di altissima qualita, anche grazie alle materie prime ricercate e genuine utilizzate nella
lavorazione, che hanno convinto la commissione, ritenendoli tra i migliori della gara nazionale che ha visto sfidarsi ben 150
partecipati di tutto il nostro paese. Giuseppe Salzillo alla fine si & piazzato terzo con tutte e due le versioni della colomba
pasquale. Una grande soddisfazione che ha visto una conferma molto piu solida dopo l'exploit della scorsa edizione. 'Sono molto
contento e orgoglioso del risultato ottenuto - commenta Giuseppe Salzillo - a differenza dell'anno scorso dove mi ero messo in
gara solo con la colomba innovativa, quest'anno ho partecipato a entrambe le categorie. La colomba classica ¢ fatta con un
impasto con vaniglia del Madagascar, canditi all'arancio di prima qualita e cotto con una glassa alle mandorle. La colomba
innovativa invece parte da un impasto arricchito da vaniglia bourbon e fichi canditi, rhum leggendario invecchiato nove anni,
cioccolato fondente e cotto con una glassa al cioccolato e noci pecan per la croccantezza'. Giuseppe Salzillo, Pastry Chef di
Casa Desideri 'Questo importante risultato - aggiunge Salzillo - lo condivido con grande orgoglio e soddisfazione con tutti
colleghi di Famiglia Desideri e con i titolari che ringrazio per il sostegno nei miei confronti. Non mi aspettavo di arrivare cosi in
alto nella categoria della colomba classica perché ¢ un impasto molto difficile ed essere terzo in Italia & una bella soddisfazione'.
Giacomo Desideri si &€ complimentato con Salzillo: 'E' un piacere collaborare con Giuseppe che ¢ da noi dal 2020. E' un vulcano
di idee, ha coraggio e forza nell'affrontare tutte le difficolta del nostro lavoro, oltre a proporre sempre cose nuove mai fini a loro
stesse, ma anche di grande impatto sul palato clienti. La nostra famiglia ¢ nata e cresciuta con la volonta di servire il cliente con
il massimo di potenzialita e farlo godere. Giuseppe ¢ la persona giusta che incarna alla perfezione la nostra filosofia. Siamo
davvero orgogliosi del grande risultato raggiunto con le nostre colombe che sono gia a disposizione dei clienti nel nostro punto

vendita'.

acuradi AIMaPress


https://primafirenze.it/cronaca/e-prodotta-a-montecatini-terme-la-terza-colomba-piu-buona-d-italia/

Prima Pistoia 17 Marzo 2024

E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale piu buona d'Italia

LY T

o

acuradi AIMaPress

a.maurilli@almapress.net 4 Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.


https://primafirenze.it/cronaca/e-prodotta-a-montecatini-terme-la-terza-colomba-piu-buona-d-italia/

Prima Firenze 17 Marzo 2024

E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale piu buona d'Italia

Si chiama Giuseppe Salzillo, ¢ di Monsummano, ed & Pastry Chef dell'azienda Famiglia Desideri di Montecatini Terme
Montecatini-Terme Pubblicato: 17 Marzo 2024 18:31 Aggiornato: 17 Marzo 2024 18:38 Uno dei migliori pasticceri italiani &
della Valdinievole. Si chiama Giuseppe Salzillo ed ¢ il giovane Pastry Chef di Casa Desideri a Montecatini. E' recente il doppio
riconoscimento ottenuto al Campionato nazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria che si € tenuto lo scorso 3 e 4 marzo
alla Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara, organizzato dalla FIPGC (Federazione Internazionale di Pasticceria Gelateria e
Cioccolateria). Giuseppe Salzillo si ¢ distinto per la sua grande abilita tecnica unita allo spiccato talento creativo, che ha
permesso di presentare alla giuria due versioni della colomba pasquale: classica e innovativa. Queste le due categorie alle quali
si poteva partecipare. Entrambi prodotti di altissima qualita, anche grazie alle materie prime ricercate e genuine utilizzate nella
lavorazione, che hanno convinto la commissione, ritenendoli tra i migliori della gara nazionale che ha visto sfidarsi ben 150
partecipati di tutto il nostro paese. Giuseppe Salzillo alla fine si & piazzato terzo con tutte e due le versioni della colomba
pasquale. Una grande soddisfazione che ha visto una conferma molto piu solida dopo l'exploit della scorsa edizione. 'Sono molto
contento e orgoglioso del risultato ottenuto - commenta Giuseppe Salzillo - a differenza dell'anno scorso dove mi ero messo in
gara solo con la colomba innovativa, quest'anno ho partecipato a entrambe le categorie. La colomba classica ¢ fatta con un
impasto con vaniglia del Madagascar, canditi all'arancio di prima qualita e cotto con una glassa alle mandorle. La colomba
innovativa invece parte da un impasto arricchito da vaniglia bourbon e fichi canditi, rhum leggendario invecchiato nove anni,
cioccolato fondente e cotto con una glassa al cioccolato e noci pecan per la croccantezza'. Giuseppe Salzillo, Pastry Chef di
Casa Desideri 'Questo importante risultato - aggiunge Salzillo - lo condivido con grande orgoglio e soddisfazione con tutti
colleghi di Famiglia Desideri e con i titolari che ringrazio per il sostegno nei miei confronti. Non mi aspettavo di arrivare cosi in
alto nella categoria della colomba classica perché ¢ un impasto molto difficile ed essere terzo in Italia & una bella soddisfazione'.
Giacomo Desideri si &€ complimentato con Salzillo: 'E' un piacere collaborare con Giuseppe che ¢ da noi dal 2020. E' un vulcano
di idee, ha coraggio e forza nell'affrontare tutte le difficolta del nostro lavoro, oltre a proporre sempre cose nuove mai fini a loro
stesse, ma anche di grande impatto sul palato clienti. La nostra famiglia ¢ nata e cresciuta con la volonta di servire il cliente con
il massimo di potenzialita e farlo godere. Giuseppe ¢ la persona giusta che incarna alla perfezione la nostra filosofia. Siamo
davvero orgogliosi del grande risultato raggiunto con le nostre colombe che sono gia a disposizione dei clienti nel nostro punto

vendita'.
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Il Messaggero.it (Ed. Latina) 16 Marzo 2024

IL PREMIOLa migliore colomba innovativa porta la firma del pasticciere di Cori

di Laura Alteri 2 Minuti di Lettura Sabato 16 Marzo 2024, 16:41 IL PREMIO La migliore colomba innovativa porta la firma
del pasticciere di Cori Andrea Ceracchi, detto "Maciste". E lui infatti il vincitore dell'oro assoluto nel Campionato Nazionale
Miglior Colomba 2024, per la categoria Colomba Innovativa. A poche settimane dalla Pasqua, il pasticciere porta a casa con
orgoglio un grande riconoscimento, consegnato dalla Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria alla
Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara. La colomba artigianale di Cori, in gara insieme a oltre cento diverse colombe tra
classiche e innovative, ha stregato la giuria soprattutto per una lievitazione fuori dagli schemi, creata con il processo della
fermentazione del vino e frutta fresca macerata nello sciroppo. «Da alcuni anni stiamo sperimentando nuove tecniche di
lavorazione dei grandi lievitati, sfruttando le fermentazioni spontanee e unendovi i prodotti del nostro territorio, come il vino, la
frutta fresca, il miele, I'olio. Al posto della classica frutta candita, utilizziamo frutta fresca; inoltre usiamo farine non raffinate
ricavate da grani antichi. I nostri lievitati sono freschissimi, hanno una durata di soli 30 giorni e presentano meno zuccheri delle
classiche paste lievitate», spiega Andrea che continua: «II nostro obiettivo ¢ realizzare prodotti che rispecchino 1identita del
territorio di Cori, per questo utilizziamo sempre materie prime locali. Nello specifico, per il lievitato vincitore della categoria
Miglior Colomba innovativa abbiamo utilizzato pere di montagna e vino rosso delle aziende biologiche di Cori M di Trama e
Marco Carpineti», racconta il pasticciere. "Siamo orgogliosi e soddisfatti di aver ricevuto questo premio che conferma I'impegno
che quotidianamente mettiamo nel nostro lavoro", conclude Ceracchi, della pasticceria Maciste di Cori. La pasticceria di
Ceracchi vanta anche un altro importante riconoscimento: il primo premio per il miglior panettone innovativo del mondo, vinto
dalla pasticciera Tiziana Apicella per un lievitato realizzato sempre con lievito madre mantenuto vivo nel mosto d'uva. Anche
questo premio ¢ stato assegnato dalla Fipgc Federazione internazionale pasticceria gelateria cioccolateria alla finale del
Campionato Mondiale Miglior Panettone 2023, svoltasi a Napoli a novembre scorso. © RIPRODUZIONE RISERVATA
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La Nazione.it (ed. Massa Carrara) 15 Marzo 2024

La sfida Torta super per 'La bella e la bestia'

I pasticceri di Avenza Alexandra Vlad e Gianni Cucurnia secondi classificati al prestigioso campionato degli artisti decoratori
La sfida Torta super per 'La bella e la bestia' Grande soddisfazione per i pasticceri Alexandra Vlad e Gianni Cucurnia della
pasticceria San Marco di Avenza, secondi classificati al prestigioso Campionato italiano artisti decoratori Fipgc 2024 andato in
scena nell'ultima edizione della Tirreno Ct, premio che potrebbe garantirgli, in caso di una rinuncia, un posto al Campionato
internazionale. I due maestri si sono contraddistinti sul tema delle fiabe, avendo presentato una torta che rilegge in chiave
moderna "La Bella e la Bestia" e mette in evidenza il disagio odierno del bullismo presente in ogni angolo della nostra societa,
soprattutto nelle scuole. Attratta dall'arte in tutte le sue forme, Alexandra Vlad ha frequentato il liceo artistico con indirizzo
figurativo per poi appassionarsi al mondo del cake design nel 2009 e formarsi con Molly Coppini a Molly Lab e Molly
Academy, sviluppando uno stile riconoscibile che applica su opere di modeling e torte artistiche in generale. Il suo sogno ¢
aprire una sua pasticceria. Gianni Cucurnia, nato a Massa, ¢ figlio d'arte e si & formato a Torino allo storico istituto Arte Bianca
in via Giolitti, partecipando prima come studente e successivamente come assistente ai corsi del grande maestro Guido
Bellissima, cioccolatiere, confettiere e vero artista della decorazione. Oggi porta avanti I'azienda di famiglia, continuando una
tradizione che da circa sessant'anni vede la Pasticceria SanMarco sempre protagonista. Dalla loro collaborazione ¢ nato il
desiderio di trasmettere sentimenti € consapevolezze attraverso una forma d'arte fatta di zucchero. "Questa fiaba ci impartisce
una profonda lezione di vita - hanno spiegato i due pasticceri -, ci rivela il significato piti puro e bello dell'amore, ci invita a
scalfire le superficialita e scoprire il tesoro dell'anima". Il fulcro della rappresentazione & una scuola, la "Rose Heritage School",
cioe scuola dell'eredita della rosa, il simbolo dell'amore puro, I'eredita piti preziosa che si pud tramandare nel tempo. "Ogni
personaggio tranne Belle - hanno proseguito Vlad e Cucurnia - ha un teatro mostruoso per evidenziare la bestia che ognuno di
loro potrebbe avere dentro. Tutti ci possiamo confrontare con disagi, con stati d'animo incomprensibili e con la parte piti oscura
che ognuno puo avere". La Bestia ¢ il centro dell'attenzione: deriso e preso di mira ¢ costantemente triste € incompreso ma Belle
gli dimostra I'amore puro grazie al quale inizia la sua trasformazione verso 'autostima e la felicita. "Sarebbe bello - hanno
concluso i due maestri - se tutti fossimo capaci di amare proprio come Belle amava la Bestia. Quando 1'amore s'incontra con la
delicatezza dell'anima nasce la magia". © Riproduzione riservata
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La colomba migliore d'Italia é di Foggia

La colomba migliore d?Italia ¢ di Foggia Si chiama Michele Pirro ed ¢ il vincitore del campionato nazionale dedicato al dolce
pasquale per eccellenza Latina trionfa nella categoria innovativa con una colomba ricca di frutta fresca La Federazione
Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria ha proclamato i vincitori del Campionato Nazionale Miglior Colomba
2024, appena terminato con grande successo presso la Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara e che ha visto sfilare oltre cento
diverse colombe tra classiche e innovative. A primeggiare, fra tutte, la Colomba Classica di Michele Pirro, maestro pasticcere
di San Marco in Lamis, nel foggiano, che si piazza al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. A
Michele il merito di aver presentato un dolce che rispecchia rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione
della colomba artigianale, con il solo inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante. Una bella novita & stata
portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina, che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo I'oro
assoluto con un dolce davvero fuori dagli schemi: colomba con lievito creato con il processo della fermentazione del vino e
frutta fresca macerata nello sciroppo. "In questa edizione & stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, altissimo il
livello dei tanti partecipanti in gara - dice Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo dimostra quanto il nostro paese sia ricco di
grandi professionisti che scommettono sempre nella formazione continua. Ed ¢ proprio questa la mission della Federazione:
confrontarsi e crescere, insieme". L'arduo compito di decretare i vincitori a cinque giudici che fanno parte del panorama
mondiale della pasticceria e, nello specifico, dei grandi lievitati da ricorrenza: Matteo Cutolo, Presidente FIPGC e Campione
del Mondo di Pasticceria; Marco Massi, direttore della scuola Arte Dolce di Rimini; Beatrice Volta, esperta lievitista e vincitrice
del Campionato Miglior Panettone del Mondo FIPGC 2022 nella categoria Salato; Ruggiero Carli, esperto lievitista e vincitore
del Campionato Miglior Panettone del Mondo FIPGC 2020 nella categoria Classico; Marco Paolo Molinari, team manager
FIPGC pasticceria per la divisione Asia. *** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) &
l'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con
delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio
(scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la
collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e dei prodotti Made in Italy. FIPGC organizza in tutta Italia eventi, fiere,
corsi di formazione di alto livello, preparazione One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e
internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e Cake Design. Nel 2017
nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell'Istruzione,
dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai
giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Ttalia. FIPGC ¢ un soggetto che ha
acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il
Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero
dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Per ulteriori
informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/' Comunicato stampa Paola Vernacchio 14/03/2024
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Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'italia 2024

Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d?italia 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i
campioni che entrano nella Nazionale Italiana di Pasticceria in vista dei Mondiali Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio
Cascio sono i migliori pasticcieri d'Ttalia. Questo ¢ il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria,
organizzato dalla FIPGC - Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria- ente no profit che riunisce i
migliori pasticcieri del nostro Paese e promuove il Made in Italy in Italia e nel mondo. Tantissimi professionisti dell'alta
pasticceria provenienti da nord a sud dell'Italia hanno gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi a Tirreno C.T, la fiera
dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma
I'onore e l'onere di difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre campioni hanno conquistato la scrupolosa ed
esigente giuria con le loro opere artistiche e con le golose preparazioni dal tema "Il mondo incantato delle fiabe". ~ Antonio
Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na) ¢ il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna” con 1'opera
Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, 1'opera da vita a geometrie armoniose e leggere dai
toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato 1'oro. Antonio ha
presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di fragole profumato all'anice
stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in glassa di cioccolato.
Marco Andronico trionfa nella categoria "Pastigliaggio e monoporzione moderna". Originario di Sannicola, Lecce, fa rivivere la
fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la Strega
Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati 1'attenzione
minuziosa ai dettagli e I'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la
giuria e conquistato 1'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie.
L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le ambientazioni magiche
della fiaba in maniera equilibrata e leggera. "Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta
solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per
affrontare al meglio la grande sfida del mondiale". Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Marco, Fabio e Antonio
dovranno infatti lavorare duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. *** La
Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) & 1'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il
mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni
provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore
pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e
dei prodotti Made in Italy. FIPGC organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione
One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati
Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria
Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato
Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di
confrontarsi con i grandi maestri d'Ttalia. FIPGC & un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a
livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in
Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per
rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.  Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/
Comunicato stampa Paola Vernacchio 14/03/2024
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Successo per Tirreno C.T. e Balnearia

Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio quando si ripetera 1?abbinamento dell?offerta per 1?ospitalita In fiera i dati legati
all'ospitalita (ristorazione e accoglienza): Toscana protagonista con il 32,5% di aziende produttrici presenti in fiera. Espositori
da 15 regioni e 77 provincie italiane e anche da Austria, Francia e Spagna. Tanti i concorsi nazionali e il vino torna protagonista
della manifestazione Tantissime le aziende che hanno offerto prodotti per un'ospitalitd 4.0 Giornata conclusiva per Tirreno
C.T. che da appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terra 1'edizione numero 45. L'evento di Carrarafiere ha
mostrato ancora una volta tutto il proprio valore nell'ambito dell'accoglienza e della ristorazione conquistato sul campo in quasi
mezzo secolo di vita. Ancora una volta sono stati i numeri, di presenze e di espositori, a decretare il successo della
manifestazione. Ma ¢ stata soprattutto 1'elevata qualita e professionalita degli eventi, delle gare e degli incontri che hanno
caratterizzato Tirreno C.T. L'interesse che questo evento crea si puo notare anche dalla provenienza delle aziende espositrici,
che arrivano a Tirreno CT e Balnearia da 77 province di 15 regioni italiane e da 3 stati esteri (4 espositori da Austria, Francia e
Spagna). Per quanto riguarda le regioni, il gradino piu alto del podio spetta alla Toscana, che ¢ presente con il 32,5% degli
espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, 'Emilia Romagna con I'11,5%, il Veneto con il 9,5%, Liguria e Piemonte
con poco meno del 6% ciascuna. Per quanto riguarda le province, ovviamente Massa Carrara contribuisce pit della altre, con il
12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con 1'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e
La Spezia con il 3,5%; infine, 1" 1,5% di aziende arriva da San Marino. Il valore della ristorazione Con oltre 300 mila imprese,
1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di valore aggiunto la ristorazione italiana ¢ un asset fondamentale dell'economia e
della societa italiana. All'interno del settore ci sono poi alcuni comparti come il take away e delivery che negli ultimi 10 anni
hanno registrato una crescita di oltre il 50%. Il mercato della ristorazione italiana & il secondo piu grande in Europa, dopo quello
spagnolo. Gli interventi per l'efficienza energetica. Secondo un'indagine condotta da Fipe-Confcommercio, quasi il 76% dei
titolari di ristoranti utilizza all'interno dei propri locali una o piu apparecchiature ad alta efficienza energetica e tecnologia,
mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte. Presenti in fiera aziende che puntano sull'ecologia, sulla sostenibilita e sull'accoglienza
verso spiagge 4.0. Plastica spesso riciclata, legno selezionato proveniente da foreste ecosostenibili, sistemi di aerazione a basso
consumo, nebulizzatori automatici antiinsetti con prodotti naturali e basse quantita, arredi in canna e paglia, pavimentazioni da
spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare I'ambiente,
pannelli solari termici per la produzione di acqua calda e fotovoltaici per l'elettricita. Queste sono state le proposte dell'edizione
2024, aziende che puntano sul green, sulla riduzione dell'impatto ambientale per rendere 'accoglienza sempre pill ecologica e
sostenibile. Anche la tecnologia & stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che vanno ben oltre
il semplice gestionale della spiaggia, perche offrono la possibilita di occuparsi di tutti gli aspetti dell'ospitalita, come per
esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento, opportunita che consente di sfruttare al meglio le risorse,
evitando sprechi di materie prime e di energia. Le funzioni e i servizi di questi gestionali che rendono le spiagge e quindi gli
stabilimenti balneari sempre pil 4.0, permettono non solo di prenotare I'ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche,
pedald o, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente 1'aperitivo comodamente sotto 1'ombrellone, fino a gestire
le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo la certezza degli ingressi cosi da ridurre, se non
addirittura eliminare gli sprechi di risorse e di energia. Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la
collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per informazioni sulla fiera e per poter partecipare come
espositori o visitatori www.tirrenoct.it Comunicato stampa Tirreno C.T. 14/03/2024

acuradi AIMaPress

17


http://ristonews.com/sezione.asp?IdPost=9066&M=Home&C=Top%20News

Ristonews.com 14 Marzo 2024

Successo per Tirreno C.T. e Balnearia

— .

acuradi AIMaPress

18


http://ristonews.com/sezione.asp?IdPost=9066&M=Home&C=Top%20News

Ristonews.com 14 Marzo 2024

Successo per Tirreno C.T. e Balnearia

acuradi AIMaPress

a.maurilli@almapress.net 19 Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.


http://ristonews.com/sezione.asp?IdPost=9066&M=Home&C=Top%20News

PugliaSera 14 Marzo 2024

Domenico Carlucci da Grumo Appula si aggjudica la medaglia d'oro e la
medaglia di bronzo ai Campionati Ita ngm della Colomba 2024 organizzati dalla
ipgc

Paola Copertino 14/03/2024 Attualita Non ¢ nuovo a brillanti piazzamenti e a riconoscimenti prestigiosi, ma ancora una quasi si
stupisce del risultato, visto che una persona che non si monta la testa, sempre pronto a mettersi in gioco, a gareggiare,
nonostante sia lui stesso a giudicare. Stiamo parlando del dimostratore e panificatore originario di Grumo Appula Domenico
Carlucci che ci ha raccontato questa nuova entusiasmante esperienza. 'Con immenso piacere e onore sono a festeggiare la
vittoria di ben 2 medaglie al Campionato Italiano della Colomba 2024 organizzato dalla Federazione Internazionale pasticceria,
gelateria, cioccolateria e panificazione tenutosi a MassaCarrara Domenica 3 e Lunedi 4 Marzo 2024 all'interno della
interessantissima Fiera Tirreno Ct. Inaspettate e graditissime ripagano del grande lavoro di ricerca e sviluppo che ho effettuato
in questi anni per migliorarmi e migliorare il mio prodotto, a mio parere non esiste un prodotto perfetto ma c'¢ sempre da
migliorarsi sentendosi sempre alunni e mai maestri. Le categorie in gara era due, la colomba classica e la colomba innovativa
con partecipazioni da tutta Italia e con un elevatissimo numero di concorrenti. La giuria composta da grandissimi professionisti
era capitanata dal Presidente della Fipgc, il Maestro Matteo Cutolo. Una bellissima esperienza personale, di interscambio,
crescita e competizione che ha avuto un epilogo inaspettato quanto molto molto gradito. Reputo il confronto un momento
importantissimo per la crescita professionale, il gareggiare con dei grandissimi professionisti e lo scambio di opinioni, tecniche,
esperienze e ricette € fondamentale per la crescita professionale e umana al di 1a della medaglia che si indossa al collo a fine
gara. Personalmente dopo la premiazione ho avuto un colloquio costruttivo con il presidente di giuria Maestro Matteo Cutolo
all'interno del quale ho chiesto quali fossero i punti deboli e i punti di forza delle mie colombe e come poter migliorare
approfittando della grandissima professionalita, esperienza e maestria del Presidente che mi ha gentilmente descritto il tutto
arricchendo non poco il mio bagaglio professionale. Per la colomba classica ho utilizzato una farina professionale di altissimo
livello dell'Azienda Molino Dallagiovanna calibrata per i grandi lievitati, il mio lievito madre solido 'Ordinho’ rinfrescato
accuratamente per dare spinta, sapore, shelf life, alveolatura e retroguro alla mia colomba. Burro di altissima qualita, zucchero,
degli ottimi canditi e dei fantastici semi di baccelli di Vaniglia dell'Azienda Don Vanilla, zeste di limoni e arance, miele di
acacia, acqua, pasta di arancia, tuorlo a pasta gialla, una bella glassa in superficie, le mandorle fresche varieta 'Filippo Cea' di
Torino dell' Azienda agricola Tricarico per valorizzare il mio bellissimo territorio. Invece per la Colomba Innovativa ho
utilizzato la mia 'fantasia’ per rendere questa colomba piu unica che rara, ho azzardato incroci di gusto diciamo 'particolari' per
rendere la mia colomba pill innovativa possibile ma senza snaturarle 'origine della stessa. Partendo dalla classica ricetta base
ho utilizzato sempre gli stessi ingredienti descritti per la colomba classica ma 'modificandola’ con Acqua di Mare dell'Azienda
Steralmar invece della classica acqua di rete, una piccolissima quantita di fava di Tonka, polline, bacche di Physalis Peruviana
essicate Bio e bacche di Aronia Bio al posto dei canditi di arancia. Per creare un bi colore e per dare un gusto diverso ho
aggiunto all'interno di meta impasto polvere di bacche di aronia e polvere ci Acai per dare un po di 'energia' alla mia colomba.
Obiettivo per il 2025 ¢ quello di riconfermarmi ma sopratutto di migliorare il bronzo nella categoria Innovativa anche se la mia
vittoria & 'esserci' e prendere queste medaglie non come punto di arrivo ma come punto di partenza prendendo i colleghi e amici
pit bravi come punto di riferimento per far sempre meglio'. Come si evince dal racconto quindi Carlucci & sempre pronto al
confronto costruttivo, all' ascolto dei colleghi, alla sperimentazione. Non si tira mai indietro e passa senza battere ciglio da
concorrente a giurato. 'Nella stessa fiera ho avuto il grande onore e piacere di essere uno dei giudici che ha decretato i vincitori
assegnando le medaglie di bronzo, di argento e d'oro. In giuria con me vi erano il mio Maestro Salvatore Vullo, maestro
lievitista siciliano, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di
fornai romani ed esperto panificatore; Prof. Antonio Farris, docente universitario di microbiologia agraria all ‘Universita degli
Studi di Sassari oltre che studioso sulla tradizioni e i benefici della panificazione e grandissimo conoscitore del lievito madre e
Manolo Albano, membro Equipe Eccellenze Italiane FIPGC, lievitista, in veste di presidente senza diritto di voto. Al
Campionato i partecipanti si sono contesi il titolo di Campioni Italiani della Panificazione creando il Miglior Pane Artigianale
d'Ttalia, professionisti, amici e colleghi provenienti da tutta Italia hanno dato vita alla pit grande manifestazione del settore a
livello Nazionale. L'iscrizione era aperta a tutti i professionisti Chef della Panificazione maggiorenni, panificatori e operatori
dell'Arte Bianca anche se non iscritti alla Federazione. Le categorie in gara erano: MIGLIOR PANE TRADIZIONALE
ITALIANO, MIGLIOR PANE INNOVATIVO, MIGLIOR DOLCE DA FORNO ITALIANO E MIGLIOR PANE ARTISCICO
ITALIANO. Per il pane tradizionale e per il pane innovativo era obbligatorio I'utilizzo di lievito madre all'interno della ricetta.
Per ogni categoria abbiamo valutato dei criteri che a loro volta sviluppavano dei punteggi che sommati hanno dato 1'esito finale,
parliamo ad esempio profumo, taglio, cottura, gusto, friabilita, alveolatura, gusto, sofficita, tema, paste lievitate, pulizia
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PugliaSera 14 Marzo 2024

Domenico Carlucci da Grumo Appula si aggjudica la medaglia d'oro e la
medaglia di bronzo ai Campionati Italiani della Colomba 2024 organizzati dalla
Fipgc
dell'opera e colorazione cottura. I concorrenti in gara potevano scegliere di partecipare ad uno o a tutte le categorie attenendosi
scrupolosamente al regolamento. I concorrenti erano in gara per aggiudicarsi la medaglia di oro, la medaglia di argento, la
medaglia di bronzo, l'attestato di partecipazione e inoltre il 1° assoluto per ogni categoria ha ricevuto la Coppa, tutte ovviamente
dipendenti dai punteggi accumulati e assegnati dalla giuria. Ogni concorrente ha consegnato 6 brochure di presentazione del
proprio manufatto con ricettario completo nelle grammature e nelle descrizioni consultabile dalla giuria ma completamente
anonimo. Una delle motivazioni che ha reso molto orgogliosi gli organizzatori ¢ stata la partecipazione e soprattutto la vittoria
di medaglie della 'quota rosa’ della panificazione cio¢ delle fornarine. Sono stati assegnati gli attestati e le medaglie consegnate
direttamente ai concorrenti durante la cerimonia di premiazione. La manifestazione ¢ stata seguita e divulgata da importanti
mezzi di comunicazione locali e nazionali, riviste specializzate, giornali e Tv'. Noi auguriamo a Domenico Carlucci, tecnico
panificatore e dimostratore, gia assurto agli onori delle cronache per il brillante piazzamento conseguito dal suo buonissimo
panettone, di continuare a regalare emozioni gustose, conquistando il podio di altre importanti competizioni. Condividi: Twitter
Facebook Stampa WhatsApp E-mail &#128266; Leggi articolo
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La Gazzetta del Mezzogiorno.it 13 Marzo 2024

Il pugliese Nico Carlucci vince un oro e un bronzo al Campionato Italiano della
Colomba

La medaglia d'oro nella categoria "Colomba Classica" e una medaglia di Bronzo nella categoria "Colomba Innovativa".
L'evento ¢ organizzato dalla Federazione Internazionale Pasticceria Cioccolateria Gelateria e Panificazione 2024 Reporter:
Redazione online 13 Marzo 2024 BARI - Orgoglio pugliese: Nico Carlucci, tecnico panificatore di Grumo Appula ha vinto 2
medaglie al Campionato Italiano della Colomba 2024 organizzato dalla Federazione Internazionale pasticceria, gelateria,
cioccolateria e panificazione tenutosi a MassaCarrara all'interno della Fiera Tirreno Ct tenutasi lo scorso 3-4 marzo. «Le
categorie in gara era due, la colomba classica e la colomba innovativa con partecipazioni da tutta Italia e con un elevatissimo
numero di concorrenti. La giuria composta da grandissimi professionisti era capitanata dal Presidente della Fipgc, il Maestro
Matteo Cutolo. Una bellissima esperienza personale - spiega Carlucci - di interscambio, crescita e competizione che ha avuto un
epilogo inaspettato quanto molto molto gradito. Reputo il confronto un momento importantissimo per la crescita professionale,
il gareggiare con dei grandissimi professionisti e lo scambio di opinioni, tecniche, esperienze e ricette ¢ fondamentale per la
crescita professionale e umana al di la della medaglia che si indossa al collo a fine gara». «Al Campionato i partecipanti si sono
contesi il titolo di Campioni Italiani della Panificazione creando il Miglior Pane Artigianale d'Ttalia, professionisti, amici e
colleghi provenienti da tutta Italia hanno dato vita alla pit grande manifestazione del settore a livello Nazionale. L'iscrizione era
aperta a tutti i professionisti Chef della Panificazione maggiorenni, panificatori e operatori dell'Arte Bianca anche se non iscritti
alla Federazione».
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Frosinone News 13 Marzo 2024

Pentathlon della cucina, lo chef ciociaro Lorenzo Ceci conquista palati e
medaglia d'argento

I1 22enne di Alatri, secondo 'Miglior cuoco di Italia’, ha vinto anche il Premio assoluto per la pasta fatta a mano Tempo di
lettura 2 min. di Cristina Lucarelli 13 Marzo 2024 - 14:30 Alatri - E ciociara l'eccellenza che ha conquistato la medaglia
d'argento al Pentathlon della cucina di 'Tirreno C.T. 2024', a Massa Carrara. Lorenzo Ceci ¢ infatti un giovane ma esperto chef.
Nato ad Alatri 22 anni fa, gia da 3 lavora come cuoco presso un resort di Avelengo, vicino Merano. Figlio d'arte, il suo papa ¢ il
noto Marcello Ceci, impiegato da diverso tempo nelle migliori cucine del Trentino. E proprio dal padre ha ereditato la passione
per i fornelli e pentola, la creativita, l'arte del cibo e del gusto. Le sfide Nelle giornate dal 3 al 6 marzo scorsi, Lorenzo ¢ stato
impegnato tra fuochi, coltelli, farine e creme per poter dimostrare tutta la sua maestria. Una sfida probante e che alla fine lo ha
visto salire sul secondo gradino del podio nella categoria senior del pentathlon. Non solo. Il ragazzo nato e cresciuto ad Alatri &
stato anche insignito del 'Premio assoluto per I'elaborato della pasta fatta a mano'. Difatti sono stati cinque i complessi test in cui
Ceci ha dovuto cimentarsi: prova pratica di disosso o sfilettatura e porzionatura di carni o pesci; prova pratica sulla cottura e la
realizzazione di preparazioni a base di uova; preparazione di una crema base di pasticceria; realizzazione di pasta fresca o
gnocchi e la realizzazione di pitl formati; prova pratica con 'Shop Box', in cui ogni concorrente ha dovuto fare una spesa di
almeno 5 ingredienti e realizzare 3 piatti per la giuria tecnica con del tempo limitato. A giudicare i cuochi sono stati i grandi
chef che hanno reso celebre nel mondo la cucina italiana. Dopo il successo della prima edizione, che si ¢ tenuta lo scorso anno,
alla sua seconda volta il Pentathlon della Cucina, affiancato dal Triathlon del microonde, ha decretato il miglior cuoco di Italia e
il 'nostro’ Lorenzo si ¢ assicurato un brillantissimo secondo posto. Un risultato che non solo illumina il percorso di un 22enne
che davanti a sé ha un futuro di prim'ordine nella ristorazione, ma che rende omaggio anche al territorio che gli ha dato i natali.
Un territorio orgoglioso e fiero di vedere un suo 'figlio' primeggiare a livello nazionale. Con la proverbiale 'acquolina in bocca',
resteranno nell'almanacco culinario i suoi meravigliosi tortelli, i perfetti ravioli, un interessantissimo salmerino di fonte
arrostito, servito con insalata di finocchio e arancia bio, ragl di finocchio cremoso al mascarpone, fiori di rosmarino e guanciale
croccante, vere e proprie leccornie per anche per i palati pil fini e 'istruiti'. Un'attitudine, quella di Lorenzo, che sapientemente
unita alla sua tecnica eccelsa, siamo certi lo porteranno ad un domani stellato!
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Pasticceria Internazionale.it 19 Marzo 2024

La FIPGC premia Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio

Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio vincono il Campionato Italiano FIPGC e si preparano ai mondiali 12 Marzo
2024 Facebook Twitter Pinterest WhatsApp Linkedin Email Print Copy URL Durante la due giorni di TirrenoCT, a Carrara,
Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio hanno vinto il Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria,
organizzato dalla FIPGC - Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, ed entrano di diritto in Nazionale,
in vista dei Mondiali. I tre si sono ispirati al tema della competizione: il mondo incantato delle fiabe. LEGGI ANCHE
Nazionali FIPGC per accedere al mondiale Pagano, pasticciere di Cercola (Na), vince nella categoria Scultura in zucchero e
torta moderna con il soggetto Dumbo, realizzato in isomalto trasparente e zucchero colato, nei toni pastello. E con la torta
moderna che si assicura il lasciapassare in Nazionale: una creazione composta da mousse al cioccolato bianco, vaniglia,
cardamomo e all'interno una riduzione di fragole all'anice stellato, poggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle
mandorle e croccante avvolto in glassa di cioccolato. Da un tronco realizzato in pastigliaggio colato, la Strega Grimilde della
fiaba di Biancaneve offre la mela avvelenata, ovvero una monoporzione servita sullo specchio magico. E quanto messo in scena
da Andronico, da Lecce, per la categoria Pastigliaggio e monoporzione moderna, premiato dalla giuria per I'attenzione dedicata
ai dettagli e I'equilibrio degli ingredienti in ricetta. Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, presenta una piece in cioccolato ispirata
allo Stregatto di Alice nel paese delle meraviglie: colorata con burro di cacao, si sviluppata in altezza e ricrea il cappello del
Cappellaio Matto. Resta ora la preparazione in vista del World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate, sotto la guida di
Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. http://www.federazionepasticceri.it/ Tags campionati FIPGC Federazione
Internazionale Pasticceria FIPGC Gelateria e Cioccolateria
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Saldi E statoun flop
«Iniziatitroppo presto
serve piu attenzioney

Critiche e proposte di Federmoda Confcommercio

Fanara
peesidents

i Federmoda
Confcommer-

Groaseto Secondo il monito-
io di Federazione Moda
lialia-Confoommercio sull an-
damento delle vendite di mo-
da, i saldi invernali. terminati
o scorso 4 marzo, hanno regi-
strato un calo chel 4, 5% el me-
se i febbraio, in linea con il
-4.5% di gennaio. Questo
trend ha portato alla chivsura
0N SeEN0 Negativo per i 49%
helbe imprese associate, rispet-
1o allo scorsa anmo, mendre i
51% ha registrato una crescita
(26%} ¢ una stabilita (25%) del-
Bevenadite,

«Unandamento che rispec-
chia anche la siteazone ma-
remmana - dichisra Maria Le-
tizka Fanara, presidente di Fe-
dermoda  Confoommencio
Grosseto - In provincia di
Garosseln le lemperaturne itk
della gran parie dei giornd di
febbrabo, in linea con quelle
della seconda meth di genna-
o, non hanmo centivat gl
aceuisti. Un risaltno che pur-
tropp cf aspertavams ¢ per
questo abblamo provato a
chieders a gran voce lo slitta-

mento della panien:za dei saldi
invernali avvenula troppo pre-
st Speriams che el imme-
diao futuro possa essenci una
maggione altenzions proprio
salla giusta temiplstica concud
Far scattare i ribassi di fine sta-
gione. Da gquesto punto di vi-
sta Federmoda pud dare un
contributo  determinante ¢
dumgquel’auspicho chei deci-
sori politich possano benene
semipre pil in conskderazions
le indicazioni deghi imprendi-
mri.Eiuniciatnmm-u'dav-
veroledinamiche commencia-
lis.

Il presidente di Federazio-
ne Moda lalia-Confoomames-
cho, Giulio Felloni, ha com-
mentate: «Neanche i sabdi di
febbiralo, conle percentuali di
«u:u:l,l:|:|I|'|.1,'|nullr,n.|:um:r|uwi-
ti ainvertine  rend died consu-
mi mel servore moda che regt-
stragw una Ressione di 216 mi-
oo el enaro sull obdetive si-
mute b 4.8 muiliardi. Pur in
una siiuazlone complica,
non dobbiamo cercane alibi,
Sinmo imprenditon e voglia-

Saldi
pubblicizzati
inuna
vErng

(fata

d archivio)

o lavorare, competene, con-
tinusre a garantire il manteni-
mento del posti di lavoro e
nugwn occuparione, far cre-
spere il prodotto intermo log-
dio, rendere - con le nostre ve-
trine e be nostrebuci - pilattrat-
tivi, beelli e sicuri | vostri centri,
le nostre vie & piacee, Efonda-
mentale intervenire rapida-
mebe ¢ wdotiare stalegie per
rimanerecompetitivi sul mee-

| catvanche stiraverso una los-

mzione mirata. Slamo oon-
vinti che ka stretta relazione
tra_sostenibilith ambicntale,
economica ¢ sociabe possa
rappresentare unachiave din-
presa e sviluppo del settore.
Invitiamo foonsumatiri a pre-
stare particolare attenzione,
nelle soelie di acquisto, alla
qualith, ai processi di produ-
wione ealla responsabilith so-
ciade detle aziende nella cate-
fd :|i:q:pnn‘\i}(jmmmr|1!|:- [ ]

«Il nostro grano ¢ in pericolo»

Cia: salviamo i prodotti Made in Italy e Made in Maremma

Grosseto Cia agricoliorn ia-
R toema asottolineare la gra-
vesiiuarione del settore cerea-
licodo itatiano, che rischia di
subdire ulteriori colpl a causa
della masshocks importazione
i grano da Paesi stranieri co-
me Turchia, Russiae Ucraina.

«Lltalia importa una per-
ceniuabe significativa dei suol
cereali, con il 407% del fabbiso-
gnodi grano duro, il 65% di te-
e ¢ il 55% di mais prove-
nienti dall estero. Tuttavia, no-
nostante questa carenza di
prodottenazionale e la fore ri-
chiesta di prodotti italiani da
parte de consumaton, | prezed
dei cereali continuano a dimi-
nuire, mettendo a dusa prova
gli agricolori. Athsalmente -

Una coltivazicne di grana, del guabsin questo
maimnto S EEcute perirovan soluzioni
al grave momando di crisi in Ralia

splega lassockazione - le quo-
tazioni del grano duro si aggi-
rano intormo ai 34 curo al quin-
tale, mentre le rese degli agri-
coltor sono di circa 30 quinia-
li ad ettaro, portando a una
produzione lorda vendibile di
soll L 100 eusead ettane, Que-
sto, mentre fcost (i produzio-
nl.*ﬁl.lp&'riuml 1AM euroaelia-
ro, mettendo gli agricalion in
una stisazione di perdita eco-
nomica Insostenibile. sAnche
in Maremma - spiega il presi-
dente Claudio Capecchi - co-
mat el resto del Paese regi-
sqridmn un fm:t.:l:'llp:lnll.-i;:nll:l
delle superlici coltivate a gra-
no duro, con uka prospettiva
di raccolto ira i pil bassi di
sempire @ chb anche per | cam-

«Cereali, il prezzo all'origine sta crollando
Effetti devastanti se non si inverte il trend»

L'allarme di Confagricoltura sull'eccezionale aumento di importazioni da altri Paesi

Attilio
Tocchl
presadents

i Confagrical-

[iF ]

Groaseto <] preveo all origl-
ne dei cereali sta crollando e
sereea un imnversione di tenden-
# la prossima disponibilics
el muovi raceolti pud avere ef-
Tt chevastanti sulla continul-
th prosduttiva delle impreses.

: il grido di allarme Lanciatoe
da Confagricoliura Grosseto,
pervoce del suo presbdente -
tilke Tocchi, il quale spiega co-
me la contrazione delle produ-
Honi sia da correlare con ec-
cezionale aumento defle im-
portaziond da Paesi wered che
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nonsonotra i iradicionali for-
nitori del mercato italiang.

«l dlath Istan sul periodo gen-
fitio = novembre delbs scorso
anno - commenta Tocchi -
certificans che le importazio-
ni o grano duro dalla Federa-
sone Hussa song aumentale
i odere i 1.000% ¢ allo stesso
temp, il grano duno prove-
niente dalla Turchia & arrvato
a incldere per poco meno del
40% sul rotale delle importa-
ioni aliame. Sul temero inve-
cecontinueano o salirebe espor-

Sos

M Hschio
equello

el crallo
del mercato

tazsoni dell Ucraina verso la

| Uk, Stnmdo ai dati defla Com-

missiong europea, da gennaio
aottobre 2023 aumento &sta-
torded 40% sullo stesso periodo
dell'anno precedente. Ovvio
quinsdi che sia necessara una
azione di wiela marcata delle
nostre produzionis,

Tocchi, che desidera da par-
te clell'lealia axbon| per contra-
stare il crolle del prewsd, invita
anche | produnorn cerealicali
manemmani & orientarsi prio-

| ritaramente sulla qualith del

29

biamenth  climatiel.  Inolire
o pessiamo non rioordare
che interriton come L Marem-
L, O Lerre plansgziantt &
Feruild, quindi plis produttive, &
aree collinard o resa Inferione,
la disparith nelle produzioni ¢
nel costh per produrme rappre-
senita un alira serin minaccia
per il setone agricelo che -
schin di subire gravi conse-
guenze sela politica nonadot-
teri inervent urgentl e miratd
cha dovranio ¢ssere negessa-
riammente inlinea conlespecifi-
cith e peculianith dei diversi
conbestis, Capecchi, in linea
conil presidente nazimalbe Cri-
stiznn Find, condivide ba neces-
sty i Bribre urgentemente
W registro telematico sulle gia-
cenze del cereall, Granaio (-
la. e di definire chiaramente |
costi di produsione per miglio-
mmIet'und:x.umidlln:m:::mw-
shone, s fondamentale che la
palitica agisca con tempestivi-
tivs, conclude Capecchl L]

prodotte.

w5 vogliama che la cereali-
coltura maremmana soprasvi-
va, senza farsi spazeare vin
dall'ingressodi cerealistranie-
ri, i priortario perseguire la
qualith. Dobbiamo cambiare
approcciocultursle e comple-
re un salio epocale. Del resto,
nid abbdammeo wuna storia milke-
nariain fattodicoltivazione ce-
realioela. Dobbiamo partire
da qui per aggiungene vabore e
vendere il grano ad un prezzo
ampiamente  remunertivo
Opgei, secondo i dati forniti da
['.u:q.;n'. il nosto copsarzio di
prosduttord, | prezeo medio a
quintale del grano dwro si atte-
sta sui 32 euro a fronve di queasi
33 euro di spesa per produrlo.
Nonsi pub continuane a consi-
derare chi lavora in agricoliu-
racome semplicemente un vo-
lontario-custodes, ]

Fidanzi
«Impresebalneari

ancora in attesa
di certezzen

Confartigianato Imgprese|
nilali dedla provineia di Grosse-

dalla
dimastrazions cheela isorsa
spiaggenon & “scarsa”, dall'al-
tral'enoeme incertesa della

rappresenta circail
12% ded M1, com i valume i
affar complessiva i oltre 10
miliardi di euro & un numen &
addetti che & circa il 15% del
totade del lavoraton della Tosca-
na. Tratutte ke ipologie di turk-

S5m0, queho baineare rappre-
sentadanod il 41% deltotale,
seguiln dalle cittd d'arte, al
29%, e dal turssmo rurale al
19%. I restante 1 1% & compo-
b0 da afire tipologie ditur-
smo. La Toscana &, a valio

50k dial Veneto, che & 72, Que-
stinumer softolineana lmpor-

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.


https://www.pasticceriainternazionale.it:443/2024/03/12/la-fipgc-premia-antonio-pagano-marco-andronico-fabio-cascio/

La Gazzetta di Viareggio 11 Marzo 2024

FIB protagonista alla Tirreno CT: tra i vincitori dei vari contest anche Luca
alvadori, studente, dell'l.S.I G. Marconi di Viareggio

Scritto da Redazione L'evento 11 Marzo 2024 Tre giorni di successi per la Federazione Italiana Barman alla Tirreno CT a
Carrara, un'edizione per FIB ricca di eventi, partecipazione e soprattutto di condivisione. A vincere il primo posto nella finale
regionale dello Sparkling Tour, con un cocktail a base di vino spumante ¢ stata Paola Musetti della sezione di Sarzana. King
2024 invece Alessandro Aurigi della sezione di Firenze che in finale contro Riccardo Bianchi si & portato a casa il concorso
organizzato da Barman and Friends, un contest per barman professionisti, caratterizzato da un ingrediente segreto a sorpresa
contenuto in una mistery box. Il piti bravo per quanto riguarda le scuole alberghiere ¢ stato Luca Salvadori dell'l.S.I G. Marconi
di Viareggio, la competizione tra istituti ¢ stata I'occasione per promuovere un altro cavallo di battaglia di FIB e a cui la
Federazione tiene molto il CIB - Campionato Italiano Barman Scuole Alberghiere e che si svolgera a Viareggio il 9 e 10 aprile
2024. "E veramente un onore e un piacere vedere che dietro ad un grande brand come FIB ¢'¢ una reale vita associativa e il
piacere e la voglia di confrontarsi in manifestazioni come questa - commenta Federico Salvetti segretario nazionale Federazione
Italiana Barman - come rappresentate FIB non posso che sentirmi orgoglioso e felice, complimenti a tutti i vincitori." --
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NapoliToday 11 Marzo 2024

Un napoletano eletto miglior pasticciere d'Italia: decisiva per la vittoria la sua
torta ""Dumbo'’

11 verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla FIPGC - Federazione
Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria Redazione 11 marzo 2024 10:05 La torta "Dumbo” di Pagano (foto Fipgc)
Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono 1 migliori pasticcieri d'Italia. Questo ¢ il verdetto del Campionato
Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla FIPGC - Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria, ente no profit che riunisce i migliori pasticcieri del nostro Paese e promuove il Made in Italy in Italia e nel
mondo. Tantissimi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da nord a sud dell'Ttalia hanno gareggiato senza sosta per due
giorni consecutivi a Tirreno C.T, la fiera dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di
miglior pasticciere italiano dell'anno, ma I'onore e 'oneredi difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre
campioni hanno conquistato la scrupolosa ed esigente giuria con le loro opere artistiche e con legolose preparazioni dal tema "Il
mondo incantato delle fiabe". Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na), ¢ il vincitore nella categoria "Scultura in
zucchero e torta moderna" con 1'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, 'opera da vita a
geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha
assicurato I'oro. Antonio ha presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di
fragole profumato all'anice stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in
glassa di cioccolato. Marco Andronico trionfa nella categoria "Pastigliaggio e monoporzione moderna". Originario di Sannicola,
Lecce, fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio
colato,la Strega Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati
l'attenzione minuziosa ai dettagli e I'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha
stupito la giuria e conquistato 1'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle
meraviglie. L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto ele ambientazioni
magiche della fiaba in maniera equilibrata e leggera. "Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo
rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi
assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale", afferma Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Marco, Fabio e
Antonio dovranno, infatti lavorare, duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel
World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.

© Riproduzione riservata
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I'Attacco.it 10 Marzo 2024

Colomba pasquale, la migliore in Italia e di Michele Pirro di San Marco in Lamis
(per il secondo anno)

Redazione 10 Marzo 2024 Condividi Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis per I'esattezza, la miglior colomba classica
edizione 2024. A realizzarla e presentarla al campionato nazionale dedicato al dolce pasquale per eccellenza organizzato dalla
Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) a Tirreno C.T & stato Michele Pirro. Il maestro
pasticcere di San Marco in Lamis si ¢ piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo con un
prodotto che rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione della colomba artigianale, con il solo
inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci e per Matteo
Cutolo, presidente Fipgc, 'in questa edizione & stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'altissimo livello dei
tanti partecipanti in gara'. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della
colomba ¢ stata di 23.443 tonnellate pari a 96,1 milioni di euro, con un consumo di circa 29,1 milioni di pezzi. Un recente studio
condotto da AstraRicerche per Unione Italiana Food mostra come a consumare la colomba siano pit di 7 italiani su 10, in
particolare le famiglie con bambini e adolescenti (76 per cento), con una percentuale lievemente maggiore nel Centro-Sud. La
preferenza va alla tradizione, 65,3 per cento, mentre il 9,7 per cento sceglie colombe arricchite da farciture e glasse. Quasi la
meta dei consumatori (49,9 per cento) sceglie quelle dell'industria di marca mentre uno su cinque (20.7 per cento) preferisce la
produzione artigianale. (Fonte: newsfood.com)
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LatinaToday 10 Marzo 2024

E' della provincia di Latina la migliore colomba innovativa in tutta Italia

Andrea Ceracchi della pasticceria Maciste di Cori ha trionfato al Campionato Nazionale Miglior Colomba 2024 con un
prodotto davvero fuori dagli schemi Redazione 10 marzo 2024 11:47 Andrea Ceracchi, Matteo Cutulo e Michele Pirro E' della
provincia di Latina la migliore colomba innovativa in tutta Italia. A decretarlo la Federazione Internazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria che nei giorni scorsi ha proclamato i vincitori del Campionato Nazionale Miglior Colomba 2024,
nell'ambito della Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara, un concorso che ha visto sfilare oltre cento diverse colombe tra
classiche e innovative. A trionfare nella categoria Colomba Innovativa ¢ stato Andrea Ceracchi della pasticceria Maciste di Cori
che ha vinto I'oro assoluto con un dolce davvero fuori dagli schemi, una colomba con lievito creato con il processo della
fermentazione del vino e frutta fresca macerata nello sciroppo Un altro e prestigioso riconoscimento per la pasticceria Maciste
che solo pochi mesi fa, alla fine dello scorso anno, era stata premiata dalla stessa Federazione Internazionale della Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria per il miglior panettone innovativo del mondo. Maciste Pasticceria: tra amore per il territorio e voglia
di mettersi alla prova "In questa edizione ¢ stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, altissimo il livello dei tanti
partecipanti in gara - ha detto Matteo Cutolo, Presidente Fipgc -. Questo dimostra quanto il nostro paese sia ricco di grandi
professionisti che scommettono sempre nella formazione continua. Ed ¢ proprio questa la mission della Federazione:
confrontarsi e crescere, insieme". La migliore colomba classica ¢ stata invece quella di Michele Pirro, maestro pasticcere di San
Marco in Lamis, nel foggiano. L'arduo compito di decretare i vincitori ¢ stato affidato a cinque giudici che fanno parte del
panorama mondiale della pasticceria e, nello specifico, dei grandi lievitati da ricorrenza: Matteo Cutolo, Presidente Fipgc e
Campione del Mondo di Pasticceria; Marco Massi, direttore della scuola Arte Dolce di Rimini; Beatrice Volta, esperta lievitista
e vincitrice del Campionato Miglior Panettone del Mondo Fipgc 2022 nella categoria Salato; Ruggiero Carli, esperto lievitista e
vincitore del Campionato Miglior Panettone del Mondo Fipgc 2020 nella categoria Classico; Marco Paolo Molinari, team

manager Fipgc pasticceria per la divisione Asia. © Riproduzione riservata
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La Gazzetta del Mezzogiorno.it 09 Marzo 2024

Miglior Colomba d'Italia, il foggiano Pirro porta il trofeo in Puglia

Si chiama Michele Pirro il vincitore del campionato nazionale dedicato al dolce pasquale per eccellenza. La Federazione
Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria ha proclamato i vincitori del 'Campionato Nazionale Miglior Colomba
2024' Reporter: Barbara Politi 09 Marzo 2024 La Puglia festeggia la colomba migliore d'Italia, che ¢ foggiana. Si chiama
Michele Pirro il vincitore del campionato nazionale dedicato al dolce pasquale per eccellenza. La Federazione Internazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria ha proclamato i vincitori del "Campionato Nazionale Miglior Colomba 2024", che ha visto
sfilare oltre cento diverse colombe tra classiche e innovative presso la Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara. A primeggiare, fra
tutte, proprio la colomba classica di Pirro, maestro pasticcere di San Marco in Lamis, che si ¢ piazzato al primo posto assoluto di
categoria per il secondo anno consecutivo. A Michele il merito di aver presentato un dolce che rispecchia rigorosamente tutti i
canoni previsti dal disciplinare di produzione della colomba artigianale. Una bella novita & stata portata poi da Andrea Ceracchi,
pasticciere della provincia di Latina, che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa con un lievitato creato con il processo
della fermentazione del vino e frutta fresca macerata nello sciroppo. «In questa edizione ¢ stato davvero complesso eleggere il
vincitore assoluto, altissimo il livello dei tanti partecipanti in gara - ha detto Matteo Cutolo, presidente di FIPGC. Questo
dimostra quanto il nostro paese sia ricco di grandi professionisti». L'arduo compito di decretare i vincitori & spettato a cinque
giudici che fanno parte del panorama mondiale della pasticceria e, nello specifico, dei grandi lievitati da ricorrenza: Matteo
Cutolo, Presidente FIPGC, Marco Massi, direttore della scuola Arte Dolce di Rimini, Beatrice Volta, esperta lievitista, Ruggiero
Carli, esperto lievitista, Marco Paolo Molinari, team manager FIPGC pasticceria per la divisione Asia.
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Il nuovo Trentino 09 Marzo 2024

Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

09 marzo 2024 (ANSA) - ROMA, 09 MAR - Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri
d'Ttalia: ¢ questo il verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione
internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria. La competizione si & svolta presso Tirreno C.t, fiera dell'ospitalita conclusa
il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma anche la possibilita di
difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre vincitori hanno conquistato la giuria con le preparazioni dal tema
"Il mondo incantato delle fiabe". ~ Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Napoli) ¢ il vincitore nella categoria
"Scultura in zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo, realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato.
L'opera- informa una nota- da vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. Marco Andronico trionfa nella categoria
"Pastigliaggio e monoporzione moderna". Originario di Sannicola, Lecce, fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una
rappresentazione allegorica: da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la Strega Grimilde offre la mela avvelenata,
"una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico". Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e
conquistato I'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie. (ANSA). 09
marzo 2024
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Alto Adige.it 09 Marzo 2024

Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

(ANSA) - ROMA, 09 MAR - Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia: & questo il
verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione internazionale
pasticceria, gelateria e cioccolateria. La competizione si € svolta presso Tirreno C.t, fiera dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a
Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma anche la possibilita di difendere il
tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre vincitori hanno conquistato la giuria con le preparazioni dal tema "Il mondo
incantato delle fiabe".  Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Napoli) ¢ il vincitore nella categoria "Scultura in
zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo, realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato. L'opera-
informa una nota- da vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. Marco Andronico trionfa nella categoria
"Pastigliaggio e monoporzione moderna". Originario di Sannicola, Lecce, fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una
rappresentazione allegorica: da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la Strega Grimilde offre la mela avvelenata,
"una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico". Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e
conquistato I'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie. (ANSA). 09
marzo 2024
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Consulentedelgusto.it 09 Marzo 2024

Cuochi e pasticcieri protagonisti delle sﬁ:d;{ di Tirreno C.T.: da Nord a Sud, tutti i
premiati

D-Raffaele 9 March 2024 I risultati finali del Pentathlon della cucina e del Triathlon del microonde Verona, Trento, Napoli,
Lecce e Cento le localita dove operano i migliori chef d'Italia premiati nei due concorsi promossi a Tirreno C.T. nei giorni di
fiera Giornata di premiazioni quella di mercoledi quando Tirreno C.T. (Carrarafiere) ha chiuso il sipario sull'edizione 44 della
manifestazione dedicata all'ospitalita. Chef e pasticcieri, tutti i premi. Ad essere premiati sono stati Marcantonio Sagramoso di
Verona, primo assoluto sia al Pentathlon della Cucina e sia alla prima edizione del Triathlon del microonde, e Christian Rosario
Catania di Tione di Trento per la categoria Junior. Inoltre Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio sono i migliori
pasticcieri d'Ttalia nel, campionato organizzato dalla Fipgc. Antonio Pagano, di Cercola (Na) ¢ il vincitore nella categoria
'Scultura in zucchero e torta moderna' con I'opera Dumbo. Marco Andronico di Sannicola (Le) ha trionfato nella categoria
'Pastigliaggio e monoporzione moderna' con la fiaba di Biancaneve mentre Fabio Cascio, pasticciere di Cento (Fe) ha
interpretato lo stregatto di Alice nel paese delle meraviglie. Pentathlon e Triathlon, cuochi in sfida. Sono le due gare nelle quali
si sono cimentati i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi ¢ il miglior cuoco d'Italia, in quello che ¢
un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni e tutti i giorni si mette in discussione con il proprio
lavoro, quello di cuoco. In anteprima assoluta in Italia la scorsa edizione, il Pentathlon della cucina che nasce per valorizzare le
capacita professionali dei cuochi e dei commis di cucina nel lavoro di tutti i giorni. Una sfida che al tempo stesso vuole fare
anche formazione tanto che fornisce in anticipo tutte le informazioni e il materiale necessario per allenarsi. Ideato da Fabio
Tacchella, Giorgio Nardelli e dal patron della fiera, Paolo Caldana, il Pentathlon prevede cinque prove tra cui l'ultima nella
quale gli sfidanti dovranno fare le spesa e acquistare almeno 5 ingredienti presso le droghiere messe a disposizione
dall'organizzazione. Il Triathlon del microonde, invece, ¢ una gara che nasce da un'idea del maestro siciliano Domenico
Privitera per valorizzare le capacita professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il
forno a microonde che deve prevalere nella preparazione della pietanza senza tradire la tradizione del gusto. Tirreno C.T. e
Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la collaborazione di enti regionali, provinciali e associazioni di categoria. Per
informazioni sulla fiera e per poter partecipare come espositori o visitatori www.tirrenoct.it
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Ansa.it - Terra&Gusto

09 Marzo 2024

Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

Risultati emergono da competizione organizzata da Fipgc ROMA, 09 marzo 2024, 12:47 Redazione ANSA Condividi Link

copiato - RIPRODUZIONE RISERVATA Antonio Pagano, Marco Andronico,

Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Ttalia: ¢ questo il
verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e
cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione
internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria. La
competizione si & svolta presso Tirreno C.t, fiera
dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non
soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma
anche la possibilita di difendere il tricolore ai Mondiali di

Pasticceria del 2025. I tre vincitori hanno conquistato la giuria con le preparazioni dal tema "Il mondo incantato delle

fiabe".  Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Napoli) ¢ il

vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna"
con l'opera Dumbo, realizzata interamente in isomalto
trasparente e zucchero colato. L'opera- informa una nota- da
vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. Marco
Andronico trionfa nella categoria "Pastigliaggio e monoporzione
moderna". Originario di Sannicola, Lecce, fa rivivere la fiaba

di Biancaneve con una rappresentazione allegorica: da un tronco
sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la Strega Grimilde
offre la mela avvelenata, "una gustosa monoporzione servita
sullo specchio magico". Fabio Cascio, pasticciere di Cento,
Ferrara, ha stupito la giuria e conquistato 1'oro con una piece

in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel

paese delle meraviglie.  Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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CARRARA

In commissione illustrato l'iter per arrivare al concreto inizio deilavori

Progetti per la citta da 25,6 milioni
Dasottoscrivere nuove convenzioni

‘Carrara Dogrola presentazio-
ne del progeid, la valutazione
daparte dellacommissione co-

myunabe e la firma delle comven-
wlond adesso le dine, per one-
nere i benefici previsti dall’ani-
colo21 ded regelamento coma-
nale degli agri marmifen, so-
nochinmate a realizzare quan-
1o hanmo proposto, 1 cosiddet-
to articolo 21 prevede che e
ditte per vedersi rcomnosciuti
incrementitemporali crescen-
1i al periodo iransitorio deve-
no anditutio garantiee che al-
meeed il 540 per cento del mate-
riale estratio venga lavorato in
loco & & questo aggungere in-
et sul ferribori,
Complessivamente  sono
state 69 le aztende che hanno
presentato in tutto 19 progett
per un investimento toale &
oltre 25,6 milioni di euro e (ut-
telorn salla base diguesti han-
noatienutolincremento mas-
simo, 12 annd, al perindo iran-
sitorio cenificato dalla firma
delle convensioni aveenuta
nell“aunmnosoorso. | progeni
che sonda stan prru‘nluli SN0
eterogens e vanno dalla mes-
s in sheurerzza del territorio a
Impeortant  investimenti sul

Particolari

pivesi @ maate

seando, per

ter vedere partire | cantieri il

della Ciclabila
Muchelangelo.
unydei

pegeti
presentati

esemplo, al rifacimento del
campo scusla di Marina o
dell intera plazea Matteot.
Adbesso si sta avwicinando la
[ase operativa, ma primadi po-

Comune sta predisponendo
con  l'ausille  dell' mwvocato
Mauro Mammana un regola-
menibo dal quale discenderan-
no delle nwove convensioni

PeEnsUEe per ogne a.il:l.gull:r jro-
getto, 11 punio sullo  statoe
dell’arte & stata illustrato ler
dall’assessore i Progetti spe-
cinline corso dedla seduta con-
giuntadelle commbssioni Mar-
mo e Progeiti speciali presie-
dunte da Nicola Marcheni e Au-
gusto Castelli, «Quancdo ci ska-
mi insediat] - spiegal assesso-
e Moreno Lorensing - U'ites
erngid stato mvwiato e | progetl
erano Satl consegnatl. 11 no-
stro impegno & stato dungue,
grazie ol grande lavor degliuf-
ficd, anziturto quello di spe-
tare la scadenza del Wotiolire
seorso per la firma delle nuove
convenzioni. Siamo riuscil a
raggiungere questo imporan-
tissima ehiettivo che, in forza
della sottoscrizione di 57 con-
venzioni ealla registrazione di
17 certificazioni Emas, ha ga-
rantito nuove prospettive «
nuove garanzie tantoal Comu-
nequantoalle imprese escava-
trici. Ora peri i il momento di
tradurre in pratica i proget
dell’articolo 21, progetti mal-
todiversitraloro, che prevedo-
e Enterventi di varka natura e
chur toccano aspetti ¢ proble-
midifferentic urbanisticd, ldro-

| geologici, normativieburocra-

tici. In questa fase assieme
all'mwocatn Mammana stia-
mar lavoranda alla stesura del
regolamentoche dovra chiari-
recomecisi debba comporia-
e in opni Bse della realizzazio-
nedei progetti legati all artioo-
o2 1: dalla predisposiion: de-
gli elaborati fino alla esecuzio-
e dedle opere, alla boro rend-
oontazione e, infine, alla certi-
feazione che elfettivamente
lasingola impresa ha otempe-
mll:ra|:|_1l:||l|u\irruilllqmgl:l;na
afare e sulla base del quale sié
vista riconoscere ['estensione
lll,-[Fn.-;ll:h;lu:rIr:ulwil:lu.'.iu.i".dl.ln-
e impertante in guesto mo-
menkoavers unconlranto k-
vo con le stesse ditte in maodao
daintercenarme  sugerimen-

L'articolo 21 del
regolamento ha permesso
a 6% aziende di ottenere

12 anmi di incremento
della concessione

tie provane a riselvere possibi-
Nerithcith pratiche. Questo rap-
presenta alines) un passaggio
necessario che siamo conving
i consentird poi di velocizza-
re leffettuarione del lavori
una volta che tutte le pani
avranno sottoscritio la con-
VeTLEiones,

«F imporiante aver iniziato
questo percorso di confronto
o di verifica - spiega Castedli -,
i sard pod tempo nelle com-
misshoau di analizzare singolar-
matnte i diversi progetti che so-
:ma1.'|li.|:|r|:a.|:nlul|-. [ ]

Jane Austen e del Medico, intrecci e memorie

Ma dallaconferenza di Maria Mattei emerge che il lascito di Liliana Borghi ¢ dimenticato

<

Ea

Invito alla
lettura

Perghi
studenti

del progetio
scunla 2030

Carrara Lina buona ricerca
ﬂpr::wn1p|:|:|..1.|:||:u!:| SLECEIT
mini poco battutl. Eceo allo-
rache, indagando nel passa-
toeindocumenti dimentica-
i, 51 sy scoprive un filo con-
duttore che collega la citg di
Carrara ad una delle pii im-
portantl scrittrici della sto-
ri L'ipotesi, ancora da di-
mostrare  deflinftvamente,
ma con una base oggeitiva-
mente pluttostosolida, si de-
viea Maria Mattei. il cui obiet-
tivo strategico & proprio la -
cerci di quiesti strani guanto
affascinamti  collegamenti
che intrecciano la storia di
Carrara con gquella del mon-
do anglisassone ¢ america-
no, specialmente per quello

che riguarda i protagonist
del mondo culturale & della
lemerniura. Come, giustap-
punto, lane Austen. L'autri-
ce di “Orgoglio e Pregiedi-
zin” e “Hagione & sentimen-
10”7, famosissime opene che
rappresentano perfetiamen-
te Dinterborits degli uoming,
¢ soprattuito delle donne,
avrebbe infattl avuto rappor-
ti dii conoscenza molto stret-
ti con la famdglia “del Medi-
co” di Carmara, i proprictari
dello splendido palazzo ros-
s0 in Piazza Alberica Infati,
rapponti diconosoena oorme-
vano tra la Austen ¢ la fami-
glin anglo-italiana dei ban-
chiberi Lefroy, la cul rampolla
Phoebesposonel 1767 il con-

Linmamsento

conderenza

-_E-l

| te del Medico; rpparti wulte-
riormente rinsaldat dal far-
w che 'unico, sfortunato,
amaore giovanile di jane Au-
sten fu proprio uno dei nipo-
tidi Phoebe Lefroy-ded Medi-
| oo

Presentata nel corsa di
(TFHY I.'!ll'l"l!l:l‘.llr.:l":IIUI:'Ih'Iﬁhl-
vedi pressol'ex ospedale San
Giacomo, e ofgankezaa
dall'associazione Spazio Al-
berlea, la rcerca ha voluto
anche omaggiare la figura
della studiosa Liliana Bor-
ﬁhi.pilmuitulimwdeﬂiﬂu-

i sulla letteratura inglese «
tra le anime intellettuali del
movimento femminista nel
TS LT Pisesae,

Il comumosso deondo di Li-
liana, alla vigilia della ghorma-
ta internazionale della don-
N, Pt avanti sia da Ma-
riaMattel che dalla presiden-
e Lusciana Ceccarelll, & stato
perd anche accompagnato

da una nota amarx: da anni |

Ottimo piazzamento nella garainternazionale che si ¢ svolta nell’ambito della Tirreno Ct a Carrarafiere

Prestigioso secondo posto per la PasticceriaSan Marco

La torta che ha conguistato
02 pash assoluin

a.maurilli@almapress.net

Carrara restigioso ricono-
scimento  internazionabe
per il pasticoere Gianni Ca-
curnia della pasticceria San
Marco di Avenza ¢ per laca-
ke designer Alexandra Viad.
Idue hannovinto, a Carrara-
fiere nefl’ambio di Threno
€L la coppa d'argento per ba
realizeazione diuna wota, ot-
tualmente espasta nella ve-
trina della storica pasticce-
ria di viale XX Senembre ad
Avenza. Alexandrs ha anche
oatenuto il primo prembo co-
me cake designer (disegna-
trice di torte) grazie ad un'e-
sperienza nats al Hoeo arsd-

i di Carrara e o della
passione perla creativith,
Come artista, nasce attor-
o alle creaxiond in crefa e a
quelle di porcellana fredda
eadopera oggl la siessa ma-
nuadith e lecnica appresay
peer quel tipo di realkzzazio-
il =i |I1ui."|.l|:||l|:n:ir|p|.-r|.'.|lr~
s0 al liceo - ha mecontato ka
winclirice - Nella vita ho la-
vorato anche in altri ambi,
b Fano la parrucchiera, ma
ho conservato la passione
per I'arte. Quest’anno, alka
Tirreno CT, ka * Federazione
mternazionale  pasticoeria
cloccolateria e gelateria® ha

39

B pasticcesia Gianni Cucumia
Lo cake designitr Algaandra Viad

permicsso di gareggiare an-
che achierafuori dalla fede-
razione e ho pensato di par-
tecipare. Era necessario che
cl losse anche un pasticcie-
reesperioe cosl & nata lacol-
lnborazione con Gianni Cu-
curnias, Madove ha impara-
o a decorare i dobci cosh be-
nel aHo inkziato come auto-
didatta - ha raccontato Ale-
xandra - Facevo da sola la
pasta di 2ucchero, con cul
decoravo quello che capita-
v, Pol perd ho intsato'aca-
demy di Molly Copping e so-
nio-4 anni che studio con lei.

L'insegnante mi ha sprona- |

| finfami limponente donazio-

nehibiliotecarka che la studio-
sa lascit al comuene di Carra-
i, affinché fosse disponibile
alle biblioteche cittadine, -
muane imballata e dimentica-
1a.

Melle parole delle interve-
e, fuestonon solorappre-
setauna palese disattenzio-
ni ispetto alle ultime volon-
ta i Lillana Borghi, ancle ve-
nendo conto che vi sono di-
versi libei rarl e prezbosi, che
quindi richiederebbero an-
che  particolan  attenzioni
Per nOn rovinarsi, ma @ an-
che una terribile occasione
mincata rispetto ad una im-
portantissima possibilita di
promozione della cittih di
Carrara Quesio Se1ea const-
derare il vero e proprio
schiaffo che rappresenta per
La connsa e b conmumith fermmi-
nista, chevede la memoriadi
una delle sue pil Emportant
icone lasciata nell'incurin. @

Andrea Giametti

| 1o e cosi mi sono buttata in

quesia competizione, senza
pert immaginare di paoter o1-
tenere  guesto  risultato,
Glanni ¢l ha messo la sua
lunga esperienza o & anda-
tabenes.

=Per costruire quaesta torta
tservito un mese, fatto di 15
are di lavoro al giormao - ha
mccontato Gianni Cucur-
nia, da dietro il bancone - 11
concorso i sviluppava in
due panti. una decorativa e
i degustativi, Assiemae a
quisiia, cera un’alira torta
solo d'assaggio. Abbiamo
quindi fatne squadra e i -
sultato finale & stata una sor-
presa, perché in non sono
maal stato troppo incline a
queste cose. Ma d andata be-
need éstatauna bella soddi-
slarionis. L]
Dawid De Filipgi
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A Food ed enologia: luoghi, tendenze e tradizioni

LEIDEEDIPAOLO MARCHI

«Disobbedire
per cambiare
la cucina»

Le «idee in fermento»
la rivoluzione di Casillo

In vetrina a Milano ci saranno le farine con germe di grano

§

BARBARA POUTI

® Puglin presente anche que-
st'nnno a “ldentitd Milano”, No-
vith in casa "Moline Casillo® -
food company lesder nella pro-
duzbone, trasformazione @ com-
mercializearione di sfarinati - &
proprio la partsership intavo-
Inta con il marchio “ldentitd Go-
lose™, allna ghiotta cccasione per
aviluppare idee innovative all'in-

apddetto “metodo delicate”, el
lontano luglio del 1918, rivola-
ziond il modo di produrre ln
pasta o formati jconbel come 1o
spaghaottions @ ko mote pagze sono
amatissiml daghi chef stellati di
fatte 1 mondo. 01 segredo del
suooesso  imprenditoriale della
famiglin Cavalieri - che si pud
racchiudere nelin mission «la pa-
sta di oggl come allorwe - & anche
figlic di unn passione che sl

o deve esters cavaleala oon
l'attencrione di sempre alla te
xture ¢ alla cemosith della pa
stne. Dalle farine alla pasta, fino
ai vogeiall, rappresentati in Idon-
tth dai fratelll Gervasio, An-
tarbo & Donato, con la loro azken-
da “Spirito Contadine™. Nell'as-
salated Tavaliere delle Puglie,
specializzata nella coltivazione,
conservacione & semina dolle
spocie vegetall, 8 mesaaggio

IDENTITA GOLOSE Da oggl aF11 marn

# sAncom riveduzione, fortissimamente rivobuzione, que-
#a volta crletrando b disobbedierom, viatico essenziale per
raggiungee |'innoveione, quells veras, Parola di Pack: M-
chi. fesdsiors di “ldeniich Mians 202407, [ congresso [sler-

maxionale di cacina dautors tra | ph prestigbos] al mondo,
arrivato qussi a spegnere ke soe prime venti candelise (Tedi-
whons T4 In Mesima). Linvito alla disobbedienm & rivolioa
tutti ed & wissato in sermind positivi, rivoluzionari. B scena
all Allianz MiCo di Milaro, da sabato a haned) 11 marmo, la
comvemtion gastroecenbca vodri salire sl paleo tattssimi fra
| it imgportanti protaponisti dello scenario naxionale ed sste-
ro diella cucing. «Se ura tradizione nesos da una novith, una
ot da dove nasces, & interrogativo che Manchi rivolge al
parterTe di big i levatura mopdiale, fra chel, pizzaioll o
pasticeeri, esortati a scambdane be regole, cercame di move,
Ipotizzare comtestl diversd, entrare in un altro fiim, poss-

terno di un setbors In continua  tramanda da genecaziond in cul.  dellazbenda eccellente del fog- MILANG bilmenie imeditos. Gl interprodl, manl in pasts, saranno speo-
evoluzbone, determinato da erl- con una rifualith eadenexta, | giano & gquello di ricercare una Pacda Manchi matl cosl & non sabire | Tl ama sl aggredirli, & prescinders
terd come qualith, Innovazione @ noml di Benedetto ¢ Andrea i materia prims di altissima qua- & Mideators & dallambienbe & dalls raalth in cal of sl ritrovas. Fra gli ospiti
attengione alln  sostenibilitds, succedono ritmicaments, codioe-  lith La selezione del semi av. curatore di presenti, oramad fedelissimd del congresso, diversl nomi di
fanno sapere da “Molino Casillo”  me il metodo con cul viene b= viene con cura estrema, sperché ldentsta spicoo dells ristorazione italizna e mternacionale: tra guesti,
il dircttore commrciale o stra-  vorntn la pastn: In gramolaturn & b vitn stessa ad ossore se- Golasa per citarme qualcuro, Massimo Botturm, Enrico Bariolind,

tegle vendite Vito Maurogiovan-
ni @ In responsablle marketing o
redaxboni Antonella Tets. La noo
va fromthers delle farine Casillo -
che sard rmocontata nella tre
glorni dai protagonisti del con-
gresso nell incubatore ~ldee in
Fermemito™ - & progrio il germ di
Erano, ala parte pli peehosa del
chieen che prima veniva scartata
& nol invece abblamo pecupe.
ratos, chinrisce Maurogiovanni.
1 faturo degli impasti viens di-
segnato sulla base delle farine di
nuova generazione, "Origine™ o
le “Speciall con germe”, rivo-
luzbonarie dal punto di vista na.
trizionale & del saporl. Dodicl §
professionisti, tra ambassador ¢
spocialist, che rmppresenteranng
il moline di Corato con be loro
performance:  Alessandro Lo
Stooon, Clro Salva, Pler Danlele
Seq, Haffsele Bonetta, Omar Bu.
81, Paclo Brunelll, Simome Ro-
dolfl, Giuseppe Bocoessind, An-
drea Godl, Cristinno Taurisana o
Michele Cobuzzi I congresso
milanese sard per 'nzienda pu-
gliese anche cccasione uttle per
annunciane «la prima campagna
pubblicitaria su Netflix, piani-
ficatn in cingque regiond d'ltalia
(Lombandia, Veneto, Lazio, Cam-
pania e Puglia) con loblettivo di
raggiungere @ connettersl con i
pubblico in moedo pid signifl-
cativo e personalirzatos.

Tra le cooellenze Made in Pu.
glin, protagonistn a Milano an-
chi un vero & proprio pezzo dells
storia gastronomica territorabe,
Stiamo parlando dell"Antico Pa-
stiflcio Benedetto Cavalieri che
da Maglie, nel corso di pii di un
secolo, ha diffuso ln qualith della
pastn in tutto il mondo. 1 co-

a.maurilli@almapress.net

rigorosamente lonta, In pressa-
tura @ la trafllaiura al bromzo, In
prima linea a raccontare la sto-
ria di mmigla ¢ dell'asendas,
Andrea Cavalleri, fAglio di Be-
nedetto & Ceo dello storfco pa
stificio, per i1 quale «l'inmova-

lezionatas, Dalle cime di rapa,
oonservate nelle specle pld an-
thehe @ oompbete, alle moching, a
turttd gli altri vegetall, {1 senso &
umn soloc «La natura restituisce
in frutti Vattenzione che le i
volgiamuoe,

Heinz Beck, Morbert Niederkofler, Carlo Cracen, Luca Sacchi,
Rasmus Munk, Absssandro Borghese, Davide (dani, Brumo
Verjus, Niko Romito, Morens Cadronl Ad aprire [a kermisss,
oome defto quest anmo dedicata al tema della “discbbed iensa”,
m leader d'eocezione: Manued Agnelli, che incanteri il pab-
bicn di Identitd Goloss com un inbervenso sul tema defls
wdisobbodienza ¢ delln coeativith in neusica e cocinas,  Byol/

Tanti chef stellati
invadono il Salento

@ Per la prima volta in Puglia per riconoscere il valore di
oltre trenta chef Stellat] Michelin e di qualificati food blogger
provendent datatia alia. L'evento-dedicatoalla ristorazions
Italinea, im programms luned) 11 e marted) 12 marso all hotel
“Laonidi Messapia® di Lcoe, & organizzato dall” Associarions
italians Ciochd, presiedina dalls chef Simone Faleinl

afiamo molo orgogliosl del passi Extti sino ad ol 0
premio che AIC conforisce & [I comomamentn delln Extica
quatidiann che ognl professionista mette ogni giomo per
regalare momenti di conviviakich ed emozbone sulle tavolie del
propel cllenth. Abblameo pensato ad un premio che sl di-
stingiesss da ol gli alirl, non trascurando chl non B 1
mestiers da maltl anni, e quindi estendendolo anche agli
junior chef che, anche se giovani, sl adoperano pelle cucine di
tutio il monda, I premio voole essere una spinta per con-
tinuare quotidisnamente a diffondere In buona cocinn nel
momdos, sphega il presiderte nazionabe del cuochi, che vanta
V'apertura sino sd opgl di pid di renta ristorantd in Halks e
all'estern, nonchd una carriera da gludios televisive. L'even-
o & palrocinate da Regons Puglia, Provincla di Lecos &
Comune di Lecos, crgnnkzzato in collsboracione con ng:
merosl sponsor lorll. Luned) mattina | tanti protagonisti
dell'inizintiva raggiungerarmo Ul capolaoge salenting per
presenziare all'sssemblea naxionale AKC. Marted) I'evento,
apertod tutth | sock, vedrd sfilare oltre 400 glacehe bianche nel
cettrostoricodella citti barooca. Gl ospitl, pod, prenderanno
parte alla cerimonia df premiazione prevista per il pome-
riggio. Saranno presenti pumerose personality, tra istito
zhand ¢ operator] del setiore pol]

40

Miglior Colomba, Pirro
porta il trofeo in Puglia

# La Puglin festeggia la colomba migliore
dTindia, che & foggiana, 81 chinma Michele
Firre il vincliore del camplonato nazionabe
dedicato al dolor pasquale per eccellenza.
La Federarione Infernazionale di Pastle-
oeria, Gelateria @ Clocoolateria ha procla-
matod vincitori del “Campionato Nazionake
Mighicr Colomba 2024°, che ha visto sfilane
odtre cento diverse colombe tra classiche o
innovative presso la Flera Tirens CT di
Marina di Carrara. A primeggiare, fra tu-
te, proprio la colomba classiea di Pirro,
maesiro pastiocere di San Maroo in Lamis,
che 5§ & plazzato al primo posto axsoluto di
categoria per il secondo anmo consecutivo.
A Michole il merite di aver presentado un
dolee che rispecchia rigoeosamente tatt |
canotil previst dal disciplinare df proda-
Thone delks colomba arthglanale. Una bella
noviEh @ stata poriata poi da Andrea Ce
racchi, pasticciere della provinein di La-
tina, che ha triondnto nella categoria Co-
bomba Inpovativa con un levitato creato
con il processo delks fermentazione del vino
e firuiin fresca macersta nello sciroppo. «In
questa edizione & stato davvero comiplesso
elegzere il vincitore assoliolo, altissimo il
livello dei tanti partecipanti in gara - ha
detto Matteo Cutolo, presidente di FIPGC.

Salvo per uso personale €' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

Guesio dimostra quanio 1l nostro paese sia
riceo df grandi professiondstis,

L'nerdhuo comapito di decrotare | vineibord &
spettaboacingue giadicl che fanno parto del
panorama mondiale della pasticeeria e, nel-
o specificn, del prandd lisvitatd da ricor-
refzac Matteo Cutols, Presidente FIPGC,
Marco Massl, direttore delia scucla Arte
Dolee di Rimink, Beatrice Volta, esperta
lievitista, Bugghero Caril ssperto levitista,
Mareo Paolo Molinard, ieam manager FIP-
GC pastioteria por 1a divislone Asia sl
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| FATTI DI CRONACA

Focus sul territorio

Muore sotto gli occhi della mamma
Ucciso da un malore a quindici anni

Riccardo Radiconi si & sentito male nell’'auto della madre, mentre stava tornando a casa da scuola

GROSSETO

Una notizia terribile che lascia
senza fiato: Riccardo Radiconi,
15 anni & morto a causa di un
malore che lo ha colpito intorno
alle 14 di ieri mentre stava tor-
nando a casa da scuola sull’au-
to guidata dalla madre. All'altaz-
za di via Santerno. davanti al
Bar Galli, la mamma si & subito
accorta che il figlio stava male,
quindi ha fermato I'auto & ha
chiamato il 118, subito sul posto
con un'automedica e lambulan-
za della Misericordia. Dopo le
prime operazioni salvavita effet-
tuate dai sanitari sul pasto, il ra-
gazzing & stato portato al Pron-

1o soccorse del Misericordia,
dove | medici hanno tentato di
risnimare Padolescente senza
riuscirvi,

A Riccardo, appena nato, era
stato diagnosticata una malfor-
mazione cardiaca, tanto che fu
cperate all'ospedale di Massa
Carrara. Da allora in pol non ave-
va piu avuto problemi tanto che
da piccolo aveva giocato anche
nella scuola calcio dell'invicta.
Umna vita regolare e anche una re-
cente visita aveva confermato
che tutto era a posto. Poi F'im-
prowvviso malore di eggi. La fami-
glia Radiconi & molto conosciu-
ta in particolare il padre Massi-
ma, che & un imprenditore sti-
Ao @ Apprezzato,

A sénistra gli
afmilci @ | paranti
defla fFamiglia
Radiconi, che si
SO recat]
alFobétorio
Lend valta
saputo della
mearte di
Riccardo. a
destra inuna
foto recente

L'uso delle bacheche comunali & ancora interdetto
«Come mai le chiavi le ha una sola persona?s

Da agosto a oggi ha spedito sei lettere indirizzate al sindaco Vi-
varelli Colonna. Il motivo? Sapere il parché ci sono delle bache-
che pubbliche in citth le cui chiavi sono ad uso di una sola perso-
na. Ma non ha mai ricevuto una risposta. «Vorrei sapere perché
- inizia Franco Tozzi che ha deciso di informare La Maziona -
I'uso delle bacheche comunali & dato in esclusivo ad una sala
persona, Che ha solo lui le chiavi @ le apre solo quando lo deci-
do luis. Una richiesta che il grossetano aveva fatto al sindaco.
Ma che non ha mai rlsposto. =Solo la Municipale, dopo una mia
richiesta scritta - ha aggiunte Tozzi - mi & stato detto che que-
ste bacheche sono state date in uso ad una persona, un regista
teatrala, che ha e chiavi. Che gli furono consegnate anni fa da
un dirigente del Comune con Febbligo di tenerle pulite. Come

maits.

Gentili (Legambiente)

«Pesca al polpo
nel barattolo
da fermare»

GROSSETO

MNella puntata della scorsa do-
menica di sindovina chi viene a
canae, curata da Sabrina Gianni-
ni, & andato in onda un sarvizio
che ha fatto luce su una pratica
maoralmente & ambientalmente
insostenibile: la pesca dei polpi
con barattoli in plastica legati
tra lore da lunghi cavi e posizio-
nati & 30 metri dalla superficie
del mare. «Quello che abbiamo
visto - ha dichiarato Angelo Gen-
tili della segreteria nazionale di
Legambiente - deve essere puni-
to. Oltre al danno ambientale
ed ecosistemico perpetrato ne-
gli anni, a colpire & la violenza
con cui i bracconier catturano i
polpi per trarne profitto. | pesca-
tori onesti hanno pienamente
compreso il problema e hanno
capite che questo tipo di pesca
nan farh altro che contribuire al-
la distruzione dal prodotto itti-
co di cui tanto vanno cercando i
braceconieris,

Incidente tra peschereccio
e barca da diporto

Collisione nelle acque antistanti Porto Santo Stefano

MONTE ARGENTARIO

Pericoloso incidente marittimo
nelle acque antistanti Porto San-
to Stefano, terminato per fortu-
na senza gravi conseguenza fisi
che. La collisione & avwenuta
nella serata di giovedi, versa la
20, nello specchio acqueo del
paese argentaning, Un motope-
sca della marineria locale, in
uscita dal porto, si & scontrato
con un'imbarcazione da dipor-
to. lunga circa 10 metri. Imme-
diato Fintervento della Guardia
Costiera di Porto Santo Stefanc
che, sotto il coordinamento del-
la Capitaneria di porto di Livor-
nio, ha messo in moto la macchi-

a.maurilli@almapress.net

na dei soccorsi non  appena
giunto I'allarme. | militari dell'Uf-
ficio Circondariale Marittimo
hanno subito fornito assistenza
al rigntra In porto delle due im-
barcazioni @ successivamente,
dopo essersi accartati defle buo-
ne condizioni di salute degli
equipaggl, hanno coordinato le
operazioni di alaggio della bar-
ca da diporto, maggicrments
danneggiata allo scafo, per
scongiurare qualsiasi problema
all'ambiente marino in conse-
guenza di un eventuale affonda-
mento, che fortunatamente non
& awvenuto. Sull’incidente la
Guardia Costiera sta conducen-
do tutti gl accertamenti per
chiarire le dinamiche dell'ine-

dente, se c'é stato || rispetto del-
la normativa di settore «Colreg
T2- Regolamento Internazionale
per prevenire gli abbordi in ma-
res & le conseguentl eventual
responsabilita, attraverso I'ac-
quisiziona della testimonianze
degll equipaggl e | riflevi sughi
scafi
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I balneari: <Non possiamo
andare avanti cosi»

Parla Fidanzi (Confartigianato Imprese Demaniali}

GROSSETO

A «Balnearias, una delle pil im-
portanti esposizioni  nazionali
dedicate al mondo balneare, An-
drea Fidanzi, presidente di Con-
fartigianato Imprese Demaniali
deila Provincia di Grosseto e del-
la Toscana ha aperto la serie di
convegnl facendosi portavoce
della precccupazione delle im-
presa  balneari del territorio.
«Mon possiamo pil andare avan-
i cosi - ha detto - mighaka di im.
presa balneari sonc con il fiato
sospaso e chiedono al Governo
cartezze. Siamo di fronte ad un
bivio: da una parte parte lipote-
si di uscire dalla Bolkestein attra-

varsa la dimostrazions che la ri-
50rsa spiagge non @ ‘scarsa’,
dall’altra I'enorme incertezza
della partecipazione ai bandi
pubblici senza una previsione di
un eongrud indennizzo. Sui bal-
neari pende la spada di Damo-
cle della mancanza di indirizzi
omogensl per procedere alle
evidenze pubbliche. Sarebbe
drammatico veders centinaia di
Comuni muowversi in modo auto-
nomao, con bandi eterogenei, re-
gole e tempi diversi, magari sot-
to la pressione di interessi non
sempre legittimi & con lo spet-
tro di infitrazioni malavitose.
Percit chiediamo al Governo di
delineare chiaramente un qua-
dra nermativo di riferimentos
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Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'italia 2024

Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d?italia 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i
campioni che entrano nella Nazionale Italiana di Pasticceria in vista dei Mondiali Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio
Cascio sono i migliori pasticcieri d'Ttalia. Questo ¢ il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria,
organizzato dalla FIPGC - Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria- ente no profit che riunisce i
migliori pasticcieri del nostro Paese e promuove il Made in Italy in Italia e nel mondo. Tantissimi professionisti dell'alta
pasticceria provenienti da nord a sud dell'Italia hanno gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi a Tirreno C.T, la fiera
dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma
I'onore e l'onere di difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre campioni hanno conquistato la scrupolosa ed
esigente giuria con le loro opere artistiche e con le golose preparazioni dal tema "Il mondo incantato delle fiabe". ~ Antonio
Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na) ¢ il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna” con 1'opera
Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, 1'opera da vita a geometrie armoniose e leggere dai
toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato 1'oro. Antonio ha
presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di fragole profumato all'anice
stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in glassa di cioccolato.
Marco Andronico trionfa nella categoria "Pastigliaggio e monoporzione moderna". Originario di Sannicola, Lecce, fa rivivere la
fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la Strega
Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati 1'attenzione
minuziosa ai dettagli e I'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la
giuria e conquistato 1'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie.
L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le ambientazioni magiche
della fiaba in maniera equilibrata e leggera. "Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta
solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per
affrontare al meglio la grande sfida del mondiale". Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Marco, Fabio e Antonio
dovranno infatti lavorare duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel World Trophy
of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. *** La
Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) & 1'ente che promuove la pasticceria italiana in tutto il
mondo. Vanta una presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni
provincia. Ha lo scopo di unire tutte le realta esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore
pasticceria, gelateria, cioccolateria, panificazione), per rafforzarne la collaborazione ed ottenere la crescita di tutto il settore e
dei prodotti Made in Italy. FIPGC organizza in tutta Italia eventi, fiere, corsi di formazione di alto livello, preparazione
One-to-One o di squadra per gareggiare nei concorsi a livello nazionale e internazionale. Dal 2015 organizza i Campionati
Italiani e i Campionati Mondiali di Pasticceria e Cake Design. Nel 2017 nascono anche i Campionati Nazionali di Pasticceria
Alberghieri d'Ttalia: promossi insieme al MIUR, Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca, ¢ il primo campionato
Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che da modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di
confrontarsi con i grandi maestri d'Ttalia. FIPGC & un soggetto che ha acquisito in questi ultimi anni una grande importanza a
livello istituzionale. Un ruolo suggellato dai protocolli d'intesa con il Ministero degli Esteri, con lo scopo di sostenere il made in
Italy e delle eccellenze italiane nel mondo e con il MIUR (Ministero dell'Istruzione, dell'Universita e della Ricerca) per
rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.  Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/
Comunicato stampa Paola Vernacchio 08/03/2024
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Il Resto del Carlino.it (ed. Ferrara) 08 Marzo 2024

Vince lo 'Stregatto di cioccolato'. Cascio ora ¢ il campione italiano

Il noto pasticcere della Prestige’ porta a Cento il tricolore: "Quando ho realizzato, sono scoppiato a piangere" Vince lo 'Stregatto
di cioccolato'. Cascio ora ¢ il campione italiano CENTO A far brillare Cento con il tricolore ¢ Fabio Cascio della Pasticceria
Prestige che ha conquistato, nel giro di brevissimo tempo, dopo il bronzo olimpico, un altro fantastico riconoscimento
nell'ambito delle sculture di cioccolato, che lo porta dritto a disputare il mondiale, portando in alto il nome della cittadina
centese e rappresentando la nazione. Alla Tirreno C.T, infatti, la Federazione internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria
ha eletto i tre migliori pasticceri d'Italia, premiando Cascio, per I'opera in cioccolato plastico, unendo Cento a Napoli con
Antonio Pagano, per la scultura in zucchero e Lecce con Marco Andronico per la monoporzione moderna. Un trio che ora forma
la squadra italiana per il World trophy of pastry, icecream and chocolate. "Una vittoria che speravo ma inaspettata per 1'alto
livello della competizione e per tutti gli aspetti valutati dalla giuria che vuole la perfezione - dice Cascio - dopo il 3° del 2023 mi
sono allenato un anno intero. L'avevo visto come uno sprone a fare ancora meglio. Ora sono riuscito a diventare campione
italiano e quando ho sentito il mio nome, I'emozione ¢ stata fortissima. Sono scoppiato in lacrime per la rivincita e la
soddisfazione personale, ripagato di tutti i sacrifici e gli sforzi fatti. Rispetto agli altri, infatti, nelle competizioni sono partito
tardi come eta, ma quando ho visto la mia bacheca continuare ad aggiungere medaglie, ci ho creduto anche di piu. E a
spronarmi, oltre la mia famiglia, anche i miei tanti clienti di Cento". Ha conquistato I'oro tricolore con una piéce in cioccolato
che raffigura il celebre Stregatto di Alice nel paese delle meraviglie e un'opera colorata con burro di cacao sviluppata in altezza,
che ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le ambientazioni magiche della fiaba. "Il segreto della vittoria? Lo sguardo dello
Stregatto, la continua ricerca, lo studio di nuove tecniche, l'alta qualita dei prodotti e la non banalita - prosegue - a questo era
abbinata una pralina al cioccolato di basilico e limone e una con frutti di bosco, melograno, riso soffiato e mirtilli. Tra qualche
giorno esporro al Prestige la scultura e con le istituzioni locali si sta pensando a realizzare una degustazione". E guarda avanti.
"E' stata un'enorme soddisfazione portare a Cento il tricolore ed ¢ una grande responsabilita: ora rappresento anche la nazione -
conclude - questa vittoria significa andare ai mondiali a Milano. Iniziero a lavorare subito con gli altri due colleghi per creare
un'opera unica, sotto le dritte di un coach pasticcere plurimedagliato come Marco Molinari". Laura Guerra © Riproduzione
riservata
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Dolcegiornale.it 08 Marzo 2024

Campionato Fipgc, eletti i migliori pasticceri d'Italia

Di Stefania Leo - 8 Marzo 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio hanno vinto 1'ultimo campionato italiano di
pasticceria, gelateria e cioccolateria Campionato Italiano di Pasticceria Fipgc Gelateria e Cioccolateria I1 Campionato Italiano di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria
(Fipgc), ha i suoi vincitori. L'edizione 2024 della competizione ha incoronato Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio
come i migliori pasticceri d'Ttalia 2024. Come funziona il campionato Fipgc Il Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria di Fipgc promuove il made in Italy in patria e fuori. Per questo, alla competizione hanno partecipato tantissimi
professionisti dell'alta pasticceria, provenienti da tutto il Paese. Hanno gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi durante
Tirreno C.T, la fiera dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. Oltre al titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, i
vincitori avranno l'onore e 'onere di difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. Chi sono i vincitori I tre campioni
in gara hanno conquistato la scrupolosa ed esigente giuria con le loro opere artistiche e con le golose preparazioni dal tema 'l
mondo incantato delle fiabe'. Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na), ¢ il vincitore nella categoria 'Scultura in
zucchero e torta moderna' con I'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, 1'opera da vita a
geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha
assicurato I'oro. Antonio ha presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di
fragole profumato all'anice stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in
glassa di cioccolato. Marco Andronico trionfa nella categoria 'Pastigliaggio € monoporzione moderna'. Originario di Sannicola,
Lecce, fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio
colato, la Strega Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati
l'attenzione minuziosa ai dettagli e I'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha
stupito la giuria e conquistato 1'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle
meraviglie. L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le
ambientazioni magiche della fiaba in maniera equilibrata e leggera. Un punto di partenza «Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro
che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori - ha dichiarato Matteo Cutolo, Presidente
Fipgc - Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida
del mondiale». Marco, Fabio e Antonio dovranno infatti lavorare duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di
squadra per farsi valere nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari,
delegato estero Fipgc Asia. Stefania Leo
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Campionato di pasticceria FIPGC: eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

PASTICCERIA 8 Marzo 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i campioni che entrano nella Nazionale
Italiana di Pasticceria in vista dei Mondiali Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia.
Questo ¢ il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla FIPGC - Federazione
Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, ente no profit che riunisce i migliori pasticcieri del nostro Paese e
promuove il Made in Italy in Italia e nel mondo. Tantissimi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da nord a sud
dell'ltalia hanno gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi a Tirreno CT, la fiera dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a
Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma l'onore e l'onere di difendere il tricolore ai
Mondiali di Pasticceria del 2025. Chi sono i tre vincitori I tre vincitori al Campionato di Pasticceria hanno conquistato la
scrupolosa ed esigente giuria con le loro opere artistiche e con le golose preparazioni dal tema 'Il mondo incantato delle fiabe'.
Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na) ¢ il vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con
l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, I'opera da vita a geometrie armoniose e
leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato 1'oro.
Antonio ha presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di fragole
profumato all'anice stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in glassa
di cioccolato. Marco Andronico trionfa nella categoria 'Pastigliaggio € monoporzione moderna'. Originario di Sannicola, Lecce,
fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio colato, la
Strega Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati
l'attenzione minuziosa ai dettagli e 1'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha
stupito la giuria e conquistato I'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle
meraviglie. L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le
ambientazioni magiche della fiaba in maniera equilibrata e leggera. 'Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro che semplice, ma questo
traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi
assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale'. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Marco, Fabio e
Antonio dovranno infatti lavorare duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel World
Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. ©
Riproduzione riservata
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Agen Food 08 Marzo 2024

Campionato di Pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

08/03/2024 12:30 Redazione Agenfood EVENTI, NL Tempo lettura: 2 minuti (Agen Food) - Carrara (MS), 08 mar. - Antonio
Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo ¢ il verdetto del Campionato Italiano di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla FIPGC - Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria- ente no profit che riunisce i migliori pasticcieri del nostro Paese e promuove il Made in Italy in Italia e nel
mondo. Tantissimi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da nord a sud dell'Ttalia hanno gareggiato senza sosta per due
giorni consecutivi a Tirreno C.T, la fiera dell'ospitalita conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di
miglior pasticciere italiano dell'anno, ma I'onore e l'onere di difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del 2025. I tre
campioni hanno conquistato la scrupolosa ed esigente giuria con le loro opere artistiche e con le golose preparazioni dal tema Tl
mondo incantato delle fiabe'. Antonio Pagano,maestro pasticciere di Cercola (NA) ¢ il vincitore nella categoria 'Scultura in
zucchero e torta moderna' con I'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, 1'opera da vita a
geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha
assicurato I'oro. Antonio ha presentato una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una riduzione di
fragole profumato all'anice stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffe, dacquoise alle mandorle e croccante avvolto in
glassa di cioccolato. Marco Andronico trionfanella categoria 'Pastigliaggio e monoporzione moderna'.Originario di Sannicola,
Lecce, fa rivivere la fiaba di Biancaneve con una rappresentazione allegorica. Da un tronco sinuoso realizzato in pastigliaggio
colato, la Strega Grimilde offre la mela avvelenata, una gustosa monoporzione servita sullo specchio magico. Ad essere premiati
l'attenzione minuziosa ai dettagli e I'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha
stupito la giuria e conquistato 1'oro con una piece in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle
meraviglie. L'opera, colorata con burro di cacao e sviluppata in altezza, ricrea il cappello del Cappellaio Matto e le
ambientazioni magiche della fiaba in maniera equilibrata e leggera. 'Assegnare il trofeo ¢ stato tutt'altro che semplice, ma questo
traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovra impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi
assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale', afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Marco, Fabio e
Antonio dovranno infatti lavorare duramente e soprattutto dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel World
Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate. La squadra sara capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.
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Cento

Giornata internazionale
della donna,

in piazza Guercino
firme contro le violenze

In occasione della Giornata in-
ternazionale della donna, oggi
Il Gruppo Amnesty Internatio-
nal di Cento sard presente in
piazza Guercino dalle 17 per
raccogliera firme su appalli re-
lativi & casi di donne vittime di
violazioni dei boro diritti.

Vince lo 'Stregatto di cioccolato’
Cascio ora e il campione italiano

|l noto pasticcere della "Prestige’ porta a Cento il tricolore: «Quando ho realizzato, sono scoppiato a piangeres

CENTO

A far brillare Cento con il trico-
lore & Fabio Cascio della Pastic-
cérta Prestige che ha conquista-
1o, nel giro di brevissima tem-
po, dopo il bronzo olimpico, un
altro fantastico riconoscimento
nefl'ambite delle sculture di
cieccolato, che lo porta dritto a
disputare il mondiale, portando
in alto il nome della cittadina
centese e rappresantando la na-
zione. Alla Tirreno C.T, infatti, la
Federazione internazionale pa-
sticceria, gelateria e cioccolate-
ria ha eletto i tre migliori pastic-
cari d'italia, premiando Cascio,
per I'opera in cioccolato plasti-
co, unendo Cento a Napaoli con
Antonio Pagano, per la scultura
in zucchero & Lecce con Marco
Andronico per la monoporzions
moderna. Un trio che ora forma
la squadra italiana per || World
trophy of pastry, icecream and
chocolate. sUna vittoria che
speravo ma inaspettata per 'al-
to livello della competizione &
per tutti gli aspetti valutati dalla

- o 2
Fabio Cascio mostra con orgoglio il premio e la sua opera d'arte di cicccolato

giuria che vuole la perfezione -
dice Cascio - dopo il 3* del
2023 mi sono allenato un anno
intere. L'avevo visto come uno
sprone a fare ancora meglio.
Ora sono riuscito a diventare
campione italiano e guando ho
sentito Il mio nome, I'emozione
& stota fortissima. Sono scoppia-
to in lacrime per la rivincits & la
soddisfazione personale, ripaga-
te di tutth i sacrifici e ghi sforzi

fatti. Rispetto agli altri, infatti,
nelle competizioni sono partito
tardi come atd, ma quando ho
visto la mia bacheca continuare
ad aggiungere medaglie, ci ho
creduto anche di pid. E a spro-
narmi, oftre la mia famiglia, an-
che i miei tanti chenti di Centos,
Ha conquistato Voro tricolore
con una pgiéce in cioccolato che
raffigura il celebre Stregarto di
Alice nel paese delle meravighe

@ un'opera colorata con burro
di cacao sviluppata in altezza,
che ricrea il cappello del Cap-
pellaio Matte & le amblentazioni
magiche dells fiaba, «ll segreto
della vittoria? Lo sguardo dello
Stregatto, la continua ricerca,
lo studio di nuove tecniche, al-
ta qualitd dei prodotti & la non
bamnalita - prosegue - a questo
era abbinata una pralina al cioc-
colato di basilico & limone e una
con frutti di bosco, melograno,
riso soffiate e mirtilli, Tra qual-
che giomo esporrd al Prestige
la scultura @ con le istituzion| lo-
cali 5i sta pensando a realizzare
una degustaziones. E guarda
avanti. «E' stata un'enorme sod-
disfazione portare a Cento il iri-
colore ed & una grande respon-
sabilitd: ora rappresento anche
la nazione - conclude - questa
vittoria significa andare al maon-
diali a Milano. Inizierd a lavorare
subito con gli altri due colleghi
Per crears un‘opera unica, sot-
to ba dritte di un coach pasticce-
re plurimedagliato come Marco
Malinaris,

Laura Guerra

Giardino del Gigante
al ritmo africano
L'appuntamento é fissato

ni @ partecipanti a cura di
Bruno Bruxtar. Percussio-

a.maurilli@almapress.net

Palazzo Scarselli,
la Provincia attende

Cento, la convenzione

per il comodato d'uso
gratuito & scaduta

da settembre dello scorsc anno

CENTO

Qualche giorno fa Pex consiglie-
re Mauro Bernardi avewva solleva-
to la guestione della sede della
biblioteca all'intero di Palazzo
Scarselll, parlando di una con-
venzione di comodate d'uso
gratuite tra la proprietd della
Provincia e il Comune di Cento
che sarebbe scaduta a settem-
bre 2023. «Palazzo Scarselli &
occupato abusivamente dal Co-
mune? - s domandava Bernardi
- non mi risulta essere stata rin-
novata ¢ prolungata. La man-

canza pone il problema di defini-
re a che titolo quei locali sono
nella disponibilith del Comune,
con tutte le problematiche che
ne conseguono, E sono preocc-
cupato per i rischi e conseguen-
e che cid comporta nei con-
fronti di possibili danni al patri-
manio librario cold depositato,
& possibili danni a terzi sia dica-
rattere civile che penale=. Dal
Comune, per ora, alcuna repli-
ca. Contattata la Provincia, inve-
ce, risulterabbe il mancato rin-
novo defla convenzione. Provin-
cia che ha ben presente la vicen-
da, visto che la scadenza della
convenzione risale a settembre
2023 e che avrebbe gid pronto
lo strumento gluridico contrat-
tuale per il rinnovo del rappero
di concessione e che starebbe
attendendo dal comune di Cen-
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to la conferma che l'immobile
ali serve ancora. All'ufficio patri-
monio della Provincla sarebbe
dunque tutto pronto @ in attesa
che dalla municipalitd ci sia ri-
scontro. Il palazzo & infattl sede
della biblioteca che perd & chiu-
sa dal sisma.

La Provincia peraltro non avreb-
be nessun motivo ostativo per
non prolungare o rinnovare il
rapporto contrattuale & ciod la
concessione di uso gratuite,
pronti per fare le carte necessa-
rie appena da Cento venisse
ch