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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l’evento dedicato agli addetti dell’ospitalità italiana 
TIRRENO C.T. SI PREPARA ALL’APERTURA E TORNA CON LE NOVITÀ 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 è tutto pronto per la 44esima edizione dell’evento di 

riferimento per l’ospitalità e per la ristorazione che con Balnearia attirerà migliaia di operatori  

 
 
Calendario sempre più 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 novità 
per la ristorazione e per l’ospitalità.  

Tirreno C.T., da qualche anno insieme all’altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel 
panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto 
dell’ospitalità. Anche l’edizione 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d’Italia, 
in quello che è 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 capacità 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. Ogni ingrediente avrà un valore e il concorrente 
dovrà 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, è una gara che nasce da 
un’idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche 
la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola 
per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al 
mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che 
anche quest’anno porterà i principali concorsi internazionali.  

Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente un evento dove non possono 
non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 
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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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’ospitalità 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’ospitalità in spiaggia. Giunta alla 25esima edizione, Balnearia, vede nei 
propri spazi rappresentato il meglio dei settori merceologici, dove vengono presentate le novità 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 opportunità di informazione e di 
confronto.  

Balnearia.  Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende 
che sarà sempre più 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, l’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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 
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 
più 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 però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il costo 
della pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto al resto dell’Italia, per consumare un 
panino/piadina/toast con bevanda e caffè si può 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 menù completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord 
Italia può 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 attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di 
ristorazione. Il numero è in diminuzione sull’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 è 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 è un asset fondamentale dell’economia e della società 
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 è il 
secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo. 

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

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 più 
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 è ancora adattato alle nuove 
tecnologie. Nel 2022 il comparto ha dovuto sostenere bollette più che triplicate, con bar e ristoranti 
che hanno speso in media circa 9 miliardi di euro per luce e gas, 6 miliardi in più rispetto all’anno 
precedente. Nello specifico, la spesa per i bar è triplicata, passando dai 5.500 euro del 2021 ai 
16.000 euro del 2022. Stesso discorso per i ristoranti, che l’anno scorso hanno speso mediamente 
34.000 mila euro, a fronte degli 11.000 del 2021. 

Il comparto bar 

I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente per numerosità: 
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 è una ditta individuale e la 
variabilità regionale intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore minimo del 
Lazio (42,2%) a quello massimo della Calabria (74,3%). L’altra metà delle imprese si divide tra 
quasi il 30% di società di persone e quasi il 20% di società 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 è 
anche fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di 
questi ultimi, più della maggioranza, ossia il 59%, è 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 difficoltà 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 è 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 
qualità e dell’innovazione di prodotto e di servizio. Secondo Fipe -Confcommercio, tra i principali 
trend osservati in questo comparto c’è quello della destagionalizzazione. Sono ormai quasi il 40% 
le gelaterie artigianali aperte tutto l’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 attività, 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 difficoltà di reperimento del personale, soprattutto 
per inadeguatezza dei candidati (63,8%). 

Il comparto ristoranti 

Il numero delle imprese attive con il codice ristoranti e attività di ristorazione mobile, ammonta a 
195.3293 unità. Anche in questo caso guida la Lombardia dove si concentra il 13% delle realtà 
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 è costituita da ditte individuali ma in questo caso meno della metà  
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ha scelto di operare con questa forma giuridica, la quota si attesta infatti al 45% ed è 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 società di persone e società di capitale in questo caso si inverte rispetto 
ai bar, le società di capitale sono infatti quasi il 30% contro il 24,8% delle società di persone.  

Il comparto mense&catering 

Le imprese che svolgono attività 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 realtà 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 densità rilevate in Lombardia e Lazio. In questo comparto le ditte individuali non sono più 
maggioranza, che sono quasi il 30% del totale, mentre lo diventano le società di capitale con il 
45,3% del totale. Dunque, un comparto più 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 è 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 più di un terzo del comparto (32%) mentre negli altri rappresentano quote 
intorno al 26%. A livello regionale il più 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 più bassa, il 25,2%. Ma è 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. È al Sud dove è più 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 è la riprova di quanto il settore sia attrattivo tra i giovani proprio 
nelle aree del Paese dove è maggiore la difficoltà di trovare un lavoro. Per numerosità il primato 
spetta invece a Lombardia e Campania. 

Le imprese straniere 

Sono più di 50mila le imprese con “titolari” stranieri attive nel mercato della ristorazione, pari quasi 
al 13% del totale delle registrate, in crescita rispetto al ò12% della precedente rilevazione. Le 
imprese straniere sono presenti soprattutto nelle tradizionali attività di ristorazione, take away 
compreso, con una quota pari al 14,7%. Il bar rappresenta la seconda scelta da parte degli 
imprenditori stranieri con il 10,7% sul totale delle imprese registrate nel canale. 

La nati-mortalità Nel 2022 hanno avviato l’attività 9.688 imprese mentre 20.384 l’hanno cessata, il 
saldo è negativo per 10.696 unità per circa un terzo concentrato nell’Italia Meridionale. Resta  
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quindi elevato il turn over imprenditoriale nel settore. La dinamica imprenditoriale dei pubblici 
esercizi nel 2022 è 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 ciò spiega un saldo che permane comunque 
negativo. Il turn over nelle imprese che operano nel comparto del bar rimane consistente. Nel 
2022 hanno avviato l’attività 3.810 imprese e 8.847 l’hanno cessata. Il saldo è stato negativo per 
5.037 unità. Per quanto riguarda i ristoranti, nel 2022 hanno avviato l’attività 5.716 imprese a 
fronte delle 11.292 l’hanno cessata, con un saldo negativo di 5.576 unità. Il comparto 
mense&catering ha dimensioni ridotte e questo si riflette anche sul turnover imprenditoriale: 
hanno avviato l’attività 162 imprese e 190 l’hanno cessata con un saldo negativo pari a 28 unità. 

Il caffè  

(dati Consorzio Promozione Caffè) 

Il mercato mondiale del caffè torrefatto nel 2022 è 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, l’Italia riveste un ruolo di primo piano, 
innanzitutto come Paese consumatore: è 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 caffè: (ricerca Astra 2023) 

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

I consumatori e il caffè. La maggior parte dei consumatori sceglie l’acquisto al supermercato 
(72,8%) ma c’è 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 è 
frutto di sapienza e arte. I consumatori di oggi sono però anche attenti alla filiera e al suo impegno. 
Gli italiani riconoscono l’impegno nella sostenibilità 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 più (50,3%). È importante notare anche che oggi la sostenibilità sociale, 
intesa come garanzia dei diritti e della giusta retribuzione dei lavoratori, passa dal 43.4% come 
priorità degli impegni richiesti nel 2021, al 49.7%, nel 2023, quasi pareggiando il valore di quella 
ambientale che è del 50,3%, sempre nel 2023.  

Il Pane. 

I consigli per conservarlo.  La prima regola riguarda la scelta del contenitore in cui riporre il 
pane: il più adatto è 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 
l’umidità. Ecco perché è opportuno collocare l’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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 
milioni di tonnellate. Da un’indagine Cerved si evince che l’85% dei consumi si concentra sul 
pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i 
prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso 
contenuto glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una 
tendenza particolarmente positiva per le varie tipologie di pane ottenute con frumento integrale o 
semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata dai consumatori, della 
diversificazione dell’offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci 
di qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialità. Sempre più 
spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando l’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, cioè di associare il pane al design: le designer bakery 
hanno l’obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche 
i loro occhi. Il consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane 
non sono più solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la 
sostenibilità e garanzia di sicurezza nella filiera produttiva. 

 

Il programma di Tirreno Ct 

Domenica 3 marzo 

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)  
 Concorso Miglior Colomba d’Italia 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. Avrà luogo anche il Campionato Artisti Decoratori che si cimenteranno nella 
realizzazione di una Torta per l’Esposizione Pubblica con tema “Il Mondo Incantato delle Fiabe”. 
La giornata si concluderà con la premiazione del Campionato Italiano Panificatori. 

Ristorazione italiana 
 dimostrazioni e show cooking su pizza classica al piatto e pizza romana al matterello 
L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri 
 Produzione di elaborati, torte, semifreddi e gelati da parte degli associati. 
Pizzarte 
 Preparazione e degustazione di pizza con impasti alternativi, busiate alla Norma, pizza in teglia 
Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori 
 I vini della Versilia con prodotti tipici 
Federazione Italiana Barman 
Si inizia alle 11 con l’aperitivo di benvenuto, gestito dai ragazzi di Special…Mente Barman quindi a 
fine serata proclamazione del vincitore Sparkling Tour Toscana 2024 
 
Lunedì 4 marzo 
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Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)  
 Degustazione della seconda categoria del concorso Miglior Colomba Italiana e in 

contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terrà 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 più rappresentativi del nostro 
paese. La giornata terminerà con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 
e con la premiazione del Campionato Italiano Artisti Decoratori 2024. 

Tracce attive 
 Campionato Italiano “Eccellenze” 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 gelatieri 
 Concorso Internazionale Premio Clorofilla, gelato al cocco. 
Pizzarte 
 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 
 I vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici 
Federazione Italiana Barman 
King 2024 – Uno contro l’altro lo scontro più atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due barman 
professionisti proclamazione del King 
 
Martedì 5 marzo 

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)  
 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 
 “Master Pizza Champion”, il primo e unico talent televisivo dedicato ai pizzaioli 

professionisti. Tappa di selezione finalizzata a scoprire un nuovo talentuoso finalista che 
approderà alla finale televisiva. 

L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri 
 Concorso internazionale Oscar del Gelato gusto cioccolato e consegna diplomi “Gelato 

qualità 2023”. 
Pizzarte 
 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 
 La Costa Etrusca con prodotti tipici 
Federazione Italiana Barman 
Due master uno per un Ugo Perfetto e l’altro L’Amaro in Miscelazione. 
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Mercoledì 6 marzo 

Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (Fipgc)  
 Secondo giorno del Campionato Italiano Di Pasticceria Gelateria e Cioccolateria che finirà 

con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che andranno a 
formare la squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc 
2025 che si terrà a Milano. 

Ristorazione italiana 
 dimostrazioni e show cooking su pizza street food. 
L’Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri 
  Seminario “Il gelato moderno mantenendo le tradizioni”.  
Pizzarte 
 Demo preparazione e degustazione pizza gourmet, panuozzo. Inoltre aperitivo Granamaro un 

liquore fatto con varietà di grani antichi siciliani 
Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori 
 Fisar Versilia e Livorno con prodotti tipici 
Federazione Italiana 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. Seguirà il dibattito. Modera Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare 
 
Lunedì 4 Marzo - 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 verterà sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento 
dell’istruttoria, svolta a livello governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini dell’accertamento della 
scarsità della risorsa naturale e della normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Coordina 
Cristiano Tomei, Responsabile CNA Balneari 



 

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 

 

 

 

Lunedì 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 nell’ambito 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 ciò che è connesso 
alla promozione del turismo nel nostro Paese. 
 
Lunedì 4 Marzo ore 13 presso Area Forum – Padiglione E 
CONFIMPRESE DEMANIALI ITALIA  
“I Principi di concorrenza del mercato unico europeo”. Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. 
Modera Alex Giuzio Caporedattore Mondo Balneare 
 
Lunedì 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 Giornalista Dott. Carlo Cambi, La Verità 
 
Martedì 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” 
 
Mercoledì 6 Marzo ore 10.00 presso Area Forum – Padiglione E 
ITB ITALIA Associazione Italiana Imprenditori Turistici Balneari 
“Un’Estate SEMPRE al mare … nelle NOSTRE Imprese Balneari ” 
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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l’evento dedicato agli addetti dell’ospitalità italiana 

TIRRENO C.T. SI PREPARA ALL’APERTURA E TORNA CON LE NOVITÀ 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 è tutto pronto per la 44esima edizione dell’evento di riferimento per l’ospi-

talità e per la ristorazione che con Balnearia attirerà migliaia di operatori  

 

 

Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l’ospitalità.  

Tirreno C.T., da qualche anno insieme all’altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama 

delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell’ospitalità. E anche 

l’evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d’Italia, in quello che è 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 capacità 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 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 avrà un valore e il concorrente 

dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il 

gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro 

siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate 

avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da 

tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della 

Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest’anno porterà i principali concorsi internazionali.  

Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente un evento dove non possono non trovare 

spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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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oramai da qualche anno hanno preso sempre più 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 è 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'ospitalità 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 è 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’ospitalità 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’ospitalità 

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 opportunità di informazione e confronto sulle più 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’ospitalità italiana 
CUOCHI IN SFIDA: A TIRRENO C.T TORNA IL PENTATHLON DELLA CUCINA E LA NOVITÀ 

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 è diventato punto di riferimento per l’ospitalità e 

per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirerà migliaia di operatori  

 
 
Ad una settimana dall’inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che 
caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi e di 
espositori per offrire le ultime novità nel mondo della ristorazione e dell’ospitalità.  

I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al 
codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero è 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 è il secondo più grande 
in Europa, dopo quello spagnolo. 

I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto come 
uno dei più importanti di incontro e confronto dell’ospitalità. E anche l’evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del 
microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi 
è il miglior cuoco d’Italia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina 
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tutti i giorn. La sfida 
tuttavia è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti 
per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la 
pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del 
Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola 
Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti 
cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della 
pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche 
quest’anno porterà i principali concorsi internazionali.  

Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende 
che sarà sempre più digitale.  

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

Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale 
di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. 

Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l’evento di Confimprese Demaniali Italia “I Principi di concorrenza del 
mercato unico europeo”, Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.  

Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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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Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  
l’appuntamento di mercoledì 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 è 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'ospitalità 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 è 
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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Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell’ospitalità italiana 
 

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

Si inaugura domenica l’evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni è diventato punto di 

riferimento per l’ospitalità 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 l’ospitalità 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 specialità, 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. Seguirà il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare. 

I protagonisti della fiera: il vino. Nell’evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell’accoglienza, il vino 
gioca un ruolo sempre più 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 caffè (dalle macchine da 
bar al chicco, al prodotto finale) e l’olio con realtà importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio per 
del settore della ristorazione, dell'ospitalità 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 più grande in Europa 
dopo quello spagnolo, di un evento fieristico riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e 
confronto dell’ospitalità. E in questa edizione 2024 ci sarà la presenza dei principali player del settore e 
Carrara Fiere è la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà affiancato dal Triathlon del 
microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi 
è il miglior cuoco d’Italia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina 
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tutti i giorni. La sfida 
tuttavia è 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 avrà un valore e il concorrente 
dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura 
dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una 
gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente 
in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. 
La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio 
spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana 
pasticceri (FIP) che anche quest’anno porterà i principali concorsi internazionali.  

Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell’ospitalità 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 subìto 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).  

Le novità dell’ospitalità in spiaggia. Entrano e si affiancano alle tradizionali aziende dedicate 
all’ospitalità in spiaggia imprese che propongono sempre più energicamente prodotti digitali. Non solo 
gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online dell’ombrellone, ma anche sistemi per 
migliorare l’ospitalità in spiaggia. Nonostante le difficoltà 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 più 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende 
che sarà sempre più digitale.  

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

Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale 
di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. 

Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l’evento di Confimprese Demaniali Italia “I Principi di concorrenza del 
mercato unico europeo”, Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.  

Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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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Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  
l’appuntamento di mercoledì 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana 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 è 
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’ospitalità italiana 
 

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

Presenti all’inaugurazione dei due eventi fieristici in uno ci saranno, tra gli altri l’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 l’ospitalità a tutto tondo, compresa quella in spaggia.  

Ad inaugurare le due fiere saranno Leonardo Marras, assessore alle Attività 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 società che organizza i due eventi fiestistici. 

Il programma di domani A Tirreno C.T è la Federazione Italiana Barman (Fib) ad offrire, alle 11, 
l’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’Italia 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. 
Avrà luogo anche il Campionato Artisti Decoratori che si cimenteranno nella realizzazione di una 
Torta per l’Esposizione Pubblica con tema “Il Mondo Incantato delle Fiabe”. La giornata si concluderà 
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 dell’Oscar del gelato-Federazione 
italiana gelatieri, e di pizza da parte di Pizzarte. La Federazione Italiana Sommelier Albergatori 
Ristoratori farà 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 terrà il convegno dal titolo “Imprese demaniali: un mare di incertezze” - Interverranno 
rappresentanti delle Istituzioni e delle Associazioni di Categoria. Seguirà 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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Fino al 6 marzo nel polo fieristico di Marina di Carrara il meglio per gli addetti dell’ospitalità 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 autorità. Lunedì si premiano le migliori colombe della pasticceria italiana.  

Per lunedì 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’ospitalità 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 società che organizza i due eventi 
fieristici. “Massima partecipazione per questi due appuntamenti che, oltre a rappresentare ormai una 
solida vetrina per le ultime novità del settore, sono palcoscenici di privilegio scelti dalle associazioni di 
categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati italiani l’una, e il Pentathlon gli 
altri, portano in fiera in quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il settore di 
Balnearia questa fiera è ormai diventata un punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche più 
significative per il comparto”, commenta la prima giornata il patron dell’evento, Paolo Caldana.   

Il programma di domani, lunedì 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 Italiana e in contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terrà a 
Milano nel 2025. La giornata terminerà 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 presenterà i vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione 
Italiana Barman King 2024: Uno contro l’altro lo scontro più 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 
scarsità e legittimo affidamento affermare le nostre certezze in Italia e in Europa” - Il confronto verterà 
sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento dell’istruttoria, svolta a livello 
governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini dell’accertamento della scarsità 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”. Difficoltà 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’ospitalità 

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

La Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria e Cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T. i vincitori 
del Campionato Italiano della Panificazione. 21 maestri dell’arte bianca provenienti da tutta Italia, 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)  

 
È Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della 
Panificazione a Tirreno C.T., la fiera dell’ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore 
è 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 è concluso nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove 
la Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) continuerà in questi giorni 
con la miglior colomba d’Italia 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’Italia 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 è 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 è 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 creatività 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 è aggiudicato il primo posto e l’ambita coppa con 
una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura inecce-
pibile. Il premio all’originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef 
di Prato, che ha conquistato l’oro con un’opera d’arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta 
la fiaba orientale “Le mille e una notte”.  
 
I numeri e le nuove tendenze del consumo del pane in Italia. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono 
circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un’indagine Cerved si evince che l’85% dei consumi si concentra sul 
pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i prodotti con 
grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso contenuto glicemico, preparati 
con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva per le varie 
tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più 
apprezzata dai consumatori, della diversificazione dell’offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, 
sostitutivi del pane e dolci di qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e 
convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando 
l’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, cioè di associare il pane al design: le designer 
bakery hanno l’obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche 
i loro occhi. Il consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non 
sono più solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità 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 l’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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in 
Lamis si è 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 novità è 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 è stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l’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 è 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 è 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 più 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 metà dei 
consumatori (49,9%) sceglie quelle dell’industria 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 Italia, l’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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 
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 più 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 però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il costo della 
pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto al resto dell’Italia, per consumare un panino/piadina/toast 
con bevanda e caffè si può 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 menù 
completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord Italia può 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 I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente per 
numerosità: 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 è una ditta individuale e la variabilità regionale 
intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore minimo del Lazio (42,2%) a quello 
massimo della Calabria (74,3%). L’altra metà delle imprese si divide tra quasi il 30% di società di persone 
e quasi il 20% di società 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 è anche fonte 
di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, più della 
maggioranza, ossia il 59%, è 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 finirà con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che 
andranno a formare la squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc 
2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a 
prodotti tipici. La fiera si chiuderà così 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’è 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 ripeterà l’abbinamento dell’offerta per l’ospitalità  

SUCCESSO PER TIRRENO C.T. E BALNEARIA CHE CHIUDONO OGGI A CARRARAFIERE 
In fiera i dati legati all’ospitalità (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’ospitalità 4.0 

 

Giornata conclusiva per Tirreno C.T. che dà appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terrà 
l’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 è stata soprattutto l’elevata qualità e professionalità degli eventi, delle gare e degli 
incontri che hanno caratterizzato Tirreno C.T. 

L’interesse che questo evento crea si può 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 più alto del podio spetta alla 
Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l’Emilia 
Romagna con l’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 più della altre, con il 12% degli 
stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l’8% ciascuna, Firenze 
con il 5,5% e La Spezia con il 3,5%; infine, l'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 è un asset fondamentale dell’economia e della società 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 è il secondo più 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 più apparecchiature ad alta efficienza 
energetica e tecnologia, mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte .  

Sempre più presenti in fiera aziende che puntano sull’ecologia,  sulla sostenibilità 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 quantità, 
arredi in canna e paglia, pavimentazioni da spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e 
certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare l’ambiente, pannelli solari termici per la produzione di 
acqua calda e fotovoltaici per l’elettricità. Queste sono state le proposte dell’edizione 2024, aziende che 
puntano sul green, sulla riduzione dell’impatto ambientale per rendere l’accoglienza sempre più ecologica 
e sostenibile.  

Anche la tecnologia è stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che 
vanno ben oltre il semplice gestionale della spiaggia, perchè offrono la possibilità di occuparsi di tutti gli 
aspetti dell’ospitalità, come per esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento, 
opportunità 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 
più 4.0, permettono non solo di prenotare l’ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche, pedalò 
o, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente l’aperitivo comodamente sotto 
l’ombrellone, fino a gestire le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo 
la certezza degli ingressi così 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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I risultati finali del Pentathlon della cucina e del Triathlon del microonde  

CUOCHI E PASTICCIERI PROTAGONISTI DELLE SFIDE DI TIRRENO C.T.: DA NORD A SUD, 
TUTTI I PREMIATI 

Verona, Trento, Napoli, Lecce e Cento le località 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 mercoledì quando Tirreno C.T. (Carrarafiere) ha chiuso il sipario 
sull’edizione 44 della manifestazione dedicata all’ospitalità. 

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’Italia nel, campionato organizzato dalla Fipgc. Antonio 
Pagano, di Cercola (Na) è il vincitore nella categoria “Scultura in zucchero e torta moderna” con l’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 è il miglior cuoco d’Italia, in quello che è 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 capacità 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, è una gara che nasce da un’idea 
del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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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Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria

 Sarà un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzerà 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 Sarà un 2024 ricco di eventi

per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzerà 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   Il 2024 per la Federazione inizia con un appuntamento importantissimo sotto diversi punti di vista. Sarà a Carrara dal 3

al 6 marzo per la 44ª edizione di Tirreno Ct Ospitalità 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 è aperta a tutti i professionisti del

dolce maggiorenni e non solo agli associati alla Fipgc. In più, i tre vincitori di categoria formeranno la Nazionale italiana

Pasticceri che parteciperà 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 organizzerà il

Campionato italiano artisti decoratori. Anche in questo caso il vincitore rappresenterà la Nazionale, sempre a Host, nell'ambito

della finale del Sugar Artist World Championship 2025. Si tratta di eventi di grande rilievo a cui è importante partecipare non

solo sotto il profilo agonistico e della visibilità, vista la caratura delle iniziative, ma anche e soprattutto in quanto il confronto è

crescita professionale e la competizione non è sinonimo di chiusura, ma di condivisione.  Un palcoscenico che si rivela un

momento di formazione continua dove l'arte dei colleghi/rivali può 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 è quello di lavorare sugli assortimenti con l'obiettivo di creare quella giusta

miscela che unisce estetica, gusto, stratificazioni particolari e quella equilibrata masticabilità che chiude il cerchio della

degustazione e dell'aspettativa. È 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

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.1
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dai concorsi soluzioni vincenti laboratorio pasticceria

Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria Sarà un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale

Pasticceria Gelateria Cioccolateria che organizzerà 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 Sarà un 2024 ricco di eventi per la Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria Cioccolateria

che organizzerà 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   Il 2024 per la Federazione inizia con un appuntamento

importantissimo sotto diversi punti di vista. Sarà a Carrara dal 3 al 6 marzo per la 44ª edizione di Tirreno Ct Ospitalità 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 è aperta a tutti i professionisti del dolce maggiorenni e non solo agli associati alla Fipgc. In più, i tre

vincitori di categoria formeranno la Nazionale italiana Pasticceri che parteciperà 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 organizzerà il Campionato italiano artisti decoratori. Anche in questo caso il vincitore

rappresenterà la Nazionale, sempre a Host, nell'ambito della finale del Sugar Artist World Championship 2025. Si tratta di

eventi di grande rilievo a cui è importante partecipare non solo sotto il profilo agonistico e della visibilità, vista la caratura delle

iniziative, ma anche e soprattutto in quanto il confronto è crescita professionale e la competizione non è sinonimo di chiusura,

ma di condivisione.  Un palcoscenico che si rivela un momento di formazione continua dove l'arte dei colleghi/rivali può 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 è quello di lavorare

sugli assortimenti con l'obiettivo di creare quella giusta miscela che unisce estetica, gusto, stratificazioni particolari e quella

equilibrata masticabilità che chiude il cerchio della degustazione e dell'aspettativa. È 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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Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalità

 Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per

presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento Il Pentathlon della Cucina   12 dicembre 2023 | 09:30 Tirreno CT, torna

per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalità Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e

ospitalità dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento Il

Pentathlon della Cucina 12 dicembre 2023 | 09:30   Si scaldano i motori per la 44ª 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 novità per

la ristorazione e per l'ospitalità. Un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più

importanti di incontro e confronto dell'ospitalità e anche l'evento 2024 sarà caratterizzato dalla presenza dei principali player del

settore. A Carrara torna Tirreno CT, la fiera di ristorazione e ospitalità A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i

numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef

e commis di cucina per la preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come è quello di Carrara non possono non

trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata

al caffè 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 più 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 ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalità Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori

di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche

l'evento Il Pentathlon della Cucina   12 dicembre 2023 | 09:30 Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a

ristorazione e ospitalità Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo nel

complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento Il Pentathlon della Cucina 12 dicembre

2023 | 09:30   Si scaldano i motori per la 44ª 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Un

appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto

dell'ospitalità e anche l'evento 2024 sarà caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. A Carrara torna Tirreno

CT, la fiera di ristorazione e ospitalità A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di

Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef e commis di cucina per la

preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come è quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi

del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.4
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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 più 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 accoglierà 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 sarà 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 capacità di proporre il fritto come

carta vincente per il menù di un locale. Lo stand sarà 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 qualità, guidando gli ospiti in un percorso

culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime più utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e

chef: l'olio. Si parte con Hospitality - Il Salone dell'Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del

mondo Ho.re.ca. Dal 5 all'8 febbraio a Riva del Garda, l'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali più

importanti del Fuori Casa, Hospitality - Il Salone dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalità e ristorazione entrano

in contatto con fornitori e partner per scoprire le novità 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 martedì 6 febbraio guideranno gli ospiti alla

scoperta della cucina contemporanea e della frittura di qualità. Advertisement. Scroll to continue reading. 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 più 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 modalità e stili di consumo e cogliere le opportunità che i

cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si troverà 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 sarà la location della finalissima del 20 febbraio, che vedrà 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: è un punto di riferimento per il settore dell'ospitalità dell'intero centro Italia. La storica azienda cremonese

accoglierà 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'opportunità unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo prodotti di qualità elevata, appositamente

concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra partecipazione riflette l'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. Advertisement. Scroll to continue reading.
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La Fiera Tirreno C.T. fa il suo ritorno tra novità di settore e sfide dal 3 al 6 marzo

 Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno C.T., da qualche anno

insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come

uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica.

Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il

triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con

tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato

animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della

Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia

La manifestazione di Carrara è indubbiamente un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del

food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità 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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto

sulle più 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.  
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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 più

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 accoglierà 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 sarà 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 capacità di proporre il fritto come carta vincente per il menù di un locale. Lo stand sarà

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 qualità, guidando gli ospiti in un percorso culinario e creando momenti di approfondimento su una delle

materie prime più utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e chef: l'olio.   Si parte con Hospitality - Il Salone

dell'Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del mondo Ho.re.ca. Dal 5 all'8 febbraio a Riva del Garda,

l'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali più importanti del Fuori Casa, Hospitality - Il Salone

dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalità e ristorazione entrano in contatto con fornitori e partner per scoprire le

novità 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 martedì 6 febbraio guideranno gli ospiti alla scoperta della cucina contemporanea e della frittura

di qualità.   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 più 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 modalità e stili di consumo e

cogliere le opportunità che i cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si troverà 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 sarà la location della finalissima del 20 febbraio, che vedrà 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: è un punto di riferimento per il settore dell'ospitalità dell'intero centro Italia. La

storica azienda cremonese accoglierà 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'opportunità unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo prodotti di qualità

elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra partecipazione riflette l'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. è

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, igienicità e comodità alla ristorazione. Si

aggiungono poi i formati più 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 5l, 10l, 20l, 25l. 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 versatilità dell'olio di oliva come condimento, capaci di
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completare i piatti più 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 l'olio

Extra Vergine di Oliva, l'Aceto di vino bianco, l'Aceto balsamico di Modena IGP e l'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 più 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 accoglierà 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 l'utilizzo nei cicli di frittura, dimezzare gli odori nel locale e ridurre la

formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus sarà 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 capacità di proporre il fritto

come carta vincente per il menù di un locale. Lo stand sarà 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 qualità, guidando gli ospiti in un percorso

culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime più utilizzate e trasversali delle cucine di pizzaioli e

chef: l'olio. Hospitality - Il Salone dell'Accoglienza, fiera internazionale B2B per i professionisti del mondo Horeca Dal 5 all'8

febbraio a Riva del Garda, l'azienda cremonese partecipa a una delle manifestazioni nazionali più importanti del Fuori Casa,

Hospitality - Il Salone dell'Accoglienza, un hub dove gli operatori di ospitalità e ristorazione entrano in contatto con fornitori e

partner per scoprire le novità 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 martedì 6 febbraio guideranno gli ospiti alla scoperta della cucina

contemporanea e della frittura di qualità. 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 più 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 modalità e stili di consumo e cogliere le opportunità che i cambiamenti attuali propongono. Oleificio Zucchi si troverà

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 sarà la location della finalissima del 20 febbraio,

che vedrà 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: è un punto di riferimento per il settore dell'ospitalità

dell'intero centro Italia. La storica azienda cremonese accoglierà 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'opportunità unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti,

dove presentiamo prodotti di qualità elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale. La nostra

partecipazione riflette l'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 è 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, igienicità e comodità alla ristorazione. Si aggiungono poi i formati più

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 5l, 10l, 20l, 25l. 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 versatilità dell'olio di oliva come condimento, capaci di completare i piatti più raffinati e creativi con un

7

https://horecanews.it:443/oleificio-zucchi-continua-a-investire-nelle-fiere-di-settore-rafforzando-la-sua-presenza-nel-canale-out-of-home
https://horecanews.it:443/oleificio-zucchi-continua-a-investire-nelle-fiere-di-settore-rafforzando-la-sua-presenza-nel-canale-out-of-home


a cura di AlMaPress

30 Gennaio 2024Horecanews

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

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 l'olio Extra Vergine di Oliva, l'Aceto di vino

bianco, l'Aceto balsamico di Modena IGP e l'olio extra vergine di oliva aromatizzato al Peperoncino. 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, caffè, ospitalità, 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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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 l'utilizzo nei cicli di frittura,

dimezzare gli odori nel locale e ridurre la formazione di sostanze legate alla degradazione dell'olio. Il focus è la conoscenza

dell'olio di semi della gamma Zucchi come ingrediente fondamentale per creare piatti da portata e sulla capacità di proporre il

fritto come carta vincente per il menù di un locale. Lo stand sarà 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'Italia 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 qualità, guidando gli ospiti in un

percorso culinario e creando momenti di approfondimento su una delle materie prime più utilizzate dalle cucine di pizzaioli e

chef: l'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 più importanti del fuori casa, Hospitality - Il Salone

dell'Accoglienza, durante la quale gli operatori di ospitalità e ristorazione entrano in contatto con fornitori e partner per scoprire

le novità 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 troverà nello stand di Burger Battle Italia (Hall A5-C5 stand 5), la competizione

culinaria per decretare il miglior Hamburger Gourmet italiano, con un corner dedicato al Fritturista. Il Beer&Food Attraction

ospiterà la finalissima del 20 febbraio, che vedrà 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: è un punto di riferimento

per il settore dell'ospitalità dell'intero centro Italia. Oleificio Zucchi accoglierà 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'opportunità unica di dialogo con i nostri attuali e futuri clienti, dove presentiamo

prodotti di qualità elevata, appositamente concepiti per soddisfare ogni singola esigenza del canale -commenta Giorgio Belfiore,

direttore commerciale Italia di Oleificio Zucchi-. La nostra partecipazione riflette l'impegno per l'innovazione e la nostra

filosofia aziendale incentrata sulla cultura dell'olio lungo tutta la filiera'.  
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Si scaldano i motori per 44esima edizione di Tirreno C.T.

 Anche per questo nuovo appuntamento dedica ampio spazio al mondo delle novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno

C.T. nel 2023 ha ottenuto il riconoscimento di fiera internazionale rilasciato da ISF, l'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 è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto

dell'ospitalità e anche l'evento 2024 sarà 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

più 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. sarà Il Pentathlon della Cucina, gara tra chef e commis di cucina per la

preparazione di piatti e ricette. In un evento espositivo come è quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi

del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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. ospiterà come sempre un'intera area dedicata al comparto di tutto ciò che è l'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 più ampia visibilità alle aziende

che si dedicano a questo tipo di offerta. All'interno della manifestazione sarà 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 è cresciuta notevolmente negli anni, trovando una sua collocazione sempre più 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 presenterà 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 novità 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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Si scaldano i motori per 44esima edizione di Tirreno C.T.
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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 qualità © Copyright Di Marco srl Pinseria è un concetto emergente nel panorama gastronomico, il cui

fine è 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 è un'alternativa più leggera e salutare della pizza (meno grassi, meno

zuccheri e maggiore digeribilità), con caratteristiche tali da renderla altrettanto buona e gustosa. Questa sua

capacità 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 è nata la pinsa), per poi

estendersi in tutta la penisola, quindi in Europa e infine nel mondo. © Copyright Di Marco srl LA FORZA DELLA QUALITÀ

L'azienda Di Marco, che produce soprattutto farine e basi pronte per Pinsa Romana - e già 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 può dire che ovunque ci sia la pizza, la pinsa

ha un'opportunità di affermarsi, con la marcia in più 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 varietà di formati che Di

Marco ha studiato per le diverse tipologie di ristorazione: le basi ovali e tonde per il piatto, i formati xl e xxl al taglio, puccia e

sorriso per lo street food e così 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 può valutare l'opportunità di aprire una pinseria, che intercetta le nuove esigenze

dei consumatori e che, quindi, ha già dalla sua due forti plus: innovazione e competitività. 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 possibilità

l'interesse di una clientela variegata e differenziandosi dalle altre offerte. © Copyright Di Marco srl LA PINSA AUTENTICA In

questo potenziale "scenario goloso" è altresì importante salvaguardare l'autenticità 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'attività di qualità, ma propone alle pinserie e ai maestri pinsaioli che utilizzano e lavorano l'impasto

secondo il disciplinare, la possibilità di fregiarsi del titolo di Pinseria Originale e Certificata attraverso l'Associazione OPR

(Originale Pinsa Romana). Nessuna improvvisazione, quindi, nell'ipotesi dell'avvio di una nuova attività, 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 farà letteralmente masticare il romano agli americani.

Ci sarete? Content offered by Di Marco Corrado Vai al sito © Riproduzione riservata
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Tirreno C.T torna con le novità del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)

 Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno C.T., da qualche anno

insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come

uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente

un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di

novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità

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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più 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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Greenology® di Bonduelle Food Service protagonista delle principali fiere di
settore

 Ortofrutta e Legumi Redazione 5 25 Gen 2024 - 13:12 Bonduelle Food Service parteciperà ad alcune tra le principali fiere del

settore food rivolte al mondo professionale previste per questo inizio 2024. L'opportunità per chef e operatori della ristorazione

di conoscere da vicino Greenology®, l'arte della cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di

scoprire tutte le potenzialità 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 più 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 parteciperà. 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 è 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 qualità, del gusto, della consistenza e del colore. Il

sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di

praticità e velocità, 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 versatilità 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® è 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 varietà 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 già cotti al vapore con la tecnologia Minute® e

surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le proprietà 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 qualità nel rispetto delle specificità agronomiche delle diverse zone geografiche

con 128 mila ettari nel mondo. In 7 generazioni Bonduelle è diventato un brand globale con 2,3 miliardi di euro di fatturato e

più di 10.000 collaboratori in 100 Paesi. Ciò che rende Bonduelle Food Service un alleato indispensabile per gli chef è la sua

esperienza nel mondo vegetale e la qualità 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 attività 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 qualità.

Obiettivo principe di Bonduelle Food Service è promuovere il potenziale dell'alimentazione vegetale in tutte le sue declinazioni,

non più 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, l'arte della cucina a base vegetale, il progetto che

promuove l'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 l'esperienza culinaria e li mette a servizio di chef e operatori della ristorazione, che oggi hanno l'esigenza di integrare

nei propri menù proposte a base vegetale, parte della tradizione e protagoniste delle recenti tendenze alimentari, per rispondere

alle richieste dei propri clienti. Clienti sempre più attenti, che la ristorazione può 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 attività disponibili gratuitamente anche sulla piattaforma dedicata

www.bonduelle-foodservice.it/greenology, per scoprire tutto quello che c'è da sapere sull'alimentazione vegetale e le sue

potenzialità: formazione, aggiornamenti sui nuovi food trend, ricette di chef stellati, ispirazioni culinarie, pareri nutrizionali,
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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 attività dedicate, ma anche con un'offerta di prodotti vegetali

sempre più 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, è organizzata in base ai Ruoli che le verdure ricoprono nelle cucine degli Chef: dai vegetali più basici e funzionali,

utilizzati come Contorno e Ingrediente, fino a ruoli di Soluzione, Vitalità e Creatività, dove sono rilevanti nel definire

emozionalità 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 novità più recenti, la nuova gamma Cereali e Legumi

surgelati Minute® in 5 referenze, Bulgur, Orzo, Quinoa, Lenticchie e Ceci; l'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 più 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 tracciabilità. L'attenzione alla qualità della materia prima non può 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'11,2%) e del riciclo dei rifiuti industriali non pericolosi (oggi all'82%), così 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 è 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 l'innovativo metodo di cottura a vapore rilasciano nella fase di preparazione

industriale l'acqua superflua, riducendo al minimo la perdita di peso, i tempi di lavorazione in cucina e preservando al meglio le

proprietà organolettiche. ?    Le verdure Grigliate, selezionate con cura e grigliate senza l'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. ?    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. ?    I Veggy Passion, una golosa gamma di finger food perfetti per rinnovare contorni e aperitivi. Verdure selezionate e di alta

qualità, 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, già 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 quantità 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, caffè, ospitalità, 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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BONDUELLE FOOD SERVICE PROTAGONISTA IN 4 FIERE IN DUE MESI

 Dalle Aziende Pubblicato il 19 gennaio 2024 di emanuele Bonduelle Food Service parteciperà ad alcune tra le principali fiere

del settore food rivolte al mondo professionale previste per questo inizio 2024. L'opportunità per chef e operatori della

ristorazione di conoscere da vicino Greenology®, l'arte della cucina a base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e

strumenti, e di scoprire tutte le potenzialità 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 più

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 parteciperà. 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 è 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 qualità, del gusto, della consistenza e del colore. Il

sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di

praticità e velocità, 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 versatilità 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® è 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 varietà 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 già cotti al vapore con la tecnologia

Minute® e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le proprietà 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'opportunità per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino le soluzioni Greenology di Bonduelle Food Service

Bonduelle Food Service parteciperà ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale previste per

questo inizio 2024. L'opportunità per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino Greenology, l'arte della cucina a

base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di scoprire tutte le potenzialità 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 più 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 parteciperà. 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 è 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 qualità, del gusto, della consistenza e del colore. Il sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di

acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di praticità e velocità, 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 versatilità 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 è 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 varietà 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 già cotti al vapore con la tecnologia Minute e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le

proprietà 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'opportunità per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino le soluzioni Greenology di Bonduelle Food Service

Bonduelle Food Service parteciperà ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale previste per

questo inizio 2024. L'opportunità per chef e operatori della ristorazione di conoscere da vicino Greenology, l'arte della cucina a

base vegetale, il sistema integrato di prodotti, servizi e strumenti, e di scoprire tutte le potenzialità 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 più 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 parteciperà. 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 è 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 qualità, del gusto, della consistenza e del colore. Il sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di

acqua. Le Grigliate Service offrono tutti i vantaggi di praticità e velocità, 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 versatilità 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 è 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 varietà 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 già cotti al vapore con la tecnologia Minute e surgelati al naturale IQF per preservare al massimo le

proprietà 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 più 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 è cambiato. Chi non si adegua è perduto SIGEP 2023: Trend e prospettive del food

service ... 14 gen 2023 -- ... Enrico Ferri, AD Rational: Novità a SIGEP 2022 per la ristorazione ... RATIONAL a SIGEP 2023

con le novità di brunch veggie ... 20 gen 2023 -- ... le novità 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 fornirà 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 più forte che

mai 10 feb 2023 -- Aprirà presto i battenti l'ottava edizione di iMEAT by Ecod - 26, 27, 28 marzo 2023 a ModenaFiere. Torna

più forte che mai l'unica fiera ... LA RISTORAZIONE PUÒ 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. Ciò

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

OPPORTUNITÀ 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 è perduto! Giuseppe Danielli. IVARIO

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 SOCIETÀ CHE CAMBIA. Bonus Turismo e Bonus Chef, chi ha diritto, come richiederli 28 mar 2023 -- FORNI

RATIONAL OPPORTUNITÀ 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 società è quello di offrire sempre ai propri clienti il massimo vantaggio possibile. Al suo interno,

RATIONAL è ... I SISTEMI DI COTTURA RATIONAL SONO ORA ...

https://newsfood.com/i-sistemi-di-cottura-rational-sono-ora-predisposti-per-la-comunicazione-opc-ua/ 19 apr 2023 -- I

SISTEMI DI COTTURA RATIONAL SONO ORA PREDISPOSTI PER LA COMUNICAZIONE OPC UA. RATIONAL,

leader innovativo ...   FORNI RATIONAL e FRATELLI CELONA, UNA STORIA DI ...

https://newsfood.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 può

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 È con queste premesse che è iniziata la storia di Eat Like a ... RATIONAL AG, l'azienda tedesca

festeggia i 50 anni e i 25 ...

https://newsfood.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

DIFFICOLTÀ 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
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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 ... È notte di stelle al Marina Club.

https://newsfood.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 SOTTOVUOTO E ...

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. Il 2023 è 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 già

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 è 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 funzionalità 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 unità da tavolo iCombi Pro. Le cartucce ... Redazione

Newsfood.com Nutrimento & nutriMENTE   Contatti: RATIONAL Italia S.r.l., 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 è leader

mondiale, a livello settoriale e tecnologico, nella preparazione di piatti caldi nell'ambito delle cucine professionali. La società,

fondata nel 1973 occupa circa 2.300 collaboratori, di cui più di 1.300 in Germania. In seguito all'IPO del 2000, RATIONAL è

quotata nel segmento Prime Standard della Deutsche Börse (Borsa tedesca) e rappresentata oggi sullo MDAX. L'obiettivo

principale della società è quello di offrire sempre ai propri clienti il massimo vantaggio possibile. Al suo interno, RATIONAL è

fedele al principio della sostenibilità, che trova la sua espressione nei fondamenti di tutela ambientale, gestione e responsabilità

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_frittierkorb.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 più grande vetrina sulla ristorazione

CARRARA Torna la Tirreno Ct a marzo con tante novità. Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina, quest'anno anche

il... Torna la Tirreno Ct, la più grande vetrina sulla ristorazione Torna la Tirreno Ct a marzo con tante novità. Dopo il successo

del primo Pentathlon della cucina, quest'anno anche il Triathlon con una sfida sull'uso del microonde. Un calendario sempre più

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 sarà invece una gara per valorizzare le capacità 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 più famosi

professionisti del settore. Ampio spazio al mondo della pasticceria con la presenza della Federazione italiana pasticceri che

anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. La manifestazione sarà un momento di presentazione,

degustazione, approfondimento; dal pane alla pizza, prodotti lavorati e semilavorati, forniture alberghiere, gelateria e

pasticceria. Un'intera area caffè 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 è 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

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.27
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tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalità Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori

di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara Fiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche

l'evento Il Pentathlon della Cucina   13 gennaio 2024 | 11:19 Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione

e ospitalità Tirreno CT da appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo nel complesso di Carrara

Fiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento Il Pentathlon della Cucina 13 gennaio 2024 | 11:19   Si

scaldano i motori per la 44ª 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. A Carrara torna Tirreno

CT, la fiera di ristorazione e ospitalità Tirreno CT nel 2023 ha ottenuto il riconoscimento di fiera internazionale rilasciato da

ISF, l'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, è un

appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto

dell'ospitalità e anche l'evento 2024 sarà 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

più 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 sarà 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità 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 avrà un

valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà 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, è una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità

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 i protagonisti importanti a Tirreno CT

Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del

settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al

mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno porterà

i principali concorsi internazionali. In un evento espositivo come è quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi

marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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 l'ospitalità 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'ospitalità in spiaggia.
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tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita
Giunta alla 23ª 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 opportunità di informazione e confronto

sulle più sentite tematiche del settore. Tirreno Trade  Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585 791770  ©
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Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna dal 3 al 6 marzo con le novità 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 è tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione che con

Balnearia attirerà migliaia di operatori  Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno

C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane

è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente

un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di

novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità

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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più sentite tematiche del settore.
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Tirreno C.T. torna con novità del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi
internazionali

 12/01/2024 Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno C.T., da qualche anno

insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come

uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente

un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di

novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità

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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più 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 le novità del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)

 Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno C.T., da qualche anno

insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come

uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazione di Carrara è indubbiamente

un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di

novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità

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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più 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 Ct, per la 44ª edizione nuovi eventi e sempre più espositori presenti

 Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di più, 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 44ª edizione nuovi eventi e sempre più espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce

sempre di più, con una serie di eventi decisi e un numero crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in

programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12   Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di più,

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 novità nel settore della ristorazione e dell'ospitalità. Tirreno Ct, da qualche anno insieme all'altro segmento di punta,

Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e

confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. La manifestazione di Carrara è indubbiamente un evento dove non

possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è

dedicata al caffè 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

più 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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più sentite tematiche del settore. © Riproduzione

riservata
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tirreno ct per 44 edizione nuovi eventi sempre piu espositori presenti

Tirreno Ct, per la 44ª edizione nuovi eventi e sempre più espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si

arricchisce sempre di più, 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 44ª edizione nuovi eventi e sempre più

espositori presenti Il calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di più, con una serie di eventi decisi e

un numero crescente di espositori. L'organizzazione della manifestazione, in programma presso [...] 12 gennaio 2024 | 15:12   Il

calendario della 44esima edizione di Tirreno Ct si arricchisce sempre di più, 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 novità nel settore

della ristorazione e dell'ospitalità. Tirreno Ct, da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un

appuntamento che nel panorama delle mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto

dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. La manifestazione di Carrara è indubbiamente un evento dove non

possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è

dedicata al caffè 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

più 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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più sentite tematiche del settore. © Riproduzione

riservata
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 Condividi Facebook Twitter Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l'evento dedicato agli addetti dell'ospitalità 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 è tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione che con Balnearia

attirerà migliaia di operatori Calendario sempre più 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 novità per la ristorazione e per l'ospitalità. Tirreno

C.T., da qualche anno insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle mostre italiane

è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità

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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione,

la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su

idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Tirreno C.T. e Balnearia. La manifestazionedi Carrara è indubbiamente

un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di

novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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 è 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'ospitalità

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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto sulle più sentite tematiche del settore. Tirreno C.T. e Balnearia sono
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Imm, un anno di eventi. Cugini di campagna, . Tirreno Ct e Oriente. Ad agosto la
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Concerti pop, saloni, vecchi e nuovi appuntamenti per tutte le età 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. Il 18 febbraio torna la 'White Marble Marathon,'. Dal 3 al

6 la 'Tirreno Ct', la fiera nazionale dell'ospitalità, che sarà 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 l'esposizione internazionale felina organizzata da

'Scacco Gatto'. Il 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, l'8 e il 9 c'è la

mostra canina dell'Enci. Grande ritorno per la 'Festa della Birra', in programma dal 23 agosto al 7 settembre con l'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 l'11 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 è stato un anno di sfide e si sono concretizzate

importanti operazioni indispensabili al risanamento della nostra società - commenta l'amministratore unico Sandra Bianchi - il

ricollocamento della prima parte dei dipendenti in esubero e l'importante operazione della vendita della palazzina di viale

Galilei. Nonostante ciò non sono mai mancate speranza e entusiasmo, ma cautela. Dopo mesi difficili, in cui è stata massima

l'attenzione e l'impegno dei soci per supportare la struttura e salvaguardare i livelli occupazionali, sono felice che il calendario

delle attività per l'anno 2024 sia attivo e consolidato. Siamo comunque già al lavoro per portare nuovi eventi in attesa di

conferma che possano portare in città numerosi visitatori". © Riproduzione riservata
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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 più dolce dell'anno che si terrà 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 possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato Mondiale   In più, grande festa del Made in Italy con il

Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori   Talento, tecnica e

professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la

contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per

presentare il proprio elaborato.   Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World

Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto

difficoltoso quanto entusiasmante.   Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non è 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 sarà l'indiscusso protagonista di una

manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di

ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità,

lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze

Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati

professionali.  Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia?   CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane

d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire realizzato

solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto

è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle!   La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.   CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

1

http://ristonews.com/sezione.asp?IdPost=9018&M=Home&C=Top%20News
http://ristonews.com/sezione.asp?IdPost=9018&M=Home&C=Top%20News


a cura di AlMaPress

29 Febbraio 2024Ristonews.com

I migliori pasticceri d'Italia alle griglie di partenza per il campionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025.   Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia.   I campionati nazionali, così 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) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.

FIPGC è 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'Università 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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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 sarà il migliore Pasticciere d'Italia

2024? A decretarlo ci penserà il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria in programma alla Fiera Tirreno

CT a Marina di Carrara dal 5 al 6 marzo. E' la 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 giocherà 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: 'Il mondo incantato delle fiabe'.

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.4
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I migliori pasticceri d'Italia ai campionati nazionali

 di ITALIANFOODTODAY · 29 Febbraio 2024 Attesissima la decima edizione della manifestazione più dolce dell'anno che si

terrà 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 possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato

Mondiale In più, grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e

Campionato Artisti Decoratori Talento, tecnica e professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le

tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è 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

sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali.  Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà 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 più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia. I campionati nazionali, così 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'Italia

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 salirà sul podio sarà la giuria tecnica composta da alcuni dei membri dell'Equipe Eccellenze Internazionali della federazione.

  Abbiamo con noi Matteo Cutolo, presidente della FIPGC. Presidente, qual è il valore simbolico e pragmatico di questa gara?

«Il significato per la Federazione è 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, l`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 più preparati. Arriveranno

con una con una conoscenza superiore a quella che avevano all`inizio. Questo è quello che a noi interessa, quindi portare una

crescita professionale. È chiaro che poi quando si partecipa ai concorsi si partecipa per vincere e quindi chi vincerà avrà 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 è

offerta da: Ospitalità Italiana - Complesso fieristico di Carrara     Attrezzi professionali per la pizzeria     Segnalaci le tue news:

redazione@inputedizioni.it 28/02/2024
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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 professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate,

l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia,

l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo

compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque,

sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma

non è 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 sarà

l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali.  Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia. I campionati nazionali, così 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) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.

FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.
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Chi sarà il migliore pasticciere d'Italia e chi farà 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 professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le

tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è 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

sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali. Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia. I campionati nazionali, così come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
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Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria.  
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Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT

A Marina di Carrara si svolgerà il Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria per eleggere il Migliore

Pasticciere d'Italia 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 terrà insieme ad altri tre Campionati

Italiani FIPGC, rendendo la città la capitale dell'arte dolciaria. Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT

Talento, tecnica e professionalità 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 l'obiettivo di assegnare il

trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale: la squadra che rappresenterà l'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 è 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 'Il

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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento

di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'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'Italia (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'Italia);

Campionato nazionale artisti decoratori. © Riproduzione riservata
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CHIOSCO MOBILE presenta il Chiosco Sunny alla 25° edizione del
BALNEARIA di Massa Carrara dal 3 al 6 Marzo

 Al Balnearia, l'evento dedicato all'ospitalità e all'accoglienza in spiaggia, CHIOSCO MOBILE presenterà 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 è ormai un punto di riferimento per le aziende della balneazione nella costa tirrenica; in questa occasione,

CHIOSCO MOBILE presenterà 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, è dotato di ampi spazi interni e soprattutto offre, su ben tre lati, un'ampia visibilità al proprio prodotto e alla propria

attività e un'ottima gestione del lavoro potendo dividere le due attività 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 possibilità di ritirare

il chiosco già allestito e pronto per essere utilizzato per qualsiasi tipo di attività. 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 potrà dare vita alla propria nuova attività 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

notorietà al tuo marchio e rendi il chiosco bar originale per attirare l'attenzione dei clienti e valorizzare ancor di più 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

necessità 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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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 più di 900 marchi Si scaldano i

'forni' della Tirreno Ct. Grandi chef in arrivo per la fiera Conto alla rovescia per la fiera più attesa dell'anno. La 'Tirreno Ct'

scalda i fornelli e i forni Agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novità nel mondo della ristorazione e

dell'ospitalità. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale

vengono classificati i servizi di ristorazione. Ed è 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 è riconosciuto come uno dei più importanti di

incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola tessieri con tante

iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato

animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della

Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Ormai da oltre 40 anni è

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 opportunità di informazione e di confronto. Dal 3 al 6 marzo si terranno molti incontri e dibatti sul futuro

delle imprese balneari italiane in virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che

sarà sempre più digitale. Domenica 3 alle 14 c'è il convegno dal titolo 'Imprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedì 4 alle

10 il direttivo nazionale di Cna Balneari parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 Confimprese

Demaniali Italia con 'I Principi di concorrenza del mercato unico europeo', Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5 il

convegno Sib Confcommercio Fiba dal titolo 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. ©
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Ritorna Tirreno C.T. a Carrara

 Posted By: Liguria Food Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell'ospitalità italiana. Cuochi

in sfida: a Tirreno C.T. torna il Pentathlon della cucina e la novità 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 è diventato punto di

riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirerà migliaia di operatori Ad una settimana

dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novità nel mondo

della ristorazione e dell'ospitalità. I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese

appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero è 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello

spagnolo. I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e

confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque

le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica.

Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il

Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con

tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato

animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della

Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Balnearia. Giunta alla

25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione

sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale. Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il

convegno dal titolo 'Imprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti.

Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo

affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato

unico europeo', Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con l'appuntamento di

mercoledì 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 è 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'ospitalità 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 è 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 terrà dal 3 al 6

marzo a CarraraFiere la 44esima edizione della Tirreno CT  che con Balnearia attirerà migliaia di operatori di visitatori. Nei

padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di più di 900 marchi commerciali.  Tra gli eventi

più attesi le sfide tra cuochi: Pentathlon e Triathlon e poi pasticceria e formazione. Cinque le prove del Pentathlon per scegliere 

il miglior cuoco d'Italia con partecipanti provenienti da tutto il mondo. Il Triathlon, invece, è una gara sulle capacità

professionali dei cuochi nel lavoro di tutti i giorni utilizzando la tecnica della cottura con il forno a microonde. Ampio spazio

infine è previsto per la pasticceria con la presenza della Federazione italiana pasticceri (FIP). Giunta alla 25esima edizione

Balnearia, la fiera dell'ospitalità dedicata al turismo balneare che è 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 l'andamento dei noli sulle principali rotte Usa, Europa, Asia Tempo di

lettura: < 1 minuto Londra - La società 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'è 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 0 per raccogliere alimenti a lunga conservazione come latte, olio, farina, zucchero

e biscotti, oltre a omogeneizzati, pannolini e latte per bambini. L'iniziativa di solidarietà, che riscuote sempre una grande

partecipazione, ha come obiettivo quello di sostenere le fasce più deboli della popolazione e le famiglie in difficoltà.

Partecipando alla raccolta, i visitatori delle Terrazze potranno contribuire, con un piccolo gesto di generosità, a sostenere

l'attività 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 - dà continuità 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

comunità 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 terrà dal 3 al 6 marzo a CarraraFiere la 44esima Continua a leggere

» In leggera flessione l'andamento dei noli sulle principali rotte Usa, Europa, Asia Tempo di lettura: < 1 minuto Londra - La

società 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'è tempo fino al 29 febbraio

per dare il propria adesione in Continua a leggere »
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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

professionalità. 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

ospiterà anche altri tre campionati Italiani Fipgc: quello per la miglior colomba, il nazionale di panificazione e degli artisti

decoratori. Talento, tecnica e professionalità faranno al differenza al campionato nazionale di pasticceria, gelateria e

cioccolateria Chi sarà 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 rappresenterà l'Italia 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 è 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 abilità 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 abilità

tecniche e artistiche La giuria, composta dall'equipe eccellenza italiana ed equipe eccellenze internazionale Fipgc e tre

professionisti esterni alla federazione, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento

di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali

informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare

l'Italia nel world trophy of pastry, icecream and chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un

percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Il campionato miglior colomba d'Italia Il dolce per eccellenza simbolo della

Pasqua sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona.

Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I partecipanti dovranno presentare una

variante classica e/o una innovativa I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità, lievitazione e

naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze Internazionali FIPGC, più

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

specialità: Pane tradizionale. Vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina Pane innovativo. Qui è

l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non

importa, l'importante è 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 darà forma a

sculture imponenti e straordinarie. La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità

La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la cura dei dettagli e

l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. Il campionato nazionale artisti decoratori Anche l'occhio vuole la sua

parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli

occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship Fipgc che si terrà

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 professionalità. 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 ospiterà anche altri tre campionati Italiani Fipgc: quello per la

miglior colomba, il nazionale di panificazione e degli artisti decoratori. Talento, tecnica e professionalità faranno al differenza al

campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria Chi sarà 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 rappresenterà l'Italia 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 è 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 abilità 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 abilità tecniche e artistiche La giuria, composta dall'equipe eccellenza italiana ed equipe

eccellenze internazionale Fipgc e tre professionisti esterni alla federazione, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione,

le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel world trophy of pastry, icecream and chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Il campionato miglior colomba d'Italia

Il dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori

interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui

è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I

partecipanti dovranno presentare una variante classica e/o una innovativa I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura,

gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più 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 specialità: Pane tradizionale. Vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e

farina Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il

titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le

tecniche, l'originalità La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. Il campionato nazionale artisti decoratori Anche

l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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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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 avrà una bella occasione di sfogo e

gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World

Championship Fipgc che si terrà nel 2025. © Riproduzione riservata
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Tirreno CT e Balnearia: ristorazione e turismo in primo piano a CarraraFiere

 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'ospitalità italiana. Torna il Pentathlon della cucina e la novità

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 è diventato punto di riferimento per

l'ospitalità e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirerà migliaia di operatori. Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni a

microonde in attesa della sfida che caratterizzerà 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, è un calendario sempre

più ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novità nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità. I numeri del settore

Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono

classificati i servizi di ristorazione. Il numero è 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 è il secondo più 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 è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà

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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del

microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà

valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il

Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con

tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato

animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della

Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Balnearia Giunta alla

25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione

sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale. Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il

convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di

approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di

legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del

mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di

lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con

l'appuntamento di mercoledì 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 è 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'ospitalità 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 è 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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Al via il Campionato nazionale di pasticceria, gelateria 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 è 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 professionalità. 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 rappresenterà l'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. Cutolo aggiunge: "Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore

dolciario è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche

utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la

pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie

l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa,

dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è 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 sarà l'indiscusso

protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica,

creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto,

sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze

Internazionali Fipgc, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati

professionali.  Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia?  Campionato nazionale di panificazione Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente

con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà

possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne vedranno delle belle! La giuria valuterà la

qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa

nel presentare i prodotti realizzati. Campionato nazionale artisti decoratori Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori

bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship

Fipgc che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni Fipgc saranno una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a
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pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del centro-Italia.  I campionati nazionali, così 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) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. Fipgc è 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'Università 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

 (Il 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 e' 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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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, e' 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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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 possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato Mondiale previsto nel 2025. In più,

grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti

Decoratori FIPGC Talento, tecnica e professionalità. 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'Italia. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Questo ci riempie di orgoglio perché vuol dire che l'intero settore

dolciario è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le

tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è 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 Il dolce per eccellenza simbolo della Pasqua

sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali. Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia. I campionati nazionali, così come tutti gli eventi della Federazione, potranno essere seguiti in diretta sulla pagina
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Facebook della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria:

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

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 rappresenterà

l'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 è 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 griglie di partenza per il campionato Nazionale di
Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC

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 più dolce dell?anno che si terrà 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 possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato Mondiale   In più, grande festa del Made in Italy con il

Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori   Talento, tecnica e

professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la

contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per

presentare il proprio elaborato.   Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World

Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto

difficoltoso quanto entusiasmante.   Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non è 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 sarà l'indiscusso protagonista di una

manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di

ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità,

lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze

Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati

professionali.  Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia?   CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane

d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire realizzato

solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto

è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle!   La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.   CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di
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diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025.   Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia.   I campionati nazionali, così 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) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.

FIPGC è 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'Università 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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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 l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore

Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresenterà l'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 l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà 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 l'intero settore dolciario è 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'Italia

2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresenterà l'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 l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà 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 l'intero settore dolciario è 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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Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità del
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 Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere la manifestazione dedicata agli addetti dell'ospitalità 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 è

diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e che con Balnearia attirerà migliaia di operatori   Ad

una settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi e di espositori per offrire le

ultime novità nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità. I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive

335.817 imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero è 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 è il secondo più grande in

Europa, dopo quello spagnolo. I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto come uno dei più

importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di

tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare

3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della

postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per

valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in

fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti

cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la

presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi

internazionali. Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche
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iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale. Il programma degli incontri parte già domenica 3

marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4 marzo il calendario è davvero

ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa

e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza

del mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di

lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera

con  l'appuntamento di mercoledì 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 è 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'ospitalità 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 è 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 l`evento è diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e con Balnearia attirerà

migliaia di operatori    Ad una settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida

che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi

e di espositori per offrire le ultime novità nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità.    I numeri del settore. Un settore dove

nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di

ristorazione. Il numero è 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 è il secondo

più grande in Europa, dopo quello spagnolo.   I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto

come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali

si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e

il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell`impiattamento,

il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano

Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà

di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La

scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della

pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali

concorsi internazionali.    Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della

direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale.  Il programma degli
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Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità del
Triathlon

incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4

marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si

parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese

Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali

costieri.  Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5

marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  l'appuntamento di mercoledì 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 è 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`ospitalità 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 è

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'Italia e la squadra che rappresenterà 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 l'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'Italia e nazionali panificazione e pasticceria

artistica Il 3 e il 4 marzo è 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 dovrà convincere la giuria intenta a valutare profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e originalità. 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 è 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

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.54
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Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024

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, 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 l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la

Nazionale, "ovvero la squadra che rappresenterà l'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

l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà 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 l'intero settore dolciario è 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 l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore

Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la

squadra che rappresenterà l'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 l'Italia nel World Trophy

of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà 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 l'intero settore

dolciario è 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 l'obiettivo

di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresenterà l'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 l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che

si terrà 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

l'intero settore dolciario è 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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I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano al Campionato Nazionale di Pasticceria,
Gelateria e Cioccolateria FIPGC

 Si terrà 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 professionalità:

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 rappresenterà

l'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 è 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 abilità 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, giudicherà

l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo

freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio

elaborato.  Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream

and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'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 Il dolce per eccellenza simbolo della Pasqua sarà l'indiscusso

protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità.  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, e/o una colomba innovativa, che non pone limiti alla creatività.  I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più 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 specialità:  -    Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con

lievito madre e farina;  -    Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà

possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie.  La giuria valuterà la qualità del

prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel

presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E

qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori

bellezza per gli occhi.  Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship

FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a

pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del centro-Italia. I campionati nazionali, così 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) è l'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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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 realtà 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'Università e della

Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono

intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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, caffè, ospitalità, 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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Tirreno C.T., torna il Pentathlon della cucina e la novità 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 l'obiettivo di assegnare il trofeo

di Migliore Pasticciere d'Italia 2024 e formare la Nazionale, "ovvero la squadra che rappresenterà l'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. Pentathlon Tirreno

2 C.T. 2023 Ai vincitori assoluti delle tre categorie il compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and

Chocolate che si terrà 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 l'intero settore dolciario è 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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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 professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la

contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per

presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy

of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso

quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non è 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 sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che

vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato

e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente

l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri

della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati professionali.  Chi realizzerà la migliore

Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane d'Italia 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 specialità: Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e

farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere

il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne vedranno delle belle! La giuria valuterà la

qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa

nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte.

E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli

spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World

Championship FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno una kermesse di gusto senza pari, da

assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del centro-Italia. I campionati nazionali,

così 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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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

professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità

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,

giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la

contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per

presentare il proprio elaborato.  Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World

Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto

difficoltoso quanto entusiasmante.  Ma non è 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 sarà 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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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'Italia

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 salirà sul podio sarà la giuria tecnica composta da alcuni dei membri dell'Equipe Eccellenze Internazionali della federazione.

  Abbiamo con noi Matteo Cutolo, presidente della FIPGC. Presidente, qual è il valore simbolico e pragmatico di questa gara?

«Il significato per la Federazione è 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, l`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 più preparati. Arriveranno

con una con una conoscenza superiore a quella che avevano all`inizio. Questo è quello che a noi interessa, quindi portare una

crescita professionale. È chiaro che poi quando si partecipa ai concorsi si partecipa per vincere e quindi chi vincerà avrà 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 è

offerta da: Ospitalità 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 novità di prodotto e i modelli di punta di
forni e cucine modulari

 Le innovazioni di Tecnoinox Srl, 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., sarà presente a

Tirreno C.T, fiera che da 44 anni promuove l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere

tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attività, 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 qualità in termini di innovazione, affidabilità e qualità dei materiali già

ampiamente distinguibili nei suoi prodotti. L'azienda può infatti vantare una solida expertise ingegneristica e manifatturiera

conseguita mediante il controllo diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo solidità, prestazioni eccellenti e la facilità

d'uso ottenute grazie all'integrazione di funzionalità digitali avanzate, l'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

vedrà sia la presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari che la presentazione in anteprima su aggiornamenti

tecnologici e novità di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma

T90. Nei forni modulari la novità 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 animerà 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 presenterà 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, versatilità e continuità senza interruzioni. Tecnoinox è

un'eccellenza italiana che dal 1984 progetta e realizza cucine modulari, salamandre e forni combinati per i professionisti della

ristorazione e dell'ospitalità. 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

qualità è assicurata da una rigorosa cura dei dettagli e da una forte passione per l'innovazione. Attenzione al cliente, affidabilità

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, caffè, ospitalità, 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

specialità 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 BonTà, il salone delle eccellenze enogastronomiche Made in Italy in programma a Cremona dal 24 al 26 febbraio

vedrà 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 verrà 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 resterà 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 è la forma corretta del marubino? Dev'essere tondo, quadrato o arrotolato sul

dito? Domenica 25 febbraio sarà possibile scoprirlo, chef ed esperti si confronteranno sull'argomento in un dibattito che darà

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 BonTà 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 BonTà è il tempio

dei sapori di alta qualità, un punto di incontro per conoscere le eccellenze enogastronomiche del Bel Paese. Tre giorni di eventi,

presentazioni e assaggi dove conoscere nuove realtà 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,

lunedì 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 è il tema della fertilità del suolo e la sua

importanza, dal punto di vista agricolo ma non solo. Un vino non è soltanto buono da bere, ma porta con sé valori come la tutela

della biodiversità, 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 più 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 princìpi del Manifesto del vino buono pulito e giusto, preservando

l'ambiente e le sue risorse e mantenendo viva la loro comunità 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 l'affascinante mondo degli amari. Ma non solo: Slow Wine Fair è 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 è affermata come una delle fiere più rilevanti del panorama nazionale e internazionale, il merito è

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, cioè le bevande alcoliche ottenute dalla distillazione di cereali, frutta o verdura che sono già 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: martedì 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

Nicolò Quarteroni, con la propria visione della montagna e dei latticini. Direttamente dalle valli Orobie, il team di Ferdy Wild è

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 l'occasione il menù 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 artigianalità 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 è giovedì 21 marzo con il ristorante di Pula, Cagliari Fradis

Minoris insieme all'habitat LAGUNA. Aperitivo dalle ore 19:30 - cena alle ore 20:30 Menù 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 PIÙ - A

Torino il 29 febbraio si svolge una degustazione organizzata da Ais Piemonte. Sarà possibile assaggiare i Nebbioni in

commercio, alcuni in anteprima assoluta e una piccola retrospettiva di tagli delle punte più 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

possibilità 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 è arrivata dopo "anni di analisi e ricerche - racconta

Sergio Molino - che mi hanno portato a capire che il grappolo di Nebbiolo, nella sua parte più bassa nel periodo

pre-vendemmiale ha il grado di acidità perfetto per creare una base spumante. Di qui l'idea di utilizzarlo per un metodo classico

e la creazione del gruppo di lavoro". Il progetto è infatti diventato un'Associazione a partire dal 2017. Il progetto coinvolge le

Langhe del Barolo e del Barbaresco, il Roero, l'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 l'Associazione si è dotata: soltanto le punte dei grappoli, soltanto Nebbiolo da rosso importante,

quindi dai vigneti più vocati e meglio esposti, oltre 40 mesi sui lieviti, dosaggio zero. Ovviamente metodo classico. Ad oggi la

maggior parte delle aziende si è 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" farà capolino nel

capuluogo lombardo il 29 febbraio e il 20 marzo. Ad aprire il calendario sarà il ristorante panoramico Mi VIew in Viale Achille

Papa 30mentre il 20 marzo sarà la raffinata semplicità 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 menù 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, l'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, l'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 Schüttelbrot

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 bontà. Il sabato, dalle 10 alle 12 per i più fortunati, c'è una sorpresa nella

cabinovia VIP nell'impianto di risalita Ski Express Gitschberg: un break goloso a base di Speck, Schüttelbrot, e bollicine in

compagnia della Cavaliera, sospeso tra le incantevoli vette del Südtirol. 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 qualità. Gitschhütte, Nesselhütte, Ochsenalm, Nockalm, Bacherhütte e Großberghütte sono i rifugi dell'Area Sci &

Malghe Rio Pusteria facilmente raggiungibili con gli sci o con le ciaspole proprio quando le temperature diventano più miti e

anticipano la primavera. FORMATICUM: MOSTRA MERCATO CASEARIA A ROMA - Dal 2 al 3 marzo a Roma, nella Città

72

http://www.oggi.it/cucina/news-cucina/2024/02/19/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/


a cura di AlMaPress

19 Febbraio 2024Oggi.it

Dal marubino a Cremona, ai formaggi a Roma, dai salumi in...
dell'Altra Economia, si svolgerà la nuova edizione della mostra mercato dedicata al formaggio e alle rarità casearie made in

Italy. Degustazioni, seminari e riconoscimenti di qualità saranno al centro di Formaticum, un evento di riferimento per un

settore determinante dell'agroalimentare italiano, manifestazione che negli anni ha conquistato sempre di più l'interesse del

pubblico e degli addetti al settore per la qualità 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 dà diritto ad assaggiare oltre 200 formaggi. Non mancheranno i

seminari di approfondimento organizzati da Onaf Roma a cui si potrà partecipare con un piccolo contributo spese. Novità di

questa edizione di Formaticum è la "sfida" fra i produttori presenti. Ognuno di loro potrà scegliere un prodotto, che sarà valutato

da una giuria composta dai maestri assaggiatori della delegazione Onaf di Roma, per l'assegnazione di un riconoscimento di

qualità. 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'attività dei

norcini (i purcitars) si è 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 qualità. La varietà dei salumi in Carnia si è creata nel

tempo grazie alle sue caratteristiche morfologiche: l'isolamento dovuto alle montagne e alle vie di comunicazione disagevoli ha

fatto sì che quasi ogni paese avesse il proprio segreto nel prepararli. Caratteristica costante di questi salumi è l'affumicatura, nata

per favorirne la stagionatura e la conservazione che, a seconda della zona, cambia per tempi, legni utilizzati e luoghi dove viene

effettuata: modalità 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 più 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.

Perciò 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 trasformerà in laboratorio di sapori e profumi, dove si scopriranno e confronteranno

fra loro i 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, porterà alla scoperta del gusto unico di salumi che si preparano ancor oggi secondo antiche

ricette, tramandate da padre in figlio. Sarà 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 attività 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, sarà possibile degustare i loro prodotti e, nel

pomeriggio, sarà proclamato il vincitore. La proclamazione farà 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'Italia e la possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato Mondiale. In più, 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 l'obiettivo di assegnare il trofeo di Migliore Pasticciere d'Italia

2024 e formare la Nazionale, ovvero la squadra che rappresenterà l'Italia 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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moderna. Tutti i partecipanti dovranno destreggiarsi tra abbinamenti originali di sapori, forme e colori, mettendo in pratica le

proprie abilità 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 giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la

contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per

presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy

of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'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 creatività. 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 è

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 è aperto al pubblico e c'è un biglietto di ingresso per accedere acquistabile su: www.tirrenoct.it Per

ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/ commenta 0 Oggi ©RIPRODUZIONE RISERVATA

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.74
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Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novità di prodotto

 L'azienda sarà presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative

capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attività [...] 19 febbraio 2024 | 12:57   Tecnoinox a

Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novità di prodotto L'azienda sarà presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove

l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi

settori di attività [...] 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, sarà presente a Tirreno Ct, fiera che

da 44 anni promuove l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori

appartenenti ai rispettivi settori di attività, 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 qualità in termini di innovazione, affidabilità e qualità dei materiali già ampiamente distinguibili nei

suoi prodotti. L'azienda può infatti vantare una solida expertise ingegneristica e manifatturiera conseguita mediante il controllo

diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo solidità, prestazioni eccellenti e la facilità d'uso ottenute grazie

all'integrazione di funzionalità digitali avanzate, l'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 vedrà sia la

presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari che la presentazione in anteprima su aggiornamenti tecnologici e novità

di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma T90. Nei forni

modulari la novità 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 animerà 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 presenterà 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, versatilità e continuità senza interruzioni. © Riproduzione riservata
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Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novità di prodotto L'azienda sarà presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni

promuove l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai

rispettivi settori di attività [...] 19 febbraio 2024 | 12:57   Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novità di prodotto

L'azienda sarà presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove l'ospitalità, la ristorazione e il turismo attraverso iniziative

capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attività [...] 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, sarà presente a Tirreno Ct, fiera che da 44 anni promuove l'ospitalità, la ristorazione e

il turismo attraverso iniziative capaci di coinvolgere tutti gli operatori appartenenti ai rispettivi settori di attività, 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 qualità in termini di innovazione,

affidabilità e qualità dei materiali già ampiamente distinguibili nei suoi prodotti. L'azienda può infatti vantare una solida

expertise ingegneristica e manifatturiera conseguita mediante il controllo diretto su ogni fase del processo produttivo. Unendo

solidità, prestazioni eccellenti e la facilità d'uso ottenute grazie all'integrazione di funzionalità digitali avanzate, l'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 vedrà sia la presenza di modelli di punta di forni e cucine modulari

che la presentazione in anteprima su aggiornamenti tecnologici e novità di prodotto. In ambito cucine, Tecnoinox inaugura i

nuovi bruciatori ermetici a doppia corona per la gamma T90. Nei forni modulari la novità 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 animerà 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 presenterà 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,

versatilità e continuità senza interruzioni. © Riproduzione riservata

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.76

https://www.italiaatavola.net:443/flash/attualita-mercato/2024/2/19/tecnoinox-a-tirreno-ct-con-forni-cucine-modulari-novita-di-prodotto/103221/


a cura di AlMaPress

13 Febbraio 2024Italia a Tavola

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 qualità   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 qualità 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 qualità, del gusto, della consistenza e del

colore. Bruschetta contadina con zucca grigliata, zola e noci Il sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun

rilascio di acqua. I prodotti offrono tutti i vantaggi di praticità e velocità, 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 versatilità 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 parteciperà ad alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo

professionale: l'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 potenzialità 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 più 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 parteciperà. 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 qualità   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 qualità 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 qualità, del gusto, della consistenza e del colore. Bruschetta contadina con zucca grigliata,

zola e noci Il sapore è intenso e il prodotto assicura un'alta resa e nessun rilascio di acqua. I prodotti offrono tutti i vantaggi di

praticità e velocità, 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 versatilità 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 parteciperà ad

alcune tra le principali fiere del settore food rivolte al mondo professionale: l'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 potenzialità 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 più 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 parteciperà. 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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EVENTI | Tirreno C.T., dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l'evento dedicato agli
addetti dell'ospitalità italiana

 Categoria: Le News Pubblicato: 10 Febbraio 2024   L'appuntamento è 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 novità per la ristorazione e per

l'ospitalità. Dopo il successo del primo Pentathlon della cucina quest'anno la fiera introduce anche il Triathlon con una sfida

sull'uso del microonde. Intanto è tutto pronto per la 44esima edizione dell'evento di riferimento per l'ospitalità e per la

ristorazione che con Balnearia attirerà migliaia di operatori. Calendario sempre più ricco, eventi decisi, espositori in aumento.  

(TurismoItaliaNews) Tirreno C.T. insieme all'altro segmento di punta, Balnearia, è un appuntamento che nel panorama delle

mostre italiane è riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà

caratterizzato dalla presenza dei principali player del settore. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in

rappresentanza di più 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare

3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della

postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, è una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per

valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in

fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti

cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la

presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno porterà i principali concorsi

internazionali. La manifestazione di Carrara è un evento dove non possono non trovare spazio i grandi marchi del

food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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'ospitalità 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'ospitalità 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 opportunità di informazione e confronto

sulle più 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 più
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Natys lancia ''HOC cocktail'' e amplia l'offerta per l'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 l'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 è il messaggio che il brand

intende trasmettere a partire dal suo nome. Dopo l'esordio nel 2020 con i cocktail artigianali premiscelati in bottiglietta, ideali

per le enoteche sotto questo brand, l'azienda milanese ha deciso di estendere l'offerta per il canale in cui è specializzata da 60

anni: l'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 è vantaggiosa sotto diversi aspetti che oltre a garantire la qualità della

miscelazione in cui si ravvisano costanza sia nel prezzo che nell'offerta, riscontra estrema praticità logistica poiché la gestione

delle scorte è 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 novità, 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 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, caffè, ospitalità, 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.
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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 è il messaggio che il brand

intende trasmettere a partire dal suo nome. Dopo l'esordio nel 2020 con i cocktail artigianali premiscelati in bottiglietta, ideali

per le enoteche sotto questo brand, l'azienda milanese ha deciso di estendere l'offerta per il canale in cui è specializzata da 60

anni: l'horeca. natys Guarda questo video su YouTube 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 è vantaggiosa sotto diversi

aspetti che oltre a garantire la qualità della miscelazione in cui si ravvisano costanza sia nel prezzo che nell'offerta, riscontra

estrema praticità logistica poiché la gestione delle scorte è 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 novità, 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
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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, igienicità e comodità alla ristorazione. Si aggiungono poi i formati più 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 5l, 10l, 20l, 25l. 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 versatilità 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 l'olio Extra

Vergine di Oliva, l'aceto di vino bianco, l'aceto balsamico di Modena IGP e l'olio extra vergine di oliva aromatizzato al

peperoncino. Col fine di raggiungere distributori e ristoratori in maniera diretta, Oleificio Zucchi porterà 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 accoglierà i visitatori in uno stand incentrato sul

Fritturista, un prodotto studiato per rispondere alle esigenze del canale horeca, 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 sarà

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 capacità di proporre il fritto come carta vincente per il menù di un locale.  Lo stand inoltre sarà 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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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 versatilità 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. Opportunità nel

comparto Food con la Pinsa Di Marco Questo continua ad aprire opportunità nel comparto food per tutti i professionisti che

vogliono provare a introdurre la pinsa nel loro menù o desiderano avviare un'attività 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 già pronte per Pinsa Romana in versioni e formati differenti, adatti a diverse tipologie di servizio: dalla più raffinata

ristorazione gourmet come al cibo d'asporto. Le basi sono studiate ad hoc: le ovali e le tonde per il piatto, i formati xl e xxl 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 possibilità di conservazione, a seconda dello stile di

ristorazione: la lunga conservazione delle pinse freezer, la forte rotazione delle basi frigo e la praticità del servizio espresso per

le versioni ambiente. Questo tipo di suddivisione è 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, l'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 più idonei alle proprie necessità. Non manca una proposta senza glutine, per chi ha

specifiche esigenze di alimentazione. Le farine e le basi Di Marco rappresentano quindi un'opportunità vantaggiosa per il mondo

food, che l'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 già fissati in Italia, ma anche in Europa e in

America durante tutto il 2024, Di Marco farà apprezzare questa sua versatile innovazione, che ha una grande opportunità di

affermarsi ovunque ci sia la pizza, ma può anche ritagliarsi uno spazio proprio proponendo qualcosa di nuovo, sano e gustoso

dall'altra parte del mondo, dove la penetrazione è minima e l'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 sarà presente per illustrare l'offerta horeca e gli chef Pinsa School saranno pronti a far assaggiare

i prodotti e a spiegarne la lavorazione (per eseguire l'impasto secondo il disciplinare). Per i professionisti che devono ovviare

alla mancanza di competenze o di possibilità nella gestione di costi e spazi dell'impasto, Di Marco propone le basi artigianali

pronte: risultato perfetto e niente sprechi. Il ristoratore può quindi concentrarsi sui condimenti: la nostra pinsa, che è molto

idratata, permette di non utilizzare troppo condimento, ma di dosare la giusta quantità che massimizza la resa di gusto del

consumatore e permette dell'esercente di mantenere limitati i food cost, ottimizzando la profittabilità. La Pinsa Romana, un

simbolo del Made in Italy Questo punto assume ancora più 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, l'artigianalità e il gusto autentico

del prodotto originale. Questo l'obiettivo delle fiere Parizza di Parigi e Pizza Expo di Las Vegas, dove Di Marco farà

letteralmente masticare il romano a francesi e americani! Sempre al servizio dei professionisti Non solo basi, però! Perché se

l'offerta variegata di prodotti è fondamentale nella proposta di Di Marco, questa comprende anche una gamma completa di

farine e spolveri, ma l'azienda non manca di supportare i propri clienti anche dal punto di vista tecnico, consulenziale e

formativo, per garantire un'attività di qualità, con i corsi per professionisti e la possibilità di fregiarsi del titolo di Pinseria

Originale e Certificata (attraverso l'Associazione OPR Originale Pinsa Romana) per le pinserie e i maestri pinsaioli che

utilizzano i prodotti Di Marco e lavorano l'impasto secondo il disciplinare. A marzo Di Marco incontrerà gli esperti e gli

stakeholder del food anche a Massa Carrara al Tirreno CT e poi all'Horeca Expoforum di Torino, dove proporrà ai professionisti

del turismo e della ristorazione: la sua esperienza da leader nel settore della panificazione, il supporto e la consulenza per

un'attività di successo. Sarete presenti a questi eventi o dobbiamo darci appuntamento al Cibus di maggio? Se siete curiosi delle

novità in programma raggiungeteci al più presto in fiera! div.banner_wrapper" data-cycle-paused=""> div.banner_wrapper"

data-cycle-paused="">
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Sfida a colpi di farina e lievito

 1 Febbraio 2024 1 Febbraio 2024 Paola Copertino 3 Views Una sfida per decretare il pane più buono . Tra un mese circa,

domenica 3 Marzo 2024, si svolgerà 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'Italia.  Professionisti, maestri dell'arte

bianca provenienti da tutta Italia daranno vita alla più grande manifestazione del settore a livello nazionale. L'iscrizione è aperta

a tutti i professionisti Chef della Panificazione maggiorenni, panificatori e operatori dell'Arte Bianca anche se non iscritti alla

Federazione.  Il Campionato si terrà all'interno della Fiera Tirreno CT presso Massa Carrara. La domanda di iscrizione dovrà

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 potrà

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 l'esito finale, ad esempio profumo, taglio, cottura, gusto, friabilità, alveolatura,

gusto, sofficità, tema, paste lievitate, pulizia dell'opera e colorazione cottura. La giuria sarà composta da Professionisti che

fanno parte dell'Equipe Eccelenze Internazionali della Federazione selezionati dall'organizzazione, più due membri della

Federazione che si sono distinti negli ultimi anni per i loro ottimi risultati professionali. Una occasione da non perdere, vista la

visibilità del concorso, l'importanza della struttura organizzativa, la qualificata giuria di esperti che valuterà i prodotti e il grande

impatto mediatico. Il pane è l'elemento principe di ogni tavola e proprio per questo va preservata la sua preparazione, cottura  e

tutto quello che è legato a questo alimento che ha tanti significati anche simbolici. Paola Copertino
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E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale più buona d'Italia

 Si chiama Giuseppe Salzillo, è di Monsummano, ed è 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 è

della Valdinievole. Si chiama Giuseppe Salzillo ed è il giovane Pastry Chef di Casa Desideri a Montecatini. E' recente il doppio

riconoscimento ottenuto al Campionato nazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria che si è 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 è distinto per la sua grande abilità 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 qualità, 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 è piazzato terzo con tutte e due le versioni della colomba

pasquale. Una grande soddisfazione che ha visto una conferma molto più 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 è fatta con un

impasto con vaniglia del Madagascar, canditi all'arancio di prima qualità 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 così in

alto nella categoria della colomba classica perché è un impasto molto difficile ed essere terzo in Italia è una bella soddisfazione'.

Giacomo Desideri si è complimentato con Salzillo: 'E' un piacere collaborare con Giuseppe che è da noi dal 2020. E' un vulcano

di idee, ha coraggio e forza nell'affrontare tutte le difficoltà 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 è nata e cresciuta con la volontà di servire il cliente con

il massimo di potenzialità e farlo godere. Giuseppe è la persona giusta che incarna alla perfezione la nostra filosofia. Siamo

davvero orgogliosi del grande risultato raggiunto con le nostre colombe che sono già a disposizione dei clienti nel nostro punto

vendita'.
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E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale più buona d'Italia

 Si chiama Giuseppe Salzillo, è di Monsummano, ed è 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 è

della Valdinievole. Si chiama Giuseppe Salzillo ed è il giovane Pastry Chef di Casa Desideri a Montecatini. E' recente il doppio

riconoscimento ottenuto al Campionato nazionale di Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria che si è 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 è distinto per la sua grande abilità 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 qualità, 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 è piazzato terzo con tutte e due le versioni della colomba

pasquale. Una grande soddisfazione che ha visto una conferma molto più 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 è fatta con un

impasto con vaniglia del Madagascar, canditi all'arancio di prima qualità 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 così in

alto nella categoria della colomba classica perché è un impasto molto difficile ed essere terzo in Italia è una bella soddisfazione'.

Giacomo Desideri si è complimentato con Salzillo: 'E' un piacere collaborare con Giuseppe che è da noi dal 2020. E' un vulcano

di idee, ha coraggio e forza nell'affrontare tutte le difficoltà 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 è nata e cresciuta con la volontà di servire il cliente con

il massimo di potenzialità e farlo godere. Giuseppe è la persona giusta che incarna alla perfezione la nostra filosofia. Siamo

davvero orgogliosi del grande risultato raggiunto con le nostre colombe che sono già a disposizione dei clienti nel nostro punto

vendita'.
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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". È 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, l'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: «Il nostro obiettivo è realizzare prodotti che rispecchino l'identità 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 l'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 è 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 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 società,

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 è

aprire una sua pasticceria. Gianni Cucurnia, nato a Massa, è figlio d'arte e si è 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 l'azienda di famiglia, continuando una

tradizione che da circa sessant'anni vede la Pasticceria SanMarco sempre protagonista. Dalla loro collaborazione è nato il

desiderio di trasmettere sentimenti e 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 più puro e bello dell'amore, ci invita a

scalfire le superficialità e scoprire il tesoro dell'anima". Il fulcro della rappresentazione è una scuola, la "Rose Heritage School",

cioè scuola dell'eredità della rosa, il simbolo dell'amore puro, l'eredità più preziosa che si può 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 più oscura

che ognuno può avere". La Bestia è il centro dell'attenzione: deriso e preso di mira è costantemente triste e incompreso ma Belle

gli dimostra l'amore puro grazie al quale inizia la sua trasformazione verso l'autostima e la felicità. "Sarebbe bello - hanno

concluso i due maestri - se tutti fossimo capaci di amare proprio come Belle amava la Bestia. Quando l'amore s'incontra con la

delicatezza dell'anima nasce la magia". © Riproduzione riservata
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La colomba migliore d'Italia è di Foggia

La colomba migliore d?Italia è di Foggia Si chiama Michele Pirro ed è 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 novità è stata

portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina, che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo l'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 è 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 è 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) è

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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai

giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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'Italia. Questo è 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'ospitalità 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.   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) è il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna" con l'opera

Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai

toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato.   Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la

giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta

solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.   *** La

Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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 ripeterà l?abbinamento dell?offerta per l?ospitalità   In fiera i dati legati

all'ospitalità (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'ospitalità 4.0   Giornata conclusiva per Tirreno

C.T. che dà appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terrà l'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 è stata soprattutto l'elevata qualità e professionalità degli eventi, delle gare e degli incontri che hanno

caratterizzato Tirreno C.T. L'interesse che questo evento crea si può 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli

espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il

12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e

La Spezia con il 3,5%; infine, l`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 è un asset fondamentale dell'economia e

della società 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 è il secondo più 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 più apparecchiature ad alta efficienza energetica e tecnologia,

mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte. Presenti in fiera aziende che puntano sull'ecologia, sulla sostenibilità 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 quantità, arredi in canna e paglia, pavimentazioni da

spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare l'ambiente,

pannelli solari termici per la produzione di acqua calda e fotovoltaici per l'elettricità. Queste sono state le proposte dell'edizione

2024, aziende che puntano sul green, sulla riduzione dell'impatto ambientale per rendere l'accoglienza sempre più ecologica e

sostenibile. Anche la tecnologia è stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che vanno ben oltre

il semplice gestionale della spiaggia, perchè offrono la possibilità di occuparsi di tutti gli aspetti dell'ospitalità, come per

esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento, opportunità 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 più 4.0, permettono non solo di prenotare l'ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche,

pedalò o, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente l'aperitivo comodamente sotto l'ombrellone, fino a gestire

le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo la certezza degli ingressi così 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
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Domenico Carlucci da Grumo Appula si aggiudica la medaglia d'oro e la
medaglia di bronzo ai Campionati Italiani della Colomba 2024 organizzati dalla

Fipgc

 Paola Copertino 14/03/2024 Attualità Non è 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 Lunedì 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'è 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 è fondamentale per la crescita professionale e umana al di là 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 professionalità, 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 qualità, 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 varietà '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 più unica che rara, ho azzardato incroci di gusto diciamo 'particolari' per

rendere la mia colomba più innovativa possibile ma senza snaturarle l'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 quantità 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 metà impasto polvere di bacche di aronia e polvere ci Acai per dare un pò di 'energia' alla mia colomba. 

Obiettivo per il 2025 è quello di riconfermarmi ma sopratutto di migliorare il bronzo nella categoria Innovativa anche se la mia

vittoria è 'esserci' e prendere queste medaglie non come punto di arrivo ma come punto di partenza prendendo i colleghi e amici

più bravi come punto di riferimento per far sempre meglio'. Come si evince dal racconto quindi Carlucci è 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´Università 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'Italia, professionisti, amici e colleghi provenienti da tutta Italia hanno dato vita alla più 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 l'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 l'esito finale,

parliamo ad esempio profumo, taglio, cottura, gusto, friabilità, alveolatura, gusto, sofficità, tema, paste lievitate, pulizia
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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 è stata la partecipazione e soprattutto la vittoria

di medaglie della 'quota rosa' della panificazione cioè delle fornarine. Sono stati assegnati gli attestati e le medaglie consegnate

direttamente ai concorrenti durante la cerimonia di premiazione. La manifestazione è 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, già 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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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 è 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 è fondamentale per la

crescita professionale e umana al di là 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'Italia, professionisti, amici e

colleghi provenienti da tutta Italia hanno dato vita alla più 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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Pentathlon della cucina, lo chef ciociaro Lorenzo Ceci conquista palati e
medaglia d'argento

 Il 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 - È ciociara l'eccellenza che ha conquistato la medaglia

d'argento al Pentathlon della cucina di 'Tirreno C.T. 2024', a Massa Carrara. Lorenzo Ceci è infatti un giovane ma esperto chef.

Nato ad Alatri 22 anni fa, già da 3 lavora come cuoco presso un resort di Avelengo, vicino Merano. Figlio d'arte, il suo papà è 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 creatività, l'arte del cibo e del gusto. Le sfide Nelle giornate dal 3 al 6 marzo scorsi, Lorenzo è 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 è

stato anche insignito del 'Premio assoluto per l'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 più 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 è 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 è 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, ragù di finocchio cremoso al mascarpone, fiori di rosmarino e guanciale

croccante, vere e proprie leccornie per anche per i palati più 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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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. È 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 caffè, 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. È quanto messo in scena

da Andronico, da Lecce, per la categoria Pastigliaggio e monoporzione moderna, premiato dalla giuria per l'attenzione dedicata

ai dettagli e l'equilibrio degli ingredienti in ricetta. Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, presenta una pièce 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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FIB protagonista alla Tirreno CT: tra i vincitori dei vari contest anche Luca
Salvadori, studente, dell'I.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 è stata Paola Musetti della sezione di Sarzana. King

2024 invece Alessandro Aurigi della sezione di Firenze che in finale contro Riccardo Bianchi si è 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 più bravo per quanto riguarda le scuole alberghiere è stato Luca Salvadori dell'I.S.I G. Marconi

di Viareggio, la competizione tra istituti è stata l'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 svolgerà a Viareggio il 9 e 10 aprile

2024. "È veramente un onore e un piacere vedere che dietro ad un grande brand come FIB c'è 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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Un napoletano eletto miglior pasticciere d'Italia: decisiva per la vittoria la sua
torta "Dumbo"

 Il 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 i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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'ospitalità conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di

miglior pasticciere italiano dell'anno, ma l'onore e l'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), è il vincitore nella categoria "Scultura in

zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo

rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.

© Riproduzione riservata

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.31

https://www.napolitoday.it:443/social/antonio-pagano-pasticciere-cercola.html
https://www.napolitoday.it:443/social/antonio-pagano-pasticciere-cercola.html


a cura di AlMaPress

10 Marzo 2024l'Attacco.it

Colomba pasquale, la migliore in Italia è 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 l'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 è stato Michele Pirro.  Il maestro

pasticcere di San Marco in Lamis si è 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 è 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 è 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 più 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

metà 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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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 è stato Andrea Ceracchi della pasticceria Maciste di Cori

che ha vinto l'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 è 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 è proprio questa la mission della Federazione:

confrontarsi e crescere, insieme".  La migliore colomba classica è stata invece quella di Michele Pirro, maestro pasticcere di San

Marco in Lamis, nel foggiano. L'arduo compito di decretare i vincitori è 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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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 è 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 è 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 novità è 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 è 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 è 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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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'Italia: è questo il verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione

internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria. La competizione si è svolta presso Tirreno C.t, fiera dell'ospitalità conclusa

il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma anche la possibilità 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) è 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- dà 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 l'oro con una pièce in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie. (ANSA).     09

marzo 2024
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Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024

(ANSA) - ROMA, 09 MAR - Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia: è questo il

verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione internazionale

pasticceria, gelateria e cioccolateria. La competizione si è svolta presso Tirreno C.t, fiera dell'ospitalità conclusa il 6 marzo a

Carrarafiere. In palio non soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma anche la possibilità 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) è 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- dà 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 l'oro con una pièce in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel paese delle meraviglie. (ANSA).     09

marzo 2024
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Cuochi e pasticcieri protagonisti delle sfide 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 località 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 mercoledì quando Tirreno C.T. (Carrarafiere) ha chiuso il sipario sull'edizione 44 della

manifestazione dedicata all'ospitalità. 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'Italia nel, campionato organizzato dalla Fipgc. Antonio Pagano, di Cercola (Na) è il vincitore nella categoria

'Scultura in zucchero e torta moderna' con l'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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è

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

capacità 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, è una gara che nasce da un'idea del maestro siciliano Domenico

Privitera per valorizzare le capacità 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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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'Italia: è questo il

verdetto del Campionato italiano di pasticceria, gelateria e

cioccolateria, organizzato dalla Fipgc-Federazione

internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria. La

competizione si è svolta presso Tirreno C.t, fiera

dell'ospitalità conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. In palio non

soltanto il titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, ma

anche la possibilità 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) è 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- dà

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 l'oro con una pièce

in cioccolato che raffigura il celebre stregatto di Alice nel

paese delle meraviglie.     Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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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'Italia. Questo è 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'ospitalità 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.   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) è il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna" con l'opera

Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai

toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato.   Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la

giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta

solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.   *** La

Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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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Vince lo 'Stregatto di cioccolato'. Cascio ora è 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 è il campione italiano CENTO A far brillare Cento con il tricolore è 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 l'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 l'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, l'emozione è 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 età, ma quando ho visto la mia bacheca continuare ad aggiungere medaglie, ci ho creduto anche di più. E a

spronarmi, oltre la mia famiglia, anche i miei tanti clienti di Cento". Ha conquistato l'oro tricolore con una pièce 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 qualità dei prodotti e la non banalità - 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 esporrò 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 è una grande responsabilità: ora rappresento anche la nazione -

conclude - questa vittoria significa andare ai mondiali a Milano. Inizierò 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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Campionato Fipgc, eletti i migliori pasticceri d'Italia

 Di Stefania Leo - 8 Marzo 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio hanno vinto l'ultimo campionato italiano di

pasticceria, gelateria e cioccolateria Campionato Italiano di Pasticceria Fipgc Gelateria e Cioccolateria Il 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'Italia 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'ospitalità conclusa il 6 marzo a Carrarafiere. Oltre al titolo di miglior pasticciere italiano dell'anno, i

vincitori avranno l'onore e l'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 'Il

mondo incantato delle fiabe'. Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na), è il vincitore nella categoria 'Scultura in

zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è 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 dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari,

delegato estero Fipgc Asia. Stefania Leo
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 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 è 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 CT, la fiera dell'ospitalità 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) è il vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con

l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e

leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo

traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. ©

Riproduzione riservata
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 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 è 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'ospitalità 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. 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) è il vincitore nella categoria 'Scultura in

zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo

traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.

http://www.federazionepasticceri.it/ Visualizzato da: 11
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Campionato pasticceria: Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio 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'Italia. Questo è 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'ospitalità 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. 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 (Napoli) è il vincitore nella categoria "Scultura in

zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma

questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero

FIPGC Asia. La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo

campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la

professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della

Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Ultimo aggiornamento: Giovedì 7 Marzo 2024, 19:41 ©
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Eletti i migliori pasticceri d&#x27;Italia 2024

Eletti i migliori pasticceri d'Italia 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico e 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 è 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'ospitalità 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. 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) è il

vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto

trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da

degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di

tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori.

Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.
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Successo per Tirreno C.T. e Balnearia che chiudono oggi a Carrarafiere vincente
l'accoglienza sempre più sostenibile

 In fiera i dati legati all'ospitalità (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'ospitalità 4.0   Giornata

conclusiva per Tirreno C.T. che dà appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terrà l'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 è stata soprattutto l'elevata qualità e professionalità degli eventi, delle gare e degli incontri che hanno

caratterizzato Tirreno C.T. L'interesse che questo evento crea si può 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli

espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il

12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e

La Spezia con il 3,5%; infine, l'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 è un asset fondamentale dell'economia e

della società 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 è il secondo più 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 più apparecchiature ad alta efficienza energetica e tecnologia,

mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte. Presenti in fiera aziende che puntano sull'ecologia, sulla sostenibilità 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 quantità, arredi in canna e paglia, pavimentazioni da

spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare l'ambiente,

pannelli solari termici per la produzione di acqua calda e fotovoltaici per l'elettricità. Queste sono state le proposte dell'edizione

2024, aziende che puntano sul green, sulla riduzione dell'impatto ambientale per rendere l'accoglienza sempre più ecologica e

sostenibile. Anche la tecnologia è stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che vanno ben oltre

il semplice gestionale della spiaggia, perchè offrono la possibilità di occuparsi di tutti gli aspetti dell'ospitalità, come per

esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento, opportunità 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 più 4.0, permettono non solo di prenotare l'ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche,

pedalò o, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente l'aperitivo comodamente sotto l'ombrellone, fino a gestire

le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo la certezza degli ingressi così da ridurre, se non

addirittura eliminare gli sprechi di risorse e di energia.
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"Sinergie per il turismo su promozione e servizi"

Appello alle amministrazioni locali dal convegno di Cna alla fiera Tirreno Ct "Sinergie per il turismo su promozione e servizi"

"Il Tourism Digital Hub (TDH) è un'opportunità importantissima che non possiamo perdere" secondo il presidente di Cna

Toscana Luca Tonini. Lo ha detto al convegno sul tema che si è svolto durante la fiera 'Tirreno CT- Balnearia' a Marina di

Carrara, al quale sono intervenuti anche i presidenti nazionale CNA Turismo e Commercio Marco Misischia, provinciale

Lorenzo Marchetti, regionale Elisabetta Norfini, l'assessore di Massa Giorgia Garau, il presidente del Centro Guide turismo e

Cna professioni Enzo Cusumano, Francesco Bola della Cooperativa Sigeric e Cristiano Tomei, coordinatore nazionale di Cna

Turismo e Commercio. "Il TDH - ha detto Tonini - è nato grazie ad un investimento di 114 milioni di euro del Pnrr che ha

portato alla creazione della piattaforma Italia.it, gestita da Enit dove si potranno mettere in rete tutte le offerte, le richieste e le

opportunità del mondo del turismo. Ci auguriamo che questa piattaforma possa aiutare anche a gestire i flussi turistici dei

prossimi anni, che prevediamo in aumento, permettendo una migliore qualità della vita anche a chi in quei luoghi ci vive". La

necessità di fare rete per creare nuove esperienze per i turisti è confermata anche da Elisabetta Norfini: "Quello che stiamo già

facendo come Raggruppamento d'Interesse per le nostre 4000 imprese iscritte in Toscana - ha spiegato - è di creare una serie di

relazioni fra le varie attitudini e competenze che fanno capo al turismo, per creare esperienze innovative". Un grande rilievo

rivestono le Guide Turistiche e Ambientali. "In Toscana abbiamo tantissimi tipi di turismo" ha sottolineato Enzo Cusumano che

ha sostenuto l'importanza della collaborazione tra operatori turistici e amministrazioni locali, dal punto di vista della

promozione, ma non solo. "Dobbiamo anche lavorare insieme sul fronte delle infrastrutture, strade, ferrovie e tutto ciò che

permette una maggiore fruizione dei luoghi - ha aggiunto - perché i territori ne hanno bisogno, per sviluppare ogni forma di

turismo". Gino Angelo Lattanzi, referente per le relazioni Istituzionali e per Cna Commercio e Turismo Massa-Carrara, ha

evidenziato la positività e l'importanza del recente protocollo di area vasta siglato tra i Sindaci degli ambiti turistici di La

Spezia, Lunigiana e Costa Apuana, da sempre auspicato dall'associazione, che supera i confini regionali e provinciali per una

sinergia volta ad un migliore sviluppo del turismo in questi territori. © Riproduzione riservata
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Tirreno CT, edizione '24 con ottimi risultati

L'edizione numero 45 di Tirreno CT, svoltasi a Carrarafiere dal 23 al 26 febbraio, ha confermato il successo dell'evento grazie

alla qualità degli eventi e alla partecipazione di espositori provenienti da diverse regioni italiane e stati esteri. Tirreno CT,

edizione '24 con ottimi risultati Tirreno CT dà appuntamento al 2025, dal 23 al 26 febbraio, per l'edizione numero 45. L'evento

di Carrarafiere ha mostrato 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 è stata soprattutto l'elevata qualità e professionalità degli eventi, delle gare e degli incontri che hanno

caratterizzato Tirreno CT. L'interesse si può 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 più alto del podio spetta alla Toscana, e con il 32,5% degli espositori totali. Seguono Lombardia,

17,5%, Emilia Romagna 11,5%, Veneto 9,5%, Liguria e Piemonte, 6% ciascuna. è arrivata su WhatsApp Per ricevere le notizie

selezionate dalla redazione in modo semplice e sicuro ISCRIVITI © Riproduzione riservata
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Il numero uno dei barman sogna il drink per Papa Francesco

La Tirreno C.T. e Balnearia chiudono con successo a Carrarafiere, confermando il valore dell'evento nell'accoglienza e nella

ristorazione. Tra le attrazioni, la gara dei barman con la presenza di Ettore Diana, pluripremiato professionista del settore.

Diana, proveniente da Casal di Principe, racconta il suo percorso fino al vertice del beverage e il desiderio di incontrare Papa

Francesco. Il numero uno dei barman sogna il drink per Papa Francesco Calato il sipario sulla Tirreno C.T. e Balnearia che

chiudono a Carrarafiere con successo. Tirreno Ct dà appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terrà l'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. Fra le numerose manifestazioni la gara dei barman che ha visto

in fiera campioni e celebrity del settore. La passione è senza dubbio ciò che traspare ascoltando il racconto di Ettore Diana,

barman e uno dei migliori professionisti del settore, pluripremiato con le sue preparazioni grazie a diversi riconoscimenti a

livello nazionale e mondiale, culminati col titolo di campione del mondo per il miglior cocktail nel 2012 a Pechino. In questi

giorni Ettore Diana è stato ospite del padiglione dei distillati trentini Giori alla Tirreno Ct. Una prima volta per Diana all'expo

apuana, tenendo conto che si tratta di un professionista che con il suo lavoro ha avuto occasione di girare per mezzo mondo tra

Cuba, India e Stati Uniti, partecipare a trasmissioni televisive ed essere stato protagonista di numerose interviste, anche di riviste

specializzate. Originario di Casal di Principe, nel casertano, Diana ha saputo farsi strada dalla sua piccola terra al vertice del

beverage, venendo anche a contatto con persone come Silvio Berlusconi, il Principe Alberto di Monaco o l'attrice Sabrina

Ferilli. "Mio padre aveva un negozio di parrucchiere - spiega Diana - e avrebbe voluto che io seguissi le sue orme. A fianco del

negozio c'era una bar e io rimanevo incantato dall'aroma del caffè che usciva dalla porta, oppure dai colori delle bottiglie sugli

scaffali. Era un mondo affascinante e decisi che quella sarebbe stata la mia strada, come per fortuna con passione sono riuscito a

fare". Un barman a tutto tondo Ettore Diana, che tra un impegno e l'altro, la scrittura di libri e i master per le scuole alberghiere,

oltre alla preparazione di cocktail ama anche le tisane e il caffè per l'appunto. Una vita piena, in cui però manca ancora

qualcosa: l'incontro con Papa Francesco. Diana è infatti molto religioso e apprezza la figura del Santo Padre. "Ho preparato pure

una bevanda in suo onore - racconta - e avevo scritto al Vaticano per informarli. Purtroppo non ho ancora ricevuto risposta ma

mi piacerebbe poterlo contattare". © Riproduzione riservata
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Successo per Tirreno C.T. e Balnearia

 Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio quando si ripeterà l?abbinamento dell?offerta per l?ospitalità   In fiera i dati legati

all'ospitalità (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'ospitalità 4.0   Giornata conclusiva per Tirreno

C.T. che dà appuntamento al 2025 quando, dal 23 al 26 febbraio, si terrà l'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 è stata soprattutto l'elevata qualità e professionalità degli eventi, delle gare e degli incontri che hanno

caratterizzato Tirreno C.T. L'interesse che questo evento crea si può 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli

espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il

12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e

La Spezia con il 3,5%; infine, l`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 è un asset fondamentale dell'economia e

della società 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 è il secondo più 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 più apparecchiature ad alta efficienza energetica e tecnologia,

mentre oltre il 18% le ha sostituite tutte. Presenti in fiera aziende che puntano sull'ecologia, sulla sostenibilità 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 quantità, arredi in canna e paglia, pavimentazioni da

spiaggia in materiali compositi e plastica riciclata, controlli e certificazioni per migliorare la sicurezza e tutelare l'ambiente,

pannelli solari termici per la produzione di acqua calda e fotovoltaici per l'elettricità. Queste sono state le proposte dell'edizione

2024, aziende che puntano sul green, sulla riduzione dell'impatto ambientale per rendere l'accoglienza sempre più ecologica e

sostenibile. Anche la tecnologia è stata protagonista di Balnearia con aziende che hanno proposto software che vanno ben oltre

il semplice gestionale della spiaggia, perchè offrono la possibilità di occuparsi di tutti gli aspetti dell'ospitalità, come per

esempio anche la gestione degli eventi organizzati dallo stabilimento, opportunità 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 più 4.0, permettono non solo di prenotare l'ombrellone, ma anche di gestire i noleggi di barche,

pedalò o, ancora dei parcheggi. Possono inoltre far prenotare al cliente l'aperitivo comodamente sotto l'ombrellone, fino a gestire

le prenotazioni per un particolare evento organizzato dalla struttura, avendo la certezza degli ingressi così 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. 07/03/2024
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Liguria, necessario un incontro con il Governo per salvaguardare i balneari e
tutelare il turismo

 [ 0 ] 7 marzo 2024 09:10 L'assessore ligure Marco Scajola a Balnearia 2024: "Le Regioni pronte a collaborare, serve una

normativa nazionale che restituisca certezze". Il settore dei balneari conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione

di posti di lavoro, «L'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni - spiega Scajola - Come

Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di

confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti

potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici". L'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria

intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome,

all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara, ha evidenziato l'urgenza

di un confronto. «Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la

politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di

risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio

marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e alle loro famiglie». Condividi
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Campionati Pasticceria: eletti i vincitori

 di ITALIANFOODTODAY · 7 Marzo 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri

d'Italia. Questo è 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'ospitalità 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. 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) è il

vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto

trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da

degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di

tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori.

Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.
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Mobilità: l'Istat 'corregge' il fenomeno delle dimissioni volontarie dal lavoro

 Marzo 7, 2024 Ufficio stampa Lavoro Tempo di lettura: 2 minutiRoma - Ogni settore produttivo denuncia, lo si legge tutti i

giorni, la mancanza di personale, soprattutto di personale formato se non proprio ad alta specializzazione. di Enzo Millepiedi

Preoccupano sempre di più i "vuoti" di personale che spingono a moltiplicare le iniziative per arginare, al di là della demografia

domestica, almeno questo fenomeno per molti aspetti nuovo e dirompente per un momento storico molto fluido per quanto

riguarda l'occupazione. Certo la demografia (cioè il progressivo svuotamento delle culle) ha il suo peso ma non è solo una

questione di decrescita della popolazione nel Vecchio Continente. A questo si aggiunge un mutamento antropologico nei

confronti del lavoro, messo in evidenza dall'alta percentuale di dimissioni volontarie di chi, si diceva solo un anno fa con

riferimento agli Stati Uniti, non cercava un cambio di azienda. Erano cioè dimissioni alla cieca, senza un'alternativa a portata di

mano. Un fenomeno così impostato che in Italia, secondo gli ultimi rilevamenti dell'Istat, ha subito una ragionata correzione.

Nel nostro Paese risulta infatti che le dimissioni da una azienda sono motivate dalla volontà di un cambio di passo, quindi legate

perlopiù a trasferimenti da un posto di lavoro ad un altro in cerca di condizioni migliori. Così letto e interpretato, il fenomeno

sta determinando una metamorfosi sconosciuta solo fino a qualche anno fa, quasi sia l'ultimo miglio della decadenza del mito

del posto fisso che lasciavi solo il giorno della pensione. La precarietà spesso imposta pare stia diventando, in certi settori, una

scelta. Che pone le aziende di fronte a una realtà capovolta, spiegata così. Concluso il colloquio di lavoro era il selezionatore

che diceva 'le faremo sapere'. Ora sempre più spesso è il candidato a dire 'le farò sapere'. A prevalere oggi risulta essere

insomma il conseguimento della qualità della vita che investe sì l'aspetto economico ma anche il benessere psicologico. Per cui

sta crescendo anche l'interesse dei datori di lavoro, sia nel pubblico che nel privato, verso il benessere psicologico dei propri

dipendenti, che ha conseguenze positive sulla qualità della vita dei dipendenti ma anche sulla produttività delle aziende. Perché

un lavoratore che sta bene fa meno assenze e svolge meglio le proprie mansioni. Come ha annotato Rossella Capecchi.

Condividi : Altri Articoli : Donna Impresa Confartigianato organizza torneo per i ragazzi della Casa sulla Roccia Tempo di

lettura: 2 minuti LA SPEZIA - Quest'anno per la Giornata internazionale della donna Donne Impresa Confartigianato ha deciso

Continua a leggere » Tirreno CT: ecco i tre campioni che entrano nella Nazionale Italiana di Pasticceria per i Mondiali Tempo

di lettura: 2 minuti MARINA DI CARRARA - Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri

d'Italia. Continua a leggere » La Community portuale denuncia: l'inspiegabile retromarcia sui corridoi doganali Tempo di

lettura: 2 minuti LA SPEZIA - Fra porto e retroporto della Spezia cancellate le 'connessioni' doganali. E la Community Continua

a leggere » Assormeggi denuncia: i dati della mappatura delle coste sono incompleti Tempo di lettura: < 1 minuto Roma -

Assormeggi Italia, l'Associazione Nazionale per le Imprese della Nautica da Diporto, ha inviato Continua a leggere »
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Tonini (Cna Toscana): "Tourism Digital Hub occasione da non perdere"

 (Luca Tonini, presidente Cna Toscana) Le infrastrutture per un turismo più sostenibile in un evento a Marina di Carrara. Il

presidente dell'associazione: "Fare rete per creare nuove esperienze da offrire a chi viene a visitare la Toscana" Il Tourism

Digital Hub (TDH) è un'opportunità importantissima che non possiamo perdere" a dirlo è il Presidente di Cna Toscana Luca

Tonini durante il suo intervento al convegno dal titolo "Tourism Digital Hub: le esperienze di CNA nell'Hub digitale del

turismo" che si è svolto ieri all'interno della rassegna fieristica Tirreno CT- Balnearia a Marina di Carrara. All'iniziativa sono

intervenuti, tra gli altri, oltre al Presidente Tonini, Il Presidente Nazionale di CNA Turismo e Commercio Marco Misischia,

Lorenzo Marchetti Presidente di Cna Turismo e Commercio di Massa Carrara, Giorgia Garau Assessore al Turismo del Comune

di Massa, Elisabetta Norfini Presidente regionale di CNA Turismo e Commercio, Enzo Cusumano Presidente del Centro Guide

Turismo e Cna Professioni, Francesco Bola della Cooperativa Sigeric-Guide Turistiche e ambientali in lunigiana-Parco

Appennino e Cinque Terre e Cristiano Tomei Coordinatore Nazionale di Cna Turismo e Commercio. Investimento forte e

piattaforma di settore "Il TDH - prosegue Tonini - è nato grazie ad un investimento importante: 114 milioni di euro all'interno

del Pnrr che ha portato alla creazione della piattaforma Italia.it, gestita da Enit dove si potranno mettere in rete tutte quelle che

sono le offerte le richieste le opportunità del mondo del turismo. Ci auguriamo che questa piattaforma ci possa aiutare anche a

gestire i flussi turistici dei prossimi anni, che prevediamo in aumento, permettendo una migliore qualità della vita anche a chi in

quei luoghi ci vive". La necessità di fare rete per creare nuove esperienze per i turisti è confermata anche da Elisabetta Norfini

Presidente Regionale di Cna Turismo e commercio "Quello che stiamo già facendo come Raggruppamento d'Interesse per le

nostre 4000 imprese iscritte in Toscana - ha infatti spiegato - è di creare una serie di relazioni fra le varie attitudini e competenze

che fanno capo al turismo, in modo da creare delle esperienze che siano nuove innovative e che comunque restino nella

memoria del visitatore". Le guide turistiche ed ambientali In questo quadro, un grande rilievo rivestono le Guide Turistiche e

Ambientali "In Toscana Abbiamo tantissimi tipi di turismo tanto che direi che d'ora in poi dovremmo parlare di 'turismi'" - ha

affermato Enzo Cusumano, Presidente del Centro Guide Turismo e Cna Professioni - . Cusumano ha sostenuto l'importanza

della collaborazione tra operatori turistici e le Amministrazioni locali, sia dal punto di vista della promozione, ma non solo

"Dobbiamo anche lavorare insieme sul fronte delle infrastrutture, strade, ferrovie e tutto ciò che permette una maggiore

fruizione dei luoghi - ha aggiunto - perché i territori ne hanno bisogno, per sviluppare ogni forma di turismo". Gino Angelo

Lattanzi referente per le relazioni Istituzionali e per CNA Commercio e Turismo di Massa-Carrara ha voluto evidenziare la

positività e l'importanza del recente protocollo di area vasta siglato tra i Sindaci degli ambiti turistici di La Spezia, Lunigiana e

della Costa Apuana, da sempre auspicato dalla CNA, che supera i confini regionali e provinciali per una sinergia volta ad un

migliore sviluppo del turismo in questi territori che conservano un unicum di patrimonio, tra mare, monti e montagne, composto

da bellezze naturali, paesaggistiche, d' arte, enogastronomiche. Il turismo è libertà e non ha, e non può avere, confini. Redazione

Cuoreeconomico (Riproduzione riservata)

64

https://www.cuoreeconomico.com:443/tonini-cna-toscana-tourism-digital-hub-occasione-da-non-perdere/


a cura di AlMaPress

07 Marzo 2024Cuoreeconomico

Tonini (Cna Toscana): "Tourism Digital Hub occasione da non perdere"

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.65

https://www.cuoreeconomico.com:443/tonini-cna-toscana-tourism-digital-hub-occasione-da-non-perdere/


a cura di AlMaPress

07 Marzo 2024Italia a Tavola

Campionato italiano di pasticceria: vincono Pagano, Andronico e Cascio

 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è il verdetto del Campionato

Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla Fipgc   07 marzo 2024 | 11:54 Campionato italiano di

pasticceria: vincono Pagano, Andronico e Cascio Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri

d'Italia. Questo è il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla Fipgc 07 marzo

2024 | 11:54   Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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. Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia Tantissimi professionisti

dell'alta pasticceria provenienti da nord a sud dell'Italia hanno gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi a Tirreno CT, la

fiera dell'ospitalità 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. Campionati Pasticceria Fipgc, dolci da fiaba 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) è il vincitore nella categoria "Scultura in

zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. I tre vincitori dovranno difendere il tricolore ai

Mondiali di Pasticceria del 2025 Fabio Cascio, pasticciere di Cento (Fe), ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori.

Ognuno di loro dovrà impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del

mondiale», afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc. I tre vincitori 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 sarà

capitanata da Marco Molinari, delegato estero Fipgc Asia. © Riproduzione riservata
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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  Premi e Riconoscimenti Redazione 5 7 Marzo 2024 - 10:58 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio

sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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'ospitalità 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. 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) è il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna" con l'opera

Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai

toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la

giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta

solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. La Federazione

Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC ) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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, caffè, ospitalità, 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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campionato italiano di pasticceria vincono pagano andronico cascio

Campionato italiano di pasticceria: vincono Pagano, Andronico e Cascio Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono

i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria, organizzato

dalla Fipgc   07 marzo 2024 | 11:54 Campionato italiano di pasticceria: vincono Pagano, Andronico e Cascio Antonio Pagano,

Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è il verdetto del Campionato Italiano di Pasticceria,

Gelateria e Cioccolateria, organizzato dalla Fipgc 07 marzo 2024 | 11:54   Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio

sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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. Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio

sono i migliori pasticcieri d'Italia Tantissimi professionisti dell'alta pasticceria provenienti da nord a sud dell'Italia hanno

gareggiato senza sosta per due giorni consecutivi a Tirreno CT, la fiera dell'ospitalità 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. Campionati Pasticceria Fipgc, dolci da fiaba 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) è il vincitore nella categoria "Scultura in zucchero e torta moderna" con l'opera Dumbo.

Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai toni

pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. I tre vincitori dovranno difendere il tricolore ai Mondiali di Pasticceria del

2025 Fabio Cascio, pasticciere di Cento (Fe), ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è

stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà

impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale», afferma Matteo

Cutolo, presidente Fipgc. I tre vincitori 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 sarà capitanata da Marco Molinari,

delegato estero Fipgc Asia. © Riproduzione riservata
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Nesi, lo scultore del pane

 di Irene Arquint &#x25D7; Alessandro Niccolò Nesi con il trofeo vinto a Carrara e la 'scultura' presentata da Nesi Trionfa al

campionato italiano a Carrara 07 marzo 2024 3 MINUTI DI LETTURA Se un tempo le tipologie di pane si contavano sul palmo

di una mano, oggi si spazia in forme e contenuti, fino ad un campionato che sancisca chi è il fornaio più bravo del reame. E fra i

migliori d'Italia spicca un toscano. Al Campionato nazionale che si è svolto alla Tirreno Ct di Carrara, Alessandro Niccolò Nesi

assesta infatti una tripletta (un oro e due argento) per creatività e insieme per tecnica. Nel settore crescono varietà e

specializzazione, aiutate dalla ricerca sulla materia prima fatta di grani antichi, farine poco raffinate o integrali con semi, fibre, a

basso contenuto glicemico, lavorate in lunghe lievitazioni, in modalità ecosostenibili. Lo dice una ricerca Cerved, dichiarando

che l'85% dei consumatori chiede pane fresco artigianale e fantasioso. Sarà per questo che nel paese in cui all'anno consumiamo

2.25 milioni di tonnellate di michette e pagnotte (dati Italmopa, l'associazione industriali mugnai) la Federazione Internazionale

Pasticceria Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) ha pensato di organizzare un vero e proprio concorso. Ventuno i maestri convenuti

a Carrara per sfidarsi in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da forno. Nesi non ha mancato di

brillare strappando la medaglia d'oro in creatività artistica, d'argento sia per tradizionalità che per innovazione. Con una scultura

sviluppata in altezza ispirata alla fiaba orientale 'Le mille e una notte' ha infatti sbaragliato la concorrenza, mentre si è assestato

dietro il veneto Michele Vetrano nella sezione tradizionale con un impasto di lievito madre e farine toscane, e sempre secondo

tra gli innovativi dietro il pugliese Maicol Rizzo giocando con pere dell'Amiata, cacao amaro e grano saraceno fermentati.

Classe 1988, Nesi nasce imprenditore di abbigliamento, con la cucina nel cuore. «Ho frequentato diversi corsi e master anche

all'estero, mettendo da parte le conoscenze in vista di un futuro che in questo momento sta prendendo forma»,racconta . Fino

all'Alma, la più blasonata scuola di cucina italiana dove si diplomerà la prossima settimana in panificazione. Un mestiere che

ogni giorno lo ha attratto sempre più. «Perché il pane è la prima cosa che mettiamo in bocca. Come dice il mio insegnante Ezio

Marinato: pane è libertà, perché ogni espressione è insindacabile dagli altri - spiega Nesi - Inoltre è cultura, con impasti diversi

di città in città, in più è un atto agricolo. Il panificatore moderno dovrebbe riappropriarsi delle coltivazioni del territorio e

valorizzarle, più che ricorrere a grani importati dall'Ucraina e dal Canada. Anche così diventa ecosostenibile e fa girare

l'economia. Per assurdo si va avanti tornando in dietro». A Prato Nesi ancora non ha un suo laboratorio ma a breve ne aprirà

uno. «Faccio consulenze ed è giunto il momento di trovare un luogo fisico - ragiona pensando al futuro - con un paio di punti

vendita fra Prato e Firenze».  
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Migliori pasticcieri d'Italia 2024: i vincitori

 Il Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria ha appena incoronato tre pasticcieri e le loro creazioni sognanti

ispirate alle fiabe di Fabiana Salsi 7 marzo 2024 Non uno ma tre, perché ciascuno di loro ha vinto in una categoria diversa. I

migliori pasticcieri d'Italia 2024 sono Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio. Rispettivamente napoletano, salentino

ed emiliano, con le loro creazioni spettacolari si sono guadagnati il podio del Campionato Italiano di Pasticceria, Gelateria e

Cioccolateria, la competizione organizzato dalla FIPGC (Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria), che

si è tenuta a Tirreno C.T, la fiera dell'ospitalità appena conclusa Carrarafiere. I migliori pasticcieri d'Italia 2024 Hanno

gareggiato con decine di altre professionisti provenienti da ogni regione d'Italia per due giorni consecutivi, ma alla fine la giuria

non ha avuto dubbi: per la presentazione, la tecnica, il gusto e non solo, ha scelto di premiare le loro creazioni sognanti. Il tema

della competizione, infatti, era il 'mondo incantato delle fiabe". Antonio Pagano: categoria "Scultura in zucchero e torta

moderna' Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Napoli) è stato il vincitore della categoria "Scultura in zucchero e

torta moderna'. A fargli meritare l'oro anzitutto una torta ispirata a Dumbo, l'elefantino volante protagonista di uno dei più

celebri cartoni Disney, realizzata in isomalto trasparente e zucchero colato, con geometrie armoniose e leggere dai toni pastello.

La sua 'torta moderna' vincente, invece, è stata una mousse con cioccolato bianco, vaniglia, cardamomo con all'interno una

riduzione di fragole profumata all'anice stellato, appoggiata su gel al limone, mousse al caffè, dacquoise alle mandorle e

croccante avvolto in glassa di cioccolato. Una torta complessa quanto equilibrata, sulla quale la giuria non ha avuto dubbi. I

campioni italiani di pasticceria 2024 Marco Andronico: categoria 'Pastigliaggio e monoporzione moderna' Marco Andronico di

Sannicola, Lecce, ha invece trionfato nella categoria 'Pastigliaggio e monoporzione moderna'. Con il pastigliaccio (tecnica per

modellare la pasta di zucchero), ha realizzato una meravigliosa torta dedicata a Biancaneve con un tronco sinuoso dal quale la

Strega Grimilde offre la mela avvelenata. È stata questa la sua speciale monoporzione, servita sullo specchio magico. La sua

attenzione minuziosa ai dettagli e l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato sono stati decisivi per fargli meritare l'oro. Articoli

più letti Il riso fa abbassare la glicemia? La parola alla nutrizionista di Angela Altomare Poca carne rossa. Meglio la carne

bianca: ma pollo o tacchino? di Angela Altomare Come utilizzare il limone in cucina per abbassare la pressione alta di Angela

Altomare Marco Andronico Fabio Cascio: categoria 'cioccolato' Nella categoria 'cioccolato', infine, ha vinto Fabio Cascio,

pasticciere di Cento, Ferrara. Ha realizzato una pièce in cioccolato che raffigura lo 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. Articoli più letti Il riso fa abbassare la glicemia? La parola alla nutrizionista di

Angela Altomare Poca carne rossa. Meglio la carne bianca: ma pollo o tacchino? di Angela Altomare Come utilizzare il limone

in cucina per abbassare la pressione alta di Angela Altomare «Assegnare il trofeo è stato tutt'altro che semplice, ma questo

traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi

assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale», ha commentato Matteo Cutolo, Presidente FIPGC, ente no

profit che riunisce i migliori pasticcieri del nostro Paese e promuove il Made in Italy in Italia e nel mondo, che vanta una

presenza radicata e capillare sul territorio italiano, con delegati per ogni regione e dei sotto-delegati per ogni provincia. I

campioni italiani verso il campionato mondiale Dopo aver vinto il titolo di campioni della pasticceria 2024, Antonio Pagano,

Marco Andronico e Fabio Cascio andranno dritti ai Mondiali di Pasticceria del 2025, il World Trophy of Pastry, Icecream and

Chocolate, nella squadra capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. Altri articoli di La Cucina Italiana che vi

potrebbero interessare Le pasticcerie a Milano dove fare la fila di domenica mattina Le migliori pasticcerie napoletane di

Milano Dove comprare la torta mimosa a Milano A Milano la prima pasticceria speakeasy Come fare la pasta di zucchero in

pochi passaggi facili Via il cake design, è l'ora dello zucchero soffiato L'arte di decorare le torte: 10 idee facili e divertenti
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Nesi, lo scultore del pane

 di Irene Arquint &#x25D7; Alessandro Niccolò Nesi con il trofeo vinto a Carrara e la 'scultura' presentata da Nesi Trionfa al

campionato italiano a Carrara 07 marzo 2024 3 MINUTI DI LETTURA Se un tempo le tipologie di pane si contavano sul palmo

di una mano, oggi si spazia in forme e contenuti, fino ad un campionato che sancisca chi è il fornaio più bravo del reame. E fra i

migliori d'Italia spicca un toscano. Al Campionato nazionale che si è svolto alla Tirreno Ct di Carrara, Alessandro Niccolò Nesi

assesta infatti una tripletta (un oro e due argento) per creatività e insieme per tecnica. Nel settore crescono varietà e

specializzazione, aiutate dalla ricerca sulla materia prima fatta di grani antichi, farine poco raffinate o integrali con semi, fibre, a

basso contenuto glicemico, lavorate in lunghe lievitazioni, in modalità ecosostenibili. Lo dice una ricerca Cerved, dichiarando

che l'85% dei consumatori chiede pane fresco artigianale e fantasioso. Sarà per questo che nel paese in cui all'anno consumiamo

2.25 milioni di tonnellate di michette e pagnotte (dati Italmopa, l'associazione industriali mugnai) la Federazione Internazionale

Pasticceria Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) ha pensato di organizzare un vero e proprio concorso. Ventuno i maestri convenuti

a Carrara per sfidarsi in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da forno. Nesi non ha mancato di

brillare strappando la medaglia d'oro in creatività artistica, d'argento sia per tradizionalità che per innovazione. Con una scultura

sviluppata in altezza ispirata alla fiaba orientale 'Le mille e una notte' ha infatti sbaragliato la concorrenza, mentre si è assestato

dietro il veneto Michele Vetrano nella sezione tradizionale con un impasto di lievito madre e farine toscane, e sempre secondo

tra gli innovativi dietro il pugliese Maicol Rizzo giocando con pere dell'Amiata, cacao amaro e grano saraceno fermentati.

Classe 1988, Nesi nasce imprenditore di abbigliamento, con la cucina nel cuore. «Ho frequentato diversi corsi e master anche

all'estero, mettendo da parte le conoscenze in vista di un futuro che in questo momento sta prendendo forma»,racconta . Fino

all'Alma, la più blasonata scuola di cucina italiana dove si diplomerà la prossima settimana in panificazione. Un mestiere che

ogni giorno lo ha attratto sempre più. «Perché il pane è la prima cosa che mettiamo in bocca. Come dice il mio insegnante Ezio

Marinato: pane è libertà, perché ogni espressione è insindacabile dagli altri - spiega Nesi - Inoltre è cultura, con impasti diversi

di città in città, in più è un atto agricolo. Il panificatore moderno dovrebbe riappropriarsi delle coltivazioni del territorio e

valorizzarle, più che ricorrere a grani importati dall'Ucraina e dal Canada. Anche così diventa ecosostenibile e fa girare

l'economia. Per assurdo si va avanti tornando in dietro». A Prato Nesi ancora non ha un suo laboratorio ma a breve ne aprirà

uno. «Faccio consulenze ed è giunto il momento di trovare un luogo fisico - ragiona pensando al futuro - con un paio di punti

vendita fra Prato e Firenze».  
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Alessandro Nesi e il suo pane da 'mille e una notte': tra i fornai migliori d'Italia
c'è un toscano

 di Irene Arquint &#x25D7; Alessandro Niccolò Nesi con il trofeo vinto a Carrara e la "scultura" che ha presentato Carrara, al

concorso hanno partecipato 21 maestri che si sono sfidati in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da

forno. 07 marzo 2024 3 MINUTI DI LETTURA Se un tempo le tipologie di pane si contavano sul palmo di una mano, oggi si

spazia in forme e contenuti, fino ad un campionato che sancisca chi è il fornaio più bravo del reame. E fra i migliori d'Italia

spicca un toscano. Al Campionato nazionale che si è svolto alla Tirreno Ct di Carrara, Alessandro Niccolò Nesi assesta infatti

una tripletta (un oro e due argento) per creatività e insieme per tecnica. Nel settore crescono varietà e specializzazione, aiutate

dalla ricerca sulla materia prima fatta di grani antichi, farine poco raffinate o integrali con semi, fibre, a basso contenuto

glicemico, lavorate in lunghe lievitazioni, in modalità ecosostenibili. Lo dice una ricerca Cerved, dichiarando che l'85% dei

consumatori chiede pane fresco artigianale e fantasioso. Sarà per questo che nel paese in cui all'anno consumiamo 2.25 milioni

di tonnellate di michette e pagnotte (dati Italmopa, l'associazione industriali mugnai) la Federazione Internazionale Pasticceria

Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) ha pensato di organizzare un vero e proprio concorso. Ventuno i maestri convenuti a Carrara

per sfidarsi in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da forno. Nesi non ha mancato di brillare

strappando la medaglia d'oro in creatività artistica, d'argento sia per tradizionalità che per innovazione. Con una scultura

sviluppata in altezza ispirata alla fiaba orientale 'Le mille e una notte' ha infatti sbaragliato la concorrenza, mentre si è assestato

dietro il veneto Michele Vetrano nella sezione tradizionale con un impasto di lievito madre e farine toscane, e sempre secondo

tra gli innovativi dietro il pugliese Maicol Rizzo giocando con pere dell'Amiata, cacao amaro e grano saraceno fermentati.

Classe 1988, Nesi nasce imprenditore di abbigliamento, con la cucina nel cuore. «Ho frequentato diversi corsi e master anche

all'estero, mettendo da parte le conoscenze in vista di un futuro che in questo momento sta prendendo forma», racconta . Fino

all'Alma, la più blasonata scuola di cucina italiana dove si diplomerà la prossima settimana in panificazione. Un mestiere che

ogni giorno lo ha attratto sempre più. «Perché il pane è la prima cosa che mettiamo in bocca. Come dice il mio insegnante Ezio

Marinato: pane è libertà, perché ogni espressione è insindacabile dagli altri - spiega Nesi - Inoltre è cultura, con impasti diversi

di città in città, in più è un atto agricolo. Il panificatore moderno dovrebbe riappropriarsi delle coltivazioni del territorio e

valorizzarle, più che ricorrere a grani importati dall'Ucraina e dal Canada. Anche così diventa ecosostenibile e fa girare

l'economia. Per assurdo si va avanti tornando in dietro». A Prato Nesi ancora non ha un suo laboratorio ma a breve ne aprirà

uno. «Faccio consulenze ed è giunto il momento di trovare un luogo fisico - ragiona pensando al futuro - con un paio di punti

vendita fra Prato e Firenze».  
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Sono stati eletti i migliori pasticceri d'Italia: ora si vola ai campionati mondiali

 di Redazione 07 Marzo 2024 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio, vincitori del Campionato Italiano di

Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia.

Questo è 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'ospitalità 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. Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na) è il vincitore nella categoria 'Scultura in

zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a

geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha

assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice - ha detto

Matteo Cutolo, presidente FIPGC - ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro

dovrà impegnarsi al massimo, studiare e allenarsi assiduamente per affrontare al meglio la grande sfida del mondiale'. Marco,

Fabio e Antonio dovranno trovare il giusto spirito di squadra per farsi valere nel World Trophy of Pastry, Icecream and

Chocolate. La squadra sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia.
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Campionati Pasticceria FIPGC: eletti i vincitori - Da Lecce ORO Categoria
Pastigliaggio e monoporzione moderna

 Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i campioni che entrano nella Nazionale Italiana di Pasticceria in vista

dei Mondiali Carrara, 7 marzo 2024.Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Casciosono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo

è 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'ospitalità 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. 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) è il

vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto

trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da

degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di

tutti gli ingredienti al palato. Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori.

Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. *** La Federazione Internazionale Pasticceria,

Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.

FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.

Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/
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Campionato italiano di pasticceria: Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio
Cascio sono i vincitori

 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' 7 Marzo 2024 I vincitori del Campionato (immagine concessa) CARRARA - Antonio

Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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'ospitalità 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. 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) è il vincitore nella categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con

l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e

leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato.  Fabio Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha

stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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 è stato tutt'altro che semplice, ma questo

traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori. Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. La

scheda sintetica della Federazione internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria La Federazione internazionale pasticceria,

gelateria e cioccolateria (Fipgc) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. Fipgc

è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.
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Alessandro Nesi e il suo pane da 'mille e una notte': tra i fornai migliori d'Italia
c'è un toscano

 di Irene Arquint &#x25D7; Alessandro Niccolò Nesi con il trofeo vinto a Carrara e la "scultura" che ha presentato Carrara, al

concorso hanno partecipato 21 maestri che si sono sfidati in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da

forno. 07 marzo 2024 3 MINUTI DI LETTURA Se un tempo le tipologie di pane si contavano sul palmo di una mano, oggi si

spazia in forme e contenuti, fino ad un campionato che sancisca chi è il fornaio più bravo del reame. E fra i migliori d'Italia

spicca un toscano. Al Campionato nazionale che si è svolto alla Tirreno Ct di Carrara, Alessandro Niccolò Nesi assesta infatti

una tripletta (un oro e due argento) per creatività e insieme per tecnica. Nel settore crescono varietà e specializzazione, aiutate

dalla ricerca sulla materia prima fatta di grani antichi, farine poco raffinate o integrali con semi, fibre, a basso contenuto

glicemico, lavorate in lunghe lievitazioni, in modalità ecosostenibili. Lo dice una ricerca Cerved, dichiarando che l'85% dei

consumatori chiede pane fresco artigianale e fantasioso. Sarà per questo che nel paese in cui all'anno consumiamo 2.25 milioni

di tonnellate di michette e pagnotte (dati Italmopa, l'associazione industriali mugnai) la Federazione Internazionale Pasticceria

Gelateria e Cioccolateria (Fipgc) ha pensato di organizzare un vero e proprio concorso. Ventuno i maestri convenuti a Carrara

per sfidarsi in quattro categorie: pane tradizionale, innovativo, artistico e dolce da forno. Nesi non ha mancato di brillare

strappando la medaglia d'oro in creatività artistica, d'argento sia per tradizionalità che per innovazione. Con una scultura

sviluppata in altezza ispirata alla fiaba orientale 'Le mille e una notte' ha infatti sbaragliato la concorrenza, mentre si è assestato

dietro il veneto Michele Vetrano nella sezione tradizionale con un impasto di lievito madre e farine toscane, e sempre secondo

tra gli innovativi dietro il pugliese Maicol Rizzo giocando con pere dell'Amiata, cacao amaro e grano saraceno fermentati.

Classe 1988, Nesi nasce imprenditore di abbigliamento, con la cucina nel cuore. «Ho frequentato diversi corsi e master anche

all'estero, mettendo da parte le conoscenze in vista di un futuro che in questo momento sta prendendo forma», racconta . Fino

all'Alma, la più blasonata scuola di cucina italiana dove si diplomerà la prossima settimana in panificazione. Un mestiere che

ogni giorno lo ha attratto sempre più. «Perché il pane è la prima cosa che mettiamo in bocca. Come dice il mio insegnante Ezio

Marinato: pane è libertà, perché ogni espressione è insindacabile dagli altri - spiega Nesi - Inoltre è cultura, con impasti diversi

di città in città, in più è un atto agricolo. Il panificatore moderno dovrebbe riappropriarsi delle coltivazioni del territorio e

valorizzarle, più che ricorrere a grani importati dall'Ucraina e dal Canada. Anche così diventa ecosostenibile e fa girare

l'economia. Per assurdo si va avanti tornando in dietro». A Prato Nesi ancora non ha un suo laboratorio ma a breve ne aprirà

uno. «Faccio consulenze ed è giunto il momento di trovare un luogo fisico - ragiona pensando al futuro - con un paio di punti

vendita fra Prato e Firenze».  
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Balneari, assemblea unitaria a Marina di Carrara: presente l'assessore Riccardo
Megale

 7 marzo 2024 64 Stampa Redazione Grosseto: Martedì mattina l'assessore al Turismo Riccardo Megale ha preso parte

all'assemblea unitaria di Sib, Fipe e Confesercenti dal titolo 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del

Paese'. L'evento è andato in scena a Balnearia, nel centro fieristico di Marina di Carrara. Durante l'evento l'assessore ha avuto

modo di ascoltare ancora una volta le criticità che si trova a dover affrontare il settore dei balneari. "Purtroppo - sottolineano il

sindaco Antonfrancesco Vivarelli Colonna e l'assessore al Turismo Riccardo Megale - esiste un ingarbugliato reticolo di norme

che rimandano ai Comuni la competenza su molti aspetti, senza però che questo sia accompagnato da un completo potere

decisionale e dunque dalla reale capacità di incidere a tutto tondo. Nonostante questo, i nostri balneari - proseguono - lavorano

con entusiasmo e professionalità, sempre senza mai tirarsi indietro o perdere la speranza riguardo possibili miglioramenti della

loro situazione complessiva. Tutti hanno fatto investimenti, spesso sostanziosi. Eppure dall'Europa arrivano direttive che li

penalizzano oltremodo andando a creare una sorta di stato di perenne incertezza. Per quanto nelle nostre possibilità, per

esempio, abbiamo bloccato l'adesione alla Bolkestein: ma questo non ha messo completamente al riparo i nostri balneari dai

riflessi che questa imposizione sovranazionale rischia di avere sul loro lavoro. Anche per questo motivo - concludono Vivarelli

Colonna e Megale - dobbiamo restare concentrati, seguire lo sviluppo della situazione e farci sentire in ogni sede possibile'.
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I migliori pasticceri d'Italia per la FIPGC

   Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio sono i migliori pasticcieri d'Italia. Questo è 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'ospitalità 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. 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'. Categorie e dolci in gara Antonio Pagano, maestro pasticciere di Cercola (Na) è il vincitore nella

categoria 'Scultura in zucchero e torta moderna' con l'opera Dumbo. Realizzata interamente in isomalto trasparente e zucchero

colato, l'opera dà vita a geometrie armoniose e leggere dai toni pastello. La sua torta moderna da degustazione tanto complessa

quanto equilibrata, gli ha assicurato l'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 caffè, 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 l'equilibrio di tutti gli ingredienti al palato. Fabio

Cascio, pasticciere di Cento, Ferrara, ha stupito la giuria e conquistato l'oro con una pièce 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. I prossimi campionati FIPGC

'Assegnare il trofeo è stato tutt'altro che semplice, ma questo traguardo rappresenta solo il punto di partenza per i vincitori.

Ognuno di loro dovrà 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 sarà capitanata da Marco Molinari, delegato estero FIPGC Asia. La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e

Cioccolateria (FIPGC) La FIPGC è 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

realtà esistenti sul territorio (scuole, grossisti, associazioni, imprese del settore pasticceria, gelateria, cioccolateria,

panificazione). Questo, 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli

istituti alberghieri. Questo concorso dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi

maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola

e mondo del lavoro. a cura di Redazione Italian Gourmet
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Miglior pane d'Italia: ecco i premiati del 2024

 Agroalimentare & Enogastronomia Di Redazione Il Corriere Nazionale Del 6 Marzo 2024 alle ore 09:49 La Federazione

Internazionale Pasticceria Gelateria e Cioccolateria elegge i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione Dal Veneto il

miglior pane tradizionale, dalla Puglia il miglior pane innovativo MARINA DI CARRARA - 4 marzo 2024. Appena concluso a

Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara il Campionato Italiano della Panificazione della Federazione Internazionale di

Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC). 21 maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo d'Italia hanno gareggiato

in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico). A sbaragliare la concorrenza sulla

categoria Pane tradizionale, ovvero pane realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina è stato Michele Vetrano,

chef panificatore di Chioggia (VE). Alla giuria è stato presentato un prodotto 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. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato invece

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 è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. 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 artigianale di

Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di

Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio all'originalità con la categoria Pane

Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata

in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. La giuria è stata composta da: Salvatore Vullo, maestro

lievitista, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Nico Carlucci, tecnico dimostratore di panificazione e arti

bianche, consulente e docente; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di fornai romani ed esperto panificatore, Antonio

Farris, docente universitario di microbiologia agraria all´Università degli Studi di Sassari; Manolo Albano, membro Equipe

Eccellenze Italiane FIPGC in veste di presidente senza diritto di voto. Ad essere valutati, oltre la qualità del prodotto, la

difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.

*** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per

rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/ 60 SHARES

Facebook Twitter RSS Feed

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.94

https://www.corrierenazionale.net:443/2024/03/06/miglior-pane-ditalia-ecco-i-premiati-del-2024/


a cura di AlMaPress

06 Marzo 2024Ristonews.com

La colomba migliore d'Italia è di Foggia

La colomba migliore d?Italia è di Foggia Si chiama Michele Pirro ed è 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 novità è stata

portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina, che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo l'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 è 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 è 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) è

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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai

giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.   Per ulteriori

informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/   Comunicato stampa Paola Vernacchio 06/03/2024
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DEMANIO MARITTIMO, L'ASSESSORE SCAJOLA A BALNEARIA 2024: "REGION
I PRONTE A COLLABORARE, SERVE NORMATIVA NAZIONALE CHE RESTITUIS

CA CERTEZZE"

 martedì 5 marzo 2024 CARRARA. "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di

posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): "Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese". "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie".   Tweet Email
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Balneari: la pazienza è finita. Sospeso l'incontro alla Imm. Operatori sul piede di
guerra

Da Scajola ai vertici delle associazioni si invoca una legge che contrasti gli effetti della Bolkestein "Occorre fare presto. Qui

non c'è più futuro. Ogni giorno perso è un'azienda che muore" . Balneari: la pazienza è finita. Sospeso l'incontro alla Imm.

Operatori sul piede di guerra E' stato sospeso a causa della pazienza ormai finita l'incontro a Carrarafiere di Sib Confcommercio

e Fiba Confesercenti all'interno della rassegna Balnearia. Clima teso, con gli operatori che hanno detto il loro basta a una

situazione di incertezza che si protrae da anni, tanto che l'incontro è stato chiuso prima che le parole diventassero troppo

taglienti e che addirittura l'atteggiamento potesse degenerare. L'annosa questione Bolkestein che da vent'anni affligge la

categoria sta facendo vivere in un limbo gli imprenditori balneari e sta bloccando tutto l'indotto che ne deriva. Governo e inerzia

le parole d'ordine. "Il silenzio del governo ci sta uccidendo - ha detto Antonino Capacchione, presidente di Sib -. Cosa

dobbiamo ancora aspettare? Qui rischiano 30mila imprese italiane. Ogni giorno perso è un'azienda che muore". Sulla stessa

linea anche il vertice di Fiba Maurizio Rustignoli: "La situazione è drammatica. Se il governo non riesce ad intervenire è

difficile pensare ad un futuro. La mappatura ha dimostrato la non scarsità della risorsa, ma adesso non c'è più tempo. Il governo

deve produrre una norma che sia condivisa con l'Europa e che in tempi rapidi ci tolga da questa situazione". Ha partecipato

anche Marco Scajola, assessore della Regione Liguria e coordinatore del tavolo interregionale del turismo. "Le scelte le deve

fare la politica - ha detto Scajola -, perchè non sono i tecnici che governano il paese. Il consiglio dei ministri è l'unico tavolo

competente per decidere come affrontare la Bolkestein. Alle regioni non è stato concesso di partecipare al tavolo tecnico

interministeriale che ha prodotto la mappatura, ma noi rimaniamo dalla vostra parte". "Occorre fare una norma che possa

salvaguardare il settore - ha ribadito l'onorevole Salvatore Di Mattina -. E' il momento di dare certezze ad un comparto che da

troppi anni è in ginocchio e che ha contribuito allo sviluppo turistico del Paese". Le due associazioni hanno annunciato per i

prossimi giorni una serie di iniziative per chiedere risposte adeguate al Governo. © Riproduzione riservata
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Chiusura fra premi e degustazioni

Ultimo giorno ricco di eventi alla Tirreno Ct di Carrara, con focus su gluten free, cioccolato, pizza e gelato. Presentazioni,

degustazioni e seminari su diverse tematiche culinarie e enologiche. Partecipazione di varie associazioni e scuole specializzate.

Iniziative anche per alunni diversamente abili. Chiusura fra premi e degustazioni Ultimo giorno ricco di eventi oggi alla Tirreno

Ct. La scuola Tessieri, atelier delle arti culinarie, ha un cartellone in cui si parlerà di gluten free, cioccolato, lieviti e pasta, con

presentazione del nuovo catalogo dei prodotti di Casa Tessieri. La Federazione italiana sommelier albergatori ristoratori sarà

presente con la sezione Versilia e Livorno con prodotti tipici. La scuola italiana pizzaioli ospiterà alle 12 'Pizza e nutrizione. La

soia al centro di nuovo modello e impasto' con Federica Mignacca. Alle 14.30 'La pizza in teglia. Quando il classico diventa

opportunità' con l'istruttore Alessandro Gatti. Degustazioni di Academy restaurant business training alle 10 e alle 15; alle 11

appuntamento con 'Impasti e lavorazioni'. Sempre a tema pizza, Eventifood organizza la preparazione pizza gourmet, seguita da

aperitivo Granamaro, degustazione liquore fatto con dieci varietà di grani antichi siciliani, infine preparazione del panuozzo.

L'Associazione maitre presenterà alle 10 i prodotti enologici Franciacorta. La giornata sarà inoltre dedicata agli alunni

diversamente abili con 'Insieme a Voi con un sorriso' pranzo elaborato e servito dai ragazzi delle scuole alberghiere della

Toscana. Spazio anche alla sezione drink, con la Federazione italiana Barman tra degustazioni e manifestazioni dalle 11 alle 17,

con MasterBarman Special e formazione succhi, frullati e sciroppi. La Federazione internazionale pasticceria, gelateria e

cioccolateria avrà il secondo giorno del campionato italiano. La rivista 'Ristorazione italiana', propone show cooking sulla pizza

street food. La Federazione italiana gelatieri sarà impegnata con torte, semifreddi e gelati. Alle 11 il seminario 'Il gelato

moderno mantenendo le tradizioni'. Infine la Compagnia amici del vino Apuolunensi, come dal primo giorno, terrà compagnia

con le masterclass mattutine. © Riproduzione riservata
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Carrara Fiere. I balneari contestano tutti

Agitazione al convegno sulla Bolkestein a Marina di Carrara: contestazioni ai presidenti delle associazioni e politici ospiti.

Appello per intervento urgente del governo per salvare 30mila imprese italiane. Carrara Fiere. I balneari contestano tutti Quasi

un match di pugilato alla fiera Tirreno CT e Balnearia. Gli organizzatori così raccontano l'agitazione creata dal convegno sulla

Bolkestein: "Sono stati contestati anche i presidenti delle associazioni e i politici ospiti durante il convegno di Sib

Confcommercio e Fiba Confesercenti, tanto che l'incontro è stato chiuso prima che le parole diventassero troppo taglienti e che

addirittura l'atteggiamento potesse degenerare". "Il silenzio del governo ci sta uccidendo - ha detto Antonino Capacchione

presidente Sib - Cosa dobbiamo ancora aspettare? Qui rischiano 30mila imprese italiane". Sulla stessa linea anche il presidente

Fiba Maurizio Rustignoli: "La situazione è drammatica. Se nel breve periodo il governo non riesce ad intervenire è difficile

pensare ad un nostro futuro. La mappatura ha dimostrato la non scarsità della risorsa, ma adesso non c'è più tempo. Il governo

deve produrre una norma che sia condivisa con l'Europa e che in tempi rapidi ci tolga da questa situazione". È intervenuto anche

Marco Scajola, assessore della regione Liguria e coordinatore del tavolo interregionale del turismo: "Le scelte le deve fare la

politica perchè non sono i tecnici che governano il paese. Il consiglio dei ministri è l'unico tavolo competente per decidere come

affrontare la Bolkestein. Alle regioni non è stato concesso di partecipare al tavolo tecnico interministeriale che ha prodotto la

mappatura, ma comunque noi rimaniamo dalla vostra parte". Per l'onorevole Salvatore Di Mattina "è il momento di dare

certezze ad un comparto che da troppi anni è in ginocchio e che ha contribuito allo sviluppo turistico del Paese". ©
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La Torta Riviera di Santa Maria del Cedro vince i campionati nazionali: è il
miglior dolce da forno d'Italia

 Condividi By Redazione CDN 6 Marzo 2024 Salvatore Pignataro, maestro pasticcere di Santa Maria del Cedro, ha conquistato

il titolo di miglior dolce da forno in Italia. Il suo trionfo è avvenuto al Campionato italiano della panificazione, tenutosi a

Tirreno CT. La sua crostata al cedro e pan di Spagna, lodata per l'equilibrio degli ingredienti e la cottura perfetta, ha superato la

concorrenza di 21 esperti panificatori. La giuria, composta da illustri professionisti del settore, ha valutato qualità, esecuzione,

originalità e presentazione. La 'Torta Riviera', creazione quarantennale della pasticceria Pignataro, si è distinta per qualità e

sapore, guadagnandosi il primo posto e l'oro nella categoria dolce da forno. «La 'Torta Riviera' - commenta lo staff della

pasticceria sul profilo social - è nata nel nostro laboratorio 40 anni fa. La immaginammo come il 'modo' più dolce per far

conoscere il nostro cedro e oggi sale sul gradino più alto del podio. È una gioia esplosiva - conclude il post - perché su quel

podio, oggi, c'è tutta la riviera dei cedri».
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La Torta Riviera di Santa Maria del Cedro trionfa ai campionati italiani: è il
miglior dolce da forno d'Italiadi pasticceria

 Condividi By Redazione CDN 6 Marzo 2024 Salvatore Pignataro, maestro pasticcere di Santa Maria del Cedro, ha conquistato

il titolo di miglior dolce da forno in Italia. Il suo trionfo è avvenuto al Campionato italiano della panificazione, tenutosi a

Tirreno CT. La sua crostata al cedro e pan di Spagna, lodata per l'equilibrio degli ingredienti e la cottura perfetta, ha superato la

concorrenza di 21 esperti panificatori. La giuria, composta da illustri professionisti del settore, ha valutato qualità, esecuzione,

originalità e presentazione. La 'Torta Riviera', creazione quarantennale della pasticceria Pignataro, si è distinta per qualità e

sapore, guadagnandosi il primo posto e l'oro nella categoria dolce da forno. «La 'Torta Riviera' - commenta lo staff della

pasticceria sul profilo social - è nata nel nostro laboratorio 40 anni fa. La immaginammo come il 'modo' più dolce per far

conoscere il nostro cedro e oggi sale sul gradino più alto del podio. È una gioia esplosiva - conclude il post - perché su quel

podio, oggi, c'è tutta la riviera dei cedri».

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.103

https://www.calabriadirettanews.com:443/2024/03/06/la-torta-riviera-di-santa-maria-del-cedro-trionfa-ai-campionati-italiani-e-il-miglior-dolce-da-forno-ditaliadi-pasticceria/
https://www.calabriadirettanews.com:443/2024/03/06/la-torta-riviera-di-santa-maria-del-cedro-trionfa-ai-campionati-italiani-e-il-miglior-dolce-da-forno-ditaliadi-pasticceria/


a cura di AlMaPress

06 Marzo 2024Food Makers

LA COLOMBA MIGLIORE D'ITALIA È DI FOGGIA

 by Antonio Savarese 6 Marzo 2024 6 Marzo 2024 Si chiama Michele Pirro ed è 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 sipiazza 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 novità è stata portata

da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina,che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo l'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 è 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 è 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) è 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 realtà 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'Università e della

Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono

intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Tagged: colomba

artigianale, foggia, Michele pirro, puglia
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Miglior colomba dalla Puglia

 Miglior colomba dalla Puglia: da San Marco in Lamis (Fg) per l'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, è stato

Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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 novità è stata portata da Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa con una colomba con lievito creato con il

processo della fermentazione del vino e frutta fresca macerata nello sciroppo. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci e

per Matteo Cutolo, presidente Fipgc, «in questa edizione è stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto

l'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 è 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 è 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 più 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 metà dei

consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria 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 Italia,

l'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 caffè, e si

raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 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 più 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

però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il costo della pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto

al resto dell'Italia, per consumare un panino/piadina/toast con bevanda e caffè si può 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

menù completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord Italia può 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 I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente per numerosità: 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 è una ditta individuale e la variabilità

regionale intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore minimo del Lazio (42,2%) a quello massimo della

Calabria (74,3%). L'altra metà delle imprese si divide tra quasi il 30% di società di persone e quasi il 20% di società 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 è anche fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate

tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, più della maggioranza, ossia il 59%, è 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 finirà con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che andranno a formare la

squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc 2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e

Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a prodotti tipici. La fiera si chiuderà così 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'è 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
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Viticoltori apuani alla Tirreno Ct: «L'80% del Candia è venduto ai locali della
costa fino a Viareggio»

 «C'è tutta la ristorazione della zona: ristoratori di Massa ma anche di Forte dei Marmi e della Lunigiana. Ho incontrato anche

ristoratori di Firenze  e di Siena». di Francesca Vatteroni - 06 Marzo 2024 - 11:12 MASSA-CARRARA - Riusciranno anche

quest'anno i vigneti del nostro Candia a dissetare il turismo apuano e versiliese? A giudicare da come stanno andando le cose

alla Tirreno Ct si direbbe di sì. La Voce Apuana ha scambiato quattro chiacchiere con Fabrizio Bondielli, presidente del

consorzio vini Candia. E' lui che ci racconta come va la fiera: 'C'è una bella affluenza con tanta gente del settore. Sono molto

interessati ai prodotti. C'è tutta la ristorazione della zona: ristoratori di Massa ma anche di Forte dei Marmi e della Lunigiana.

Ho incontrato anche ristoratori di Firenze  e di Siena. Questa - dice alla Voce Apuana - è una manifestazione che attira gente da

tutta la Toscana e non solo. Poi c'è anche Balnearia per cui arriva tutta la costa: ristoratori, albergatori e balneari. Stanno

arrivando da tutte le Regioni d'Italia'. Continua  a spiegare Bondielli: 'Hanno aumentato il prezzo del biglietto di entrata per cui

chi è venuto è solo gente del settore seriamente interessata e intenzionata ad acquistare il prodotto'. Gli chiediamo come sia

andata la stagione passata: 'Stiamo iniziando a imbottigliare ora l'annata 2023 che comunque è stata buona. Adesso speriamo di

riuscire a firmare qualche contratto per la stagione turistica con i ristoratori' ci risponde. Le aziende apuane presenti al Tirreno

Ct sono 4: Calevro azienda agricola, L'Aurora di Francesco, Le vigne Conti e Cima. Insieme hanno un potenziale di 100 mila

bottiglie tra Vermentino bianco e nero. Mentre, continua a spiegare Bondielli, tutte le aziende vinicole del consorzio sono circa

25 con un potenziale di 800/900 mila bottiglie prodotte all'anno. Circolano tante battute sul fatto che tra Carrara e Massa, dato il

campanilismo, non correrebbe buon sangue, ma una cosa è certa: sicuramente scorre del buon vino. Apprendiamo infatti dal

presidente del consorzio che le terre in cui si produce il Candia si trovano tanto a Massa quanto a Carrara, anche se poi la sede

delle aziende e le cantine si trovano quasi tutte a Massa: il vermentino Candia quindi si può definire apuano a tutti gli effetti e

figlio dei due territori. Un prodotto particolarmente gradito tanto da vendere l'80% di quelle 800/900 mila bottiglie a tutta la

costa, da Marina di Carrara fino a Viareggio: 'E' un bel bacino di vendita: ci sono moltissimi locali' commenta Bondielli. La

fiera Tirreno ct, dopo una intensa tre giorni, si chiuderà stasera e considerato il trend sembrerebbe profilarsi per i viticoltori

apuani un'ottima annata di vendite.
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La 'Torta Riviera' di Santa Maria del Cedro miglior dolce d'Italia

 Di Redazione - 6 Marzo 2024 Share Facebook Twitter Google+ Pinterest Torta Riviera La 'Torta Riviera', conquista il cuore

della giuria e il titolo di miglior dolce d'Italia al prestigioso Campionato italiano della panificazione a Tirreno CT Salvatore

Pignataro, maestro pasticcere di Santa Maria del Cedro, ha portato a casa il prestigioso titolo di miglior dolce da forno d'Italia al

recente Campionato italiano della panificazione, svolto a Tirreno CT. Il suo capolavoro, la crostata al cedro e pan di Spagna, ha

stregato la giuria e superato la concorrenza di 21 esperti panificatori, confermandosi come autentico ambasciatore del sapore

della riviera dei cedri. La giuria, composta da rinomati professionisti del settore, ha elogiato la "Torta Riviera" per l'equilibrio

degli ingredienti e la cottura impeccabile. La qualità, l'esecuzione, l'originalità e la presentazione sono stati gli elementi chiave

che hanno portato al meritato trionfo della dolce creazione di Pignataro. La "Torta Riviera", simbolo quarantennale della

rinomata pasticceria Pignataro, ha guadagnato il primo posto e l'ambito oro nella categoria dolce da forno. L'annuncio del

successo è stato condiviso con entusiasmo sul profilo social della pasticceria, che ha dichiarato: "La 'Torta Riviera', nata nel

nostro laboratorio 40 anni fa, è stata ideata come il modo più dolce per far conoscere il nostro cedro, e oggi sale sul gradino più

alto del podio. È una gioia esplosiva, perché su quel podio, oggi, c'è tutta la riviera dei cedri". La vittoria di Pignataro e della sua

straordinaria creazione rappresenta non solo un trionfo personale, ma anche un omaggio al patrimonio gastronomico della

regione. La "Torta Riviera" si erge così a simbolo del connubio tra tradizione e innovazione, confermando Santa Maria del

Cedro come destinazione culinaria di eccellenza.
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Michele Pirro da San Marco in Lamis bissa il successo dello scorso anno, sua la
migliore colomba classica in Italia

 Redazione 06/03/2024 Attualità Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per l'esattezza, la miglior colomba

classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al primo posto

assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea Ceracchi,

pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci.

Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.  Condividi:

Twitter Facebook Stampa WhatsApp E-mail &#128266; Leggi articolo
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende espositrici da 77

province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 AttualitàTirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 AttualitàTirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Attualità 2 persone lo consigliano 6 Mar 2024, 14:52 Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 Quest'anno

aziende espositrici da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno

C.T. e Balnearia con l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto

arrivare aziende espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori

totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli

stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia

con il 3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di

euro di valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 AttualitàTirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende espositrici

da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende espositrici da 77

province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.115

https://venezia24.com:443/tirreno-ct-e-balnearia-torna-a-carrarafiera-23-26-02-del-2025/


a cura di AlMaPress

06 Marzo 2024Comunicaffè

Filicori Zecchini presente in quattro diverse fiere nel mondo: Tirreno CT a
Massa, Coffee Fest a New York, Hostex a Johannesburg in Sud Africa e Foodex

a Tokyo

 Oltre alla promozione del proprio caffè di alta qualità, l'azienda impara dagli stili di degustazione locali ad adattare la

presentazione del prodotto alle preferenze di ogni mercato e stabilisce relazioni significative con clienti e partner commerciali

provenienti da tutto il mondo 6 Marzo 2024 La presenza di Filicori Zecchini nel mondo (immagine concessa) OSTERIA

GRANDE (Bologna) - Filicori Zecchini è una storica torrefazione bolognese che in cento anni ha saputo portare i propri prodotti

in 43 paesi. In questi giorni la centenaria torrefazione è presente a 4 diverse fiere in 4 continenti: Tirreno CT a Massa (Italia),

Coffee Fest a New York (USA), Hostex 2024 a Johannesburg (Sud Africa) e Foodex a Tokyo (Giappone). La torrefazione a

Johannesburg (immagine concessa) Un grande sforzo ma anche un'opportunità unica per un'azienda come Filicori Zecchini;

questi eventi sono certamente un'opportunità importante per promuovere il proprio marchio ma sono soprattutto un'importante

occasione di incontro e scambio, si entra in contatto con tanti consumatori provenienti da diverse culture, si comprende e

apprezzano i differenti approcci al consumo di caffè. Filicori Zecchini a Massa (immagine concessa) Filicori Zecchini nel

mondo Oltre alla promozione del proprio caffè di alta qualità, l'azienda impara dagli stili di degustazione locali ad adattare la

presentazione del prodotto alle preferenze di ogni mercato e stabilisce relazioni significative con clienti e partner commerciali

provenienti da tutto il mondo. L'azienda a New York (immagine concessa) Questo confronto interculturale contribuisce alla

crescita e al successo glocal di Filicori Zecchini. Il brand a Tokyo (immagine concessa)
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Quest'anno aziende espositrici da 77 province italiane Mar 6, 2024 Agroalimentare Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento

al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche

dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è

presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con

l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il 3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila

imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale

dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in

Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 Pubblicato da: redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende

espositrici da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e

Balnearia con l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare

aziende espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione Marzo 6, 2024 Quest'anno aziende espositrici da 77

province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 AttualitàTirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende espositrici

da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 AttualitàTirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025 By redazione 06/03/2024 Quest'anno aziende espositrici

da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) - Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con

l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende

espositrici 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 più alto del podio spetta alla Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la

Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand

complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il

3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di

valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025

 Leggi la notizia redazione 6 Marzo 2024 Quest'anno aziende espositrici da 77 province italiane Roma, 6 mar. (askanews) -

Appuntamento al 2025 dal 23 al 26 febbraio per Tirreno C.T. e Balnearia con l'edizione numero 45. A Carrarafiere l'evento sulle

tematiche dell'accoglienza e della ristorazione ha visto arrivare aziende espositrici 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 più alto del podio spetta alla

Toscana, che è presente con il 32,5% degli espositori totali. Segue la Lombardia, con il 17,5%, l'Emilia Romagna con l'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 più della altre, con il 12% degli stand complessivi. Segue la provincia di Lucca, con il 9%, poi Pisa e

Milano con l'8% ciascuna, Firenze con il 5,5% e La Spezia con il 3,5%; infine, l'1,5% di aziende arriva da San Marino. Con

oltre 300 mila imprese, 1,2 milioni di addetti e 46 miliardi di euro di valore aggiunto la ristorazione italiana è un asset

fondamentale dell'economia e della società 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 è il secondo

più grande in Europa, dopo quello spagnolo.
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Si è chiusa la 44ª edizione di Tirreno CT: fiera di riferimento per l'ospitalità

 Si è chiusa l'edizione 2024 di Tirreno CT, la fiera di riferimento per l'ospitalità che, insieme a Balnearia, ha popolato dal 3 al 6

marzo i padiglioni di Carrafiere   06 marzo 2024 | 18:49 Si è chiusa la 44ª edizione di Tirreno CT: fiera di riferimento per

l'ospitalità Si è chiusa l'edizione 2024 di Tirreno CT, la fiera di riferimento per l'ospitalità che, insieme a Balnearia, ha popolato

dal 3 al 6 marzo i padiglioni di Carrafiere 06 marzo 2024 | 18:49   Con grande successo, in termini di partecipazione, ma anche

di volumi di affari, si è chiusa a Carrarafiere la quarantaquattresima edizione di Tirreno CT, la fiera di riferimento per l'ospitalità

che, insieme a Balnearia, ha popolato per quattro giorni, dal 3 al 6 marzo scorsi, i padiglioni di una fiera presa d'assalto da

operatori del settore.   Si è chiusa a Carrarafiere la quarantaquattresima edizione di Tirreno C.T. Tirreno CT, i segreti del

successo della fiera Un successo segnato non solo dall'incontro tra domanda e offerta, ormai fiore all'occhiello

dell'appuntamento toscano, ma anche dalle tante attività che le associazioni di categoria hanno svolto in fiera. A partire dal

Pentathlon della cucina italiana e dalla novità di quest'anno, il Triathlon, per la cucina al microonde, due appuntamenti che

hanno richiamato in fiera cuochi di tutto il mondo. Anche la formazione è stata al centro della manifestazione grazie alla

partecipazione della Scuola Tessieri che ha animato le giornate con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti

del settore. Sono state tante le attività che le associazioni di categoria hanno svolto in fiera Anche il mondo della panificazione e

della pasticceria è stato al centro dei tanti appuntamenti di rilievo nazionale promossi a Tirreno CT da uno dei partner storici, la

Federazione italiana pasticceri, gelatieri e cioccolatieri (Fipcg) che anche quest'anno ha animato la manifestazione con i concorsi

per il miglior pane, la migliora colomba e i migliori pasticceri d'Italia. Importante vetrina anche per il mondo della gelateria con

l'Oscar del Gelato che ogni giorno ha messo alla prova tanti professionisti del settore. Tra i dati positivi di questa edizione anche

la crescita in termini di presenza del settore vitivinicolo italiano. Non solo con la partecipazione delle associazioni, in particolare

la Fisar che ha dato vita a un ricco programma di degustazioni per il pubblico, ma anche per i tanti marchi nazionali che hanno

scelto Tirreno CT come appuntamento immancabile.  L'evento di Carrarafiere si conferma un unico nel suo genere.

Appuntamento al 2025 con la 45ª edizione. Tirreno Trade  Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585

791770 © Riproduzione riservata
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si chiusa 44 edizione tirreno ct fiera riferimento per ospitalita

Si è chiusa la 44ª edizione di Tirreno CT: fiera di riferimento per l'ospitalità Si è chiusa l'edizione 2024 di Tirreno CT, la fiera di

riferimento per l'ospitalità che, insieme a Balnearia, ha popolato dal 3 al 6 marzo i padiglioni di Carrafiere   06 marzo 2024 |

18:49 Si è chiusa la 44ª edizione di Tirreno CT: fiera di riferimento per l'ospitalità Si è chiusa l'edizione 2024 di Tirreno CT, la

fiera di riferimento per l'ospitalità che, insieme a Balnearia, ha popolato dal 3 al 6 marzo i padiglioni di Carrafiere 06 marzo

2024 | 18:49   Con grande successo, in termini di partecipazione, ma anche di volumi di affari, si è chiusa a Carrarafiere la

quarantaquattresima edizione di Tirreno CT, la fiera di riferimento per l'ospitalità che, insieme a Balnearia, ha popolato per

quattro giorni, dal 3 al 6 marzo scorsi, i padiglioni di una fiera presa d'assalto da operatori del settore.   Si è chiusa a Carrarafiere

la quarantaquattresima edizione di Tirreno C.T. Tirreno CT, i segreti del successo della fiera Un successo segnato non solo

dall'incontro tra domanda e offerta, ormai fiore all'occhiello dell'appuntamento toscano, ma anche dalle tante attività che le

associazioni di categoria hanno svolto in fiera. A partire dal Pentathlon della cucina italiana e dalla novità di quest'anno, il

Triathlon, per la cucina al microonde, due appuntamenti che hanno richiamato in fiera cuochi di tutto il mondo. Anche la

formazione è stata al centro della manifestazione grazie alla partecipazione della Scuola Tessieri che ha animato le giornate con

tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. Sono state tante le attività che le associazioni di categoria

hanno svolto in fiera Anche il mondo della panificazione e della pasticceria è stato al centro dei tanti appuntamenti di rilievo

nazionale promossi a Tirreno CT da uno dei partner storici, la Federazione italiana pasticceri, gelatieri e cioccolatieri (Fipcg)

che anche quest'anno ha animato la manifestazione con i concorsi per il miglior pane, la migliora colomba e i migliori pasticceri

d'Italia. Importante vetrina anche per il mondo della gelateria con l'Oscar del Gelato che ogni giorno ha messo alla prova tanti

professionisti del settore. Tra i dati positivi di questa edizione anche la crescita in termini di presenza del settore vitivinicolo

italiano. Non solo con la partecipazione delle associazioni, in particolare la Fisar che ha dato vita a un ricco programma di

degustazioni per il pubblico, ma anche per i tanti marchi nazionali che hanno scelto Tirreno CT come appuntamento

immancabile.  L'evento di Carrarafiere si conferma un unico nel suo genere. Appuntamento al 2025 con la 45ª edizione. Tirreno

Trade  Via Dorsale 9, Scala 9/c, int. 29 - 54100 Massa (Ms) Tel 0585 791770 © Riproduzione riservata
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Arriva da Foggia la miglior colomba classica pasquale

 6 Marzo 2024 By Redazione Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis (Fg) per l'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,

è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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 novità è 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 è stato

davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'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 è 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 è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria 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 Italia, l'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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 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 più 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 però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il

costo della pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto al resto dell'Italia, per consumare un panino/piadina/toast con bevanda

e caffè si può 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 menù completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord Italia

può 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 I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente

per numerosità: 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 è una ditta individuale e la variabilità regionale intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore

minimo del Lazio (42,2%) a quello massimo della Calabria (74,3%). L'altra metà delle imprese si divide tra quasi il 30% di

società di persone e quasi il 20% di società 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 è anche

fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, più della maggioranza,

ossia il 59%, è 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 finirà con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno

le rispettive categorie e che andranno a formare la squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate

Fipgc 2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a prodotti tipici. La

fiera si chiuderà così 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'è 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 http://www.tirrenoct.it

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.128

https://newsfood.com:443/arriva-da-foggia-la-miglior-colomba-classica-pasquale/


a cura di AlMaPress

06 Marzo 2024Liguria 2000 News

DEMANIO MARITTIMO, L'ASSESSORE SCAJOLA A BALNEARIA 2024: "REGION
I PRONTE A COLLABORARE, SERVE NORMATIVA NAZIONALE CHE RESTITUIS

CA CERTEZZE"

 6 Marzo 2024 0   Carrara. "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di

lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie". (C.S.)
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TirrenoCT - Balnearia: TDH un'opportunità da non perdere per un turismo più
sostenibile

 di Redazione - 06 Marzo 2024 - 22:55 MARINA DI CARRARA - 'Il Tourism Digital Hub (TDH) è un'opportunità

importantissima che non possiamo perdere' a dirlo è il Presidente di CNA Toscana Luca Tonini durante il suo intervento al

convegno dal titolo 'Tourism Digital Hub: le esperienze di CNA nell'Hub digitale del turismo' che si è svolto ieri all'interno della

rassegna fieristica Tirreno CT- Balnearia terminata oggi a Marina di Carrara. All'iniziativa sono intervenuti, tra gli altri, oltre al

Presidente Tonini, Il Presidente Nazionale di CNA Turismo e Commercio Marco Misischia, Lorenzo Marchetti Presidente di

CNA Turismo e Commercio di Massa-Carrara, Giorgia Garau Assessore al Turismo del Comune di Massa, Elisabetta Norfini

Presidente regionale di CNA Turismo e Commercio, Enzo Cusumano Presidente del Centro Guide Turismo e CNA Professioni,

Francesco Bola della Cooperativa Sigeric- Guide Turistiche e ambientali in lunigiana-Parco Appennino e Cinque Terre e

Cristiano Tomei Coordinatore Nazionale di Cna Turismo e Commercio. 'Il TDH - prosegue Tonini - è nato grazie ad un

investimento importante: 114 milioni di euro all'interno del PNRR che ha portato alla creazione della piattaforma Italia.it,

gestita da Enit dove si potranno mettere in rete tutte quelle che sono le offerte le richieste le opportunità del mondo del turismo.

Ci auguriamo che questa piattaforma ci possa aiutare anche a gestire i flussi turistici dei prossimi anni, che prevediamo in

aumento, permettendo una migliore qualità della vita anche a chi in quei luoghi ci vive'. La necessità di fare rete per creare

nuove esperienze per i turisti è confermata anche da Elisabetta Norfini Presidente Regionale di CNA Turismo e commercio

'Quello che stiamo già facendo come Raggruppamento d'Interesse per le nostre 4000 imprese iscritte in Toscana - ha infatti

spiegato - è di creare una serie di relazioni fra le varie attitudini e competenze che fanno capo al turismo, in modo da creare

delle esperienze che siano nuove innovative e che comunque restino nella memoria del visitatore'. In questo quadro, un grande

rilievo rivestono le Guide Turistiche e Ambientali 'In Toscana Abbiamo tantissimi tipi di turismo tanto che direi che d'ora in poi

dovremmo parlare di 'turismi'' - ha affermato Enzo Cusumano - Presidente del Centro Guide Turismo e CNA Professioni-.

Cusumano ha sostenuto l'importanza della collaborazione tra operatori turistici e le Amministrazioni locali, sia dal punto di vista

della promozione, ma non solo 'Dobbiamo anche lavorare insieme sul fronte delle infrastrutture, strade, ferrovie e tutto ciò che

permette una maggiore fruizione dei luoghi - ha aggiunto- perché i territori ne hanno bisogno, per sviluppare ogni forma di

turismo'. Gino Angelo Lattanzi referente per le relazioni Istituzionali e per CNA Commercio e Turismo di Massa-Carrara ha

voluto evidenziare la positività e l'importanza del recente protocollo di area vasta siglato tra i sindaci degli ambiti turistici di La

Spezia, Lunigiana e della Costa Apuana, da sempre auspicato dalla CNA, che supera i confini regionali e provinciali per una

sinergia volta ad un migliore sviluppo del turismo in questi territori che conservano un unicum di patrimonio, tra mare, monti e

montagne, composto da bellezze naturali, paesaggistiche, d' arte, enogastronomiche. Il turismo è libertà e non ha, e non può

avere, confini.  
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I 'dannati' della Bolkestein. Balneari cercano un sostegno per salvare le spiagge:
"Ormai c'è più poco da fare"

Al convegno a Carrarafiere gli imprenditori alzano le mani e chiedono una legge precisa. Zucconi garante per la concorrenza

parla di "una direttiva da applicare per come è scritta". I 'dannati' della Bolkestein. Balneari cercano un sostegno per salvare le

spiagge: "Ormai c'è più poco da fare" I balneari alzano le mani, sfiniti perché dal 2006 si discute sulla riforma per il loro futuro.

Tra ombrelloni, sdraio hi tech e attrezzature per la spiaggia a CarraraFiere, Balnearia pensa alle aste, alla spada di Damocle della

Bolkestein. "Il parlamento deve legiferare altrimenti saranno altri a decidere, la magistratura o il consiglio europeo", hanno

ripetuto gli operatori presenti ieri per l'incontro 'Non scarsità e legittimo affidamento. Affermare le nostre certezze in Italia e in

Europa'. Imprenditori che continuano a camminare sul filo del rasoio. Proprio in questi giorni l'Autorità garante della

concorrenza e del mercato (Agcm) ha deciso che le proroghe a fine 2024 sono illegittime buttando ulteriore benzina sul fuoco in

una situazione già complicata. "E' in vigore il decreto milleproroghe del 2023 quindi possiamo stare tranquilli fino a fine 2024 -

rassicura l'onorevole Elisa Montemagni - ma sappiamo bene che per andare a gara i Comuni hanno bisogno del tempo per

l'istruttoria quindi quest'estate andremo avanti con questi stabilimenti. I nostri balneari sono molto di più di semplici

imprenditori, ci sono intere famiglie che rendono la costa il gioiello che è oggi. Adesso però ci vuole una norma che dia certezza

al settore, e deve arrivare prima dell'estate, entro maggio. Come Lega stiamo lavorando a un testo che va condiviso con le altre

forze politiche per salvaguardare il settore e dare una risposta concordata con l'Europa magari prima delle elezioni". Ma tempo

ne è rimasto ben poco. "Purtroppo il grande assente è il Governo - sottolinea la presidente di Cna balneari Toscana, Ilaria

Piancastelli -, manca una soluzione politica che ci possa dare una strada da seguire aldilà delle sentenze che comunque ci hanno

dato anche elementi positivi per stilare una norma che tenga conto sia della mappatura che del legittimo affidamento. Non si

possono mandare a casa famiglie che hanno detto ai figli venite a lavorare con noi. Ai Comuni che hanno utilizzato il decreto

milleproroghe dico ben fatto, ma non avrei accettato una proroga che alla fine vede un'asta. Chi invece ha deciso di utilizzare la

legge Draghi ora si vede negato dall'Agcm tutto un processo che non sapeva di aver avviato". "Serve un accordo con una

posizione ben chiara dello Stato italiano - spiega il coordinatore nazionale di Cna balneari, Cristiano Tomei -. Siamo al lavoro

sul criterio della non scarsità che ci permetterà di trovare un punto d'incontro con la commissione europea. La nostra proposta è

creare un coordinamento di associazioni per trovare una convergenza. Ritengo ci siano buone speranze, il lavoro di mappatura ci

darà maggiori disponibilità per iniziative imprenditoriali sulle aree disponibili, al netto delle aree di carattere ambientale e

naturale. Bisogna dare continuità alle attuali imprese e chiudere una volta per tutte l'annosa questione tra Stato e commissione

europea". E per chiuderla serve una norma "che abbia poi il consenso della commissione europea e del consiglio di Stato, che

vada a recepire il concetto di non scarsità della risorsa" ha spiegato l'onorevole Salvatore Di Mattina. Torna sull'intervento a

gamba tesa dell'Autorità garante per la concorrenza l'onorevole Riccardo Zucconi: "Mancano solo i due liocorni e sono

intervenuti tutti. Da quando è arrivato il parere immotivato della commissione europea, governo e ministeri hanno risposto alla

posizione europea prendendosi 4 mesi di tempo per definire ulteriormente la mappatura. La legge è precisa e la direttiva

Bolkestein va applicata per come c'è scritto. Queste sono tutte frizioni inutili che gettano nel caos i comuni". © Riproduzione

riservata
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Confartigianato: "I balneari chiedono certezze: non possiamo più andare avanti
così"

 Autore: Confartigianato Imprese Grosseto 05/03/2024 Confartigianato Imprese Grosseto

A Balnearia Andrea Fidanzi: "I balneari chiedono certezze. Non possiamo più andare avanti così" Il presidente provinciale e

regionale di Confartigianato Imprese Demaniali ha aperto i convegni dedicati alle prospettive future della categoria A Balnearia,

una delle più importanti esposizioni nazionali dedicate al mondo balneare, Andrea Fidanzi, presidente di Confartigianato

Imprese Demaniali della Provincia di Grosseto e della Toscana ha aperto la serie di convegni organizzati presso la Fiera di

Carrara, dedicati alle prospettive future della categoria, facendosi portavoce della preoccupazione delle imprese balneari del

territorio. "Non possiamo più andare avanti così - ha affermato Andrea Fidanzi - migliaia di imprese balneari sono con il fiato

sospeso e chiedono al Governo certezze. Siamo di fronte ad un bivio: da una parte parte l'ipotesi di uscire dalla Bolkestein

attraverso la dimostrazione che la risorsa spiagge non è 'scarsa', dall'altra l'enorme incertezza della partecipazione ai bandi

pubblici senza una previsione di un congruo indennizzo. Sui balneari pende la spada di Damocle della mancanza di indirizzi

omogenei per procedere alle evidenze pubbliche. Sarebbe drammatico vedere centinaia di Comuni muoversi in modo autonomo,

con bandi eterogenei, regole e tempi diversi, magari sotto la pressione di interessi non sempre legittimi e con lo spettro delle

infiltrazioni malavitose. Per tutte queste ragioni chiediamo al Governo di delineare in modo chiaro un quadro normativo di

riferimento entro cui ci dobbiamo muovere e di farlo in fretta, perché potrebbe essere già troppo tardi." "La presenza a Balnearia

di tanti colleghi che sono intervenuti al convegno - prosegue Fidanzi - dimostra con evidente chiarezza la preoccupazione

dell'intera categoria per il protrarsi di una situazione di incertezza che nuoce non solo ai balneari ma a tutto il comparto turistico.

Per non parlare dell'indotto: già molte aziende che producono attrezzature da spiaggia hanno licenziato dipendenti o, addirittura,

hanno chiuso. Nella nostra regione il turismo rappresenta circa il 12% del PIL, con un volume di affari complessivo di oltre 10

miliardi di euro e un numero di addetti che è circa il 15% del totale dei lavoratori della Toscana. Tra tutte le tipologie di turismo,

quello balneare rappresenta da noi il 41% del totale, seguito dalle città d'arte, al 29%, e dal turismo rurale al 19%. Il restante

11% è composto da altre tipologie di turismo. La Toscana è, a livello europeo, la 12ª per presenze turistiche, superata in Italia

solo dal Veneto, che è 7º. Questi numeri sottolineano l'importanza strategica dei balneari, degli approdi turistici e di tutte le altre

strutture che si appoggiano alle concessioni demaniali. I balneari devono poter programmare il loro futuro e invece ad oggi non

sanno ancora se il prossimo anno lavoreranno nel loro stabilimento balneare. Non sanno se la loro azienda, con tutto il

patrimonio materiale e immateriale sarà espropriata senza indennizzi. Come possiamo pensare di continuare ad investire per

essere competitivi sul mercato, in mezzo a tutte queste incertezze?". Nella foto da sinistra: Emiliano Calchetti, responsabile

categorie Confartigianato Grosseto, Laura Simoncini segretaria regionale Confartigianato, Mauro Vanni presidente nazionale

Confartigianato Imprese Demaniali, Andrea Fidanzi, presidente Confartigianato Imprese Demaniali Toscana e Alex Giuzio,

redattore di Mondo Balneare, testata online di riferimento per il settore.
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Balneari: Scajola, dare certezze

 - Conferenza Stato-Regioni 7 marzo - Il 7 marzo Conferenza Unificata - Gazzetta Ufficiale: la rassegna di febbraio Tweet

WhatsApp +T -T Balneari: Scajola, dare certezze (Regioni.it 4578 - 05/03/2024) "Necessario dare certezze a migliaia di

operatori del settore". L'assessore della regione Liguria al Demanio marittimo è intervenuto, in qualità di coordinatore vicario

della materia per la Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione del

convegno fieristico Balnearia di Carrara. "Parliamo di un settore - spiega Scajola - che conta oltre 30mila imprese nel Paese e

garantisce 1 milione di posti di lavoro. E l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come

Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di

confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti

potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici". "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola -, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie". ( red / 05.03.24 ) Tweet WhatsApp   « Precedente Sommario Successivo »
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Balneari, Scajola "Regioni pronte a collaborare, ma serve normativa"

 di Italpress    CARRARA (ITALPRESS) - "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1

milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo

disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il

Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): "Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese".

"Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale

deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il

Governo prenda una strada e questa strada deve essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo

che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e alle loro famiglie".foto: ufficio stampa regione Liguria

(ITALPRESS).

. di Italpress   
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Balneari e concessioni, Scajola: 'Dal Governo subito una normativa. È
necessario dare certezze a migliaia di operatori'

L'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria Scajola è intervenuto all'assemblea unitaria dei balneari in

occasione del convegno fieristico a Balnearia di Carrara 1 minuto di lettura Uno stabilimento balneare a Genova (foto

d'archivio)  (ansa) Genova - "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di

lavoro. E l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". L'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria nonché coordinatore

del tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, Scajola, è intervenuto sul dossier concessioni

all'assemblea unitaria di settore in occasione del convegno fieristico a Balnearia di Carrara. Il titolo del confronto - organizzato

da Sib (sindacato italiano balneari), fiba (Federazione italiana imprese balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi) -

era: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e

conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola - La politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto,

perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve

essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori

del settore e alle loro famiglie".
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Demanio marittimo, l'assessore Scajola a Balnearia: "Regioni pronte a
collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"

 di Redazione Mar 05 Marzo 2024 1 min, 4 sec Scajola: "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e

garantisce 1 milione di posti di lavoro" "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione

di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie".
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Miglior pane d'Italia: ecco i premiati del 2024

Miglior pane d?Italia: ecco i premiati del 2024 La Federazione Internazionale Pasticceria Gelateria e Cioccolateria elegge i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione   Dal Veneto il miglior pane tradizionale, dalla Puglia il miglior pane

innovativo Concluso a Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara il Campionato Italiano della Panificazione della Federazione

Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC). 21 maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo d'Italia

hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico).     A sbaragliare la

concorrenza nella categoria Pane tradizionale, ovvero pane realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina è stato

Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (VE). Alla giuria è stato presentato un prodotto 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.   L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è

stato invece 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 è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori. Afferma Matteo Cutolo, Presidente

FIPGC. 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 artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa

con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile.   Il premio

all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con

un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte". La giuria è stata

composta da: Salvatore Vullo, maestro lievitista, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Nico Carlucci,

tecnico dimostratore di panificazione e arti bianche, consulente e docente; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di

fornai romani ed esperto panificatore, Antonio Farris, docente universitario di microbiologia agraria all´Università degli Studi di

Sassari; Manolo Albano, membro Equipe Eccellenze Italiane FIPGC in veste di presidente senza diritto di voto.   Ad essere

valutati, oltre la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità la cura dei dettagli e l'efficacia

comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.     *** La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria

(FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai

giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.     Per ulteriori

informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/   Comunicato stampa Paola Vernacchio 05/03/2024
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L'impresa balneare volano per l'interesse pubblico

 5 Marzo 2024 08:16 Lunedì 4 marzo, si è svolto, in occasione della fiera Balnearia di Carrara , un convegno organizzato da

Confimprese Demaniali Italia del titolo 'La Sovranità appartiene al Popolo', operazione verità, la mappatura e l'erosione del

demanio marittimo italiano. All'incontro hanno partecipato ospiti di rilievo e parlamentari che da tempo seguono il percorso di

riforma di tutto il comparto turistico ricreativo e sportivo che insiste sul demanio marittimo, lacuale, fluviale italiano. Stando

agli interventi dei politici intervenuti , presenti gli onorevoli Salvatore Di Mattina, Riccardo Zucconi , Chiara Tenerini, il

Governo nel mese di gennaio dopo aver ampiamente documentato il lavoro del tavolo tecnico istituito presso la Presidenza del

Consiglio e' impegnato a ragionare con la Commissione a Bruxelles per dare respiro ad un processo di riforma e tutela tanto

auspicata dal settore Il lavoro di mappatura presentato nell'incontro a Carrara ha scientificamente dimostrato che la ricognizione

del demanio lacuale e fluviale rappresenta in conformità della sentenza della Corte di Giustizia Europea un' elevata disponibilità

complessiva del demanio italiano che si aggira intorno al 75% disponibile e quindi di un 25 % di demanio occupato. Il convegno

è stato fortemente caratterizzato dagli interventi dei Consulenti di Confimprese Demaniali, gli Avvocati Maruotti Leonardo e

Viva Carlo, che hanno rappresentato l'importanza di ogni componente giuridico che legittima l'impresa demaniale all'esercizio

di una futura e possibile partecipazione a procedure di evidenza pubblica . La tesi quindi sostenuta dagli Avvocati e' stata di

seguito esplicitata dall'intervento dell'architetto Giuseppe Bortone, supportato dalla ricognizione del demanio marittimo ,

lacuale, fluviale cura dell'ingegnere Massimo Chiarillo. L'architetto Bortone ha rafforzato il messaggio ai numerosi balneari

presenti ad un'attenta attività di auto controllo sullo stato autorizzativo della concessione demaniale assegnata . Un maggiore

supporto all'interesse pubblico delle esistenti imprese balneari a dire del Presidente di Confimprese demaniali Italia potrebbe

essere l'elemento di novità di una improcrastinabile riforma del comparto balneare. Ogni Balneare italiano è pronto e volontario

ad un suo coinvolgimento a supporto alle amministrazioni costiere su servizi di utenza pubblica quali ad esempio il servizio

salvataggio, come piuttosto ad azioni di salvaguardia e tutela del sistema ambientale. Il presidente Della Valle ha concluso i

lavori del convegno, auspicando ad un riconoscimento da parte dello Stato ad un possibile aumento del 20% del canone

demaniale esistente , da riconoscere Interamente ed a favore dei comuni costieri che di fatto contribuirebbe a supportare

maggiori servizi verso i numerosi fruitori delle spiagge pubbliche . Mauro Della Valle Pres. Confimprese Demaniali Italia
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Il miglior pane d'Italia è Veneto, dalla Puglia il più innovativo

 Pubblicato È Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della Panificazione a

Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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 è concluso nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove la Federazione Internazionale di Pasticceria,

Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) continuerà in questi giorni con la miglior colomba d'Italia 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'Italia 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 è 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 è 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 creatività 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 artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e

l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte".

Advertisement. Scroll to continue reading. I numeri e le nuove tendenze del consumo del pane in Italia. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di

tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori

ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e

a basso contenuto glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva

per le varie tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata

dai consumatori, della diversificazione dell'offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci di

qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla

ricerca di una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare il pane al design: le designer

bakery hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche i loro occhi. Il

consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non sono più solo di natura organolettica,

ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità 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
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Marino - La Miglior Colomba Classica d'Italia 2024 è di Giuseppe Caforio di
Baron Cafè

 di Irene Cinardi 05 Marzo 2024 - 11:58 COMMENTA 2 min STAMPA Dal 3 al 4 marzo si è svolto il Concorso Miglior

Colomba d'Italia 2024 a cura della Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria presso la Fiera del Tirreno

CT di Massa Carrara,  cui hanno partecipato pasticceri e maestri del dolce provenienti da tutta Italia, i quali si sono messi in

gioco in una sfida dal dolce gusto. Il simbolo della Pasqua è stato così il protagonista di un evento memorabile che ha visto

gareggiare 75 pasticceri con una versione classica del dolce, realizzata rispettando la rigorosa ricetta originale  con solo

inserimento di canditi d'arancia e copertura di glassa croccante. Giorni di duro lavoro per i partecipanti, i quali hanno dedicato

amore e passione al concorso. La Federazione Italiana Pasticceria, Gelateria Cioccolateria nasce con l'intento di collaborare con

tutte le realtà esistenti associative, con le scuole professionali, le scuole alberghiere, tutti i professionisti che vogliono

rafforzare le specialità e l'importanza dei prodotti dall'inconfondibile marchio Made in Italy.  A portarsi l'oro a casa e il titolo di

Miglior Colomba Classica d'Italia 2024 è stato Giuseppe Caforio, tra i più apprezzati pasticceri del territorio di Marino,

conosciuto per il suo lavoro professionale presso la catena Baron Cafè. A decretare la vittoria del campionato italiano culinario,

categoria dolci, 5 grandi giudici e professionisti 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 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

e Marco Paolo Molinari team manager pasticceria per la divisione Asia FIPGC. Valutazioni di grande spessore che hanno tenuto

conto di diversi criteri: profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità, lievitazione e originalità per la colomba innovativa.  'Non ci

può essere un laboratorio vincente senza passione. senza cuore. Il pasticcere oggi deve essere sicuramente un imprenditore,

prima di se stesso e poi della propria azienda, facendolo con il cuore', ha dichiarato Matteo Cutolo presidente FIPGC. Una

grande soddisfazione per Giuseppe Caforio, e per la sua grande passione per la sua professione, che riesce a trasmettere a tutti

coloro che quotidianamente assaporano le sue prelibatezze. 'Grazie a tutti, è stata una vittoria molto competitiva perché davvero

c'erano tante colombe fatte bene e dei grandi colleghi e maestri. Per me è l'inizio di un grande percorso',  queste sono state le

prime parole del vincitore subito dopo aver ricevuto il premio, entusiasta ed emozionato. 'Dolcezza e tanta professionalità.

Farina, zucchero, uova e burro; tutte materie prime di qualità e selezionate. Un arancio candito particolare calibro 12×12 e burro

all' 82%. Copertura glassa creata da farina di mandorla, farina di nocciola, albume e mandorle con pelle. La passione per la

pasticceria è nata all'età di 13 anni, da lì non l'ho mai più abbandonata. Questo lavoro mi dà soddisfazioni e gratificazioni; ci

sono sempre dei traguardi da raggiungere con sacrifici. Ora si punta ai mondiali', ha aggiunto Giuseppe. 'Siamo orgogliosi di

annunciare che la nostra colomba ha vinto la medaglia d'oro al concorso indetto dalla Federazione Internazionale Pasticceri, il

più prestigioso nel settore. Noi ci abbiamo creduto. Lievito madre sapientemente lavorato, arance candite ad arte, aromi naturali,

passione e amore per quello che facciamo rendono la colomba soffice, profumata e buonissima', hanno dichiarato i colleghi

della nota catena alimentare Baron Cafe'. Si può trovare le colomba vincitrice in tutti i Baron del territorio: Via Nettunense km

1000, Marino Via Nettunense km 1373, Marino Via Cancelleria 36, Ariccia Via del Sassone, Ciampino Via Nettunense km

7100, Ariccia
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È del Foggiano la colomba migliore d'Italia. Pirro vince campionato nazionale
dedicato al dolce pasquale

Grande affermazione per il sammarchese. Mentre Latina trionfa nella categoria innovativa, con una colomba macerata nel vino e

ricca di frutta fresca Di

Redazione 5 Marzo 2024 Michele Pirro 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 novità è stata portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina, che ha

trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo l'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 è 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 è 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) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato

Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di

confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per

rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Seguici anche su Instagram - Clicca qui

Ricevi gratuitamente le notizie sul tuo Messenger di Facebook. Ecco come
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Balneari pronti alla protesta: "Intervento legislativo rapido ed efficace"

 Sib-Confcommercio: "Ogni giorno perso è un'azienda che muore" di Redazione 05 Marzo 2024 - 12:37 1 min STAMPA

Liguria. 'La legge in vigore non tutela le 30.000 aziende balneari italiane del settore e i 100.000 addetti diretti. La competenza in

materia non è dei Comuni o delle Regioni, ma dello Stato nazionale'. Lo ha dichiarato Antonio Capacchione, presidente del

Sindacato Italiano Balneari aderente a FIPE/Confcommercio alla fiera Balnearia a Marina di Carrara in occasione del convegno

dal titolo: 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese', organizzato insieme alla FIBA-Confesercenti.

'L'assenza di un provvedimento legislativo chiarificatore che salvaguardi la balneazione attrezzata italiana sta creando una

situazione caotica pericolosa per gli operatori - ha continuato Capacchione - che, invece, oggi hanno bisogno di certezza di

continuità di lavoro e aziendale, e per il Paese che ha interesse a salvaguardare un modello di balneazione attrezzata efficiente e

di successo'. 'Gli Enti concedenti e gli operatori, pertanto, hanno la necessità di indicazioni normative e amministrative chiare da

parte del Governo' ha aggiunto, considerando come l'attuale vuoto normativo stia creando grosse criticità agli stessi Comuni

baneari. 'Un Governo che non può più tacere. In questa situazione non si può più aspettare, è necessario agire. E' irresponsabile

ogni dichiarazione o comportamento dilatorio'. 'Nei prossimi giorni porremo in essere una serie di iniziative per chiedere

risposte adeguate dal Governo' hanno concluso SIB e FIBA, con la categoria che mantiene lo stato di agitazione.
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Spiagge, il Sib: "L'assenza di un provvedimento legislativo sta creando una
situazione pericolosa"

 Bolkestein, il sindacato dei balneari: "La competenza in materia non è dei Comuni o delle Regioni ma dello Stato nazionale"

Redazione 05 marzo 2024 12:41 Immagine di repertorio "La legge in vigore non tutela le 30 mila aziende balneari italiane del

settore e i 100 mila addetti diretti. La competenza in materia non è dei Comuni o delle Regioni ma dello Stato nazionale". Lo ha

dichiarato Antonio Capacchione, presidente del Sindacato Italiano Balneari aderente a Fipe/Confcommercio alla fiera Balnearia

a Marina di Carrara in occasione del convegno dal titolo: 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese',

organizzato insieme alla Fiba-Confesercenti. "L'assenza di un provvedimento legislativo chiarificatore che salvaguardi la

balneazione attrezzata italiana sta creando una situazione caotica pericolosa per gli operatori - ha continuato Capacchione - che,

invece, oggi hanno bisogno di certezza di continuità di lavoro e aziendale, e per il Paese che ha interesse a salvaguardare un

modello di balneazione attrezzata efficiente e di successo". "Gli Enti concedenti e gli operatori, pertanto, hanno la necessità di

indicazioni normative e amministrative chiare da parte del Governo. Un Governo che non può più tacere. In questa situazione

non si può più aspettare, è necessario agire. E' irresponsabile ogni dichiarazione o comportamento dilatorio. Nei prossimi giorni

porremo in essere una serie di iniziative per chiedere risposte adeguate dal Governo" hanno concluso Sib e Fiba. Fratelli d'Italia

in Regione Come gruppo Fratelli d'Italia, in collaborazione con l'onorevole Beatriz Colombo, sul tema balenari spiegano i

consiglieri Marta Evangelisti (capogruppo), Luca Cuoghi e Giancarlo Tagliaferri. "Abbiamo depositato una risoluzione per la

mappatura delle concessioni balneari. Nella risoluzione si chiede alla giunta ad appoggiare il Governo nel lavoro sulla

mappatura delle concessioni, completandola in tempo utile, e di attendere i decreti attuativi attenendosi alla data di proroga con

funzione di armonizzazione. Solo in questo modo si potranno evitare le sostanziali distorsioni registrate recentemente a Jesolo

con procedure che vanno in sostanza anche contro la spirito della legge sulla concorrenza. Queste prese di posizioni delle

Regioni sono utili anche nell'esortare il Governo a continuare con il lavoro di dialogo con l'Europa e le imprese di categoria, per

trovare al più presto una soluzione concreta a questo annoso problema". © Riproduzione riservata
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Balneari, la politica promette: «Entro giugno la norma salva-settore»

 05 Marzo 14:05 2024 da Andrea Lovelock Arriverà entro giugno una normativa per mettere ordine una volta per tutte alla : è la

promessa fatta da alcuni esponenti politici della maggioranza intervenuti ai vari convegni organizzati a Balnearia, la fiera

specializzata rivolta alle novità di servizi e prodotti per gli stabilimenti balneari, svoltasi a Carrara. Come riportato dal notiziario

online Mondobalneare, con l'imminente scadenza dei titoli e in assenza di un provvedimento nazionale, i Comuni stanno

procedendo in ordine sparso con i bandi, scatenando centinaia di ricorsi da parte degli attuali concessionari. A questo si è

aggiunta la pronuncia dell'Agcm che sta diffidando le amministrazioni comunali che hanno applicato la proroga di un anno. Di

fronte a questo scenario sempre più confuso c'è crescente preoccupazione tra i titolari delle vecchie concessioni balneari ai quali

l'esponente della Lega Salvatore Di Mattina (Lega), intervenuto a un convegno della fiera, ha cercato di rivolgere messaggi

rassicuranti: «Dobbiamo essere chiari almeno fra di noi: non possiamo più pretendere di avere le concessioni a vita. Abbiamo

dimostrato la disponibilità di risorsa attraverso il lavoro di mappatura, e ora bisogna stabilire i criteri per permettere di avviare

nuove imprese sulle coste libere e per determinare i criteri di selezione e gli indennizzi, che devono essere calcolati in base al

valore di mercato delle imprese. Stiamo lavorando duramente e confidiamo di elaborare una norma soddisfacente entro il mese

di giugno». È poi intervenuto il deputato Riccardo Zucconi di Fratelli d'I che ha ribadito: «L' dimostra chiaramente che la

Bolkestein significa l'arrivo delle grandi aziende, e in questo non vedo nulla di concorrenziale. I Comuni, peraltro, non hanno

nessuna titolarità a procedere con i bandi, dal momento che mancano disposizioni nazionali. Questo modo di procedere farà

arricchire solo gli avvocati. Il caos normativo è totale e sta mettendo in profonda difficoltà sia i concessionari che la politica, ma

stiamo lavorando a una proposta di decreto attuativo che tuteli adeguatamente le aziende». Di tutt'altra opinione Marco Simiani

(Partito Democratico) che ha esplicitamente dichiarato: «La maggioranza non ha fatto ancora nulla di concreto, nemmeno una

proposta di legge. Occorre iniziare a discutere di come disciplinare le gare, come determinare il reale valore storico e di mercato

delle imprese balneari, come imporre dei limiti al numero di concessioni per lo stesso soggetto. Tutto ciò occorre farlo con una

norma nazionale che dia una cornice di massima, lasciando ampie discrezionalità alle Regioni». L'Autore Andrea Lovelock
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Balneari, sollecito al Governo per intervento normativo

 Di Redazione Gazzetta di Napoli - 5 Marzo 2024 'La legge in vigore non tutela le 30.000 aziende balneari italiane del settore e i

100.000 addetti diretti. La competenza in materia non è dei Comuni o delle Regioni ma dello Stato nazionale' - ha dichiarato

Antonio Capacchione, presidente del Sindacato Italiano Balneari aderente a FIPE/Confcommercio alla fiera Balnearia a Marina

di Carrara in occasione del convegno dal titolo: 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese',

organizzato insieme alla FIBA-Confesercenti. 'L'assenza di un provvedimento legislativo chiarificatore che salvaguardi la

balneazione attrezzata italiana sta creando una situazione caotica pericolosa per gli operatori - ha continuato Capacchione - che,

invece, oggi hanno bisogno di certezza di continuità di lavoro e aziendale, e per il Paese che ha interesse a salvaguardare un

modello di balneazione attrezzata efficiente e di successo". Gli Enti concedenti e gli operatori, pertanto, hanno la necessità di

indicazioni normative e amministrative chiare da parte del Governo. Un Governo che non può più tacere. In questa situazione

non si può più aspettare, è necessario agire. E' irresponsabile ogni dichiarazione o comportamento dilatorio. 'Nei prossimi giorni

porremo in essere una serie di iniziative per chiedere risposte adeguate dal Governo' hanno concluso SIB e FIBA.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 By redazione - Marzo 5, 2024 0 Mentre quella innovativa da Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) -

Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato

Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno

consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con

una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana

Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno

su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 Attualità 11 persone lo consigliano 5 Mar 2024, 13:23 A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia Mentre

quella innovativa da Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in

Lamis, nel foggiano per l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San

Marco in Lamis si è piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella

categoria Colomba innovativa Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca.

Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione

complessiva della colomba è 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 più 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

metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la

produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia Pubblicato da: redazione 05/03/2024 6 Mentre quella

innovativa da Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel

foggiano per l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis

si è piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba

innovativa Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono

stati presentati oltre 100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della

colomba è 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 più 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 metà dei

consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione

artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By admin 05/03/2024 Mentre quella innovativa da Cori,

premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
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Demanio Marittimo, l'assessore Scajola a Balnearia 2024: "Regioni pronte a
collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"

 "Il Governo prenda la strada per un riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore

e alle loro famiglie" "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di lavoro,

l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a collaborare e a

offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo, nonostante le

nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare esclusivamente con

rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in qualità di

coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore

in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato

italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate presto!

Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie". TI RICORDI COSA È SUCCESSO L'ANNO SCORSO A MARZO? Ascolta il podcast con le notizie da non

dimenticare Ascolta "Un anno di notizie da non dimenticare" su Spreaker. Ricevi le nostre ultime notizie da Google News

SEGUICI
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Balneari, Scajola "Regioni pronte a collaborare, ma serve normativa"

 5 Marzo 2024 CARRARA (ITALPRESS) - "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1

milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo

disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il

Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): "Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese". "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perchè i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie". foto: ufficio stampa regione Liguria (ITALPRESS).
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Balneari, Scajola "Regioni pronte a collaborare, ma serve normativa"
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Demanio marittimo, Scajola a Balnearia 2024: 'Regioni pronte a collaborare,
serve normativa nazionale che restituisca certezze'

 di Redazione IVG 05 Marzo 2024 - 14:40 COMMENTA STAMPA Liguria. 'Parliamo di un settore che conta oltre 30mila

imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili

preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non

abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico

convocato abbiamo infatti potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici'. Così l'assessore regionale al demanio

marittimo di Regione Liguria intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle

Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. »

leggi tutto su www.ivg.it
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Balneari, Scajola "Regioni pronte a collaborare, ma serve normativa"

 di Redazione martedì, 5 Marzo 2024 CARRARA (ITALPRESS) - "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel

Paese e garantisce 1 milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni.

Come Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo

di confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti

potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione

Liguria intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome,

all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto,

organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana

pubblici esercizi): "Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese". "Le Regioni sono compatte,

responsabili e conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e

fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa

strada deve essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di

operatori del settore e alle loro famiglie". foto: ufficio stampa regione Liguria (ITALPRESS). tvi/com 05-Mar-24 14:33
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Demanio marittimo, assessore Scajola «Regioni pronte a collaborare, serve
normativa nazionale che restituisca certezze»

 E' intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome,

all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara di Redazione 05 Marzo

2024 - 14:44 COMMENTA 1 min STAMPA Carrara. «Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e

garantisce 1 milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come

Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di

confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti

potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici». Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione

Liguria, Marco Scajola,  intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle

Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara.

Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe

(Federazione italiana pubblici esercizi): «Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese». «Le Regioni

sono compatte, responsabili e conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve

velocemente decidere e fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo

prenda una strada e questa strada deve essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che

restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e alle loro famigli».
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Demanio marittimo, Scajola "da Governo subito normativa"

 "Necessario dare certezze a migliaia di operatori del settore" GENOVA, 05 marzo 2024, 15:03 Redazione ANSA Condividi -

RIPRODUZIONE RISERVATA - RIPRODUZIONE RISERVATA "Parliamo di un settore che conta

oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti

di lavoro. E l'incertezza del momento non può che portare a

comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino

a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo

tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore

regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto,

come coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle

Regioni e delle Province autonome, all'assemblea unitaria di

settore in occasione del convegno fieristico a Balnearia di

Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib (sindacato

italiano balneari), fiba (Federazione italiana imprese balneari)

e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi) 'Fate presto!

Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'.     "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola -, la politica

nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i

tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di

risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve

essere una normativa nazionale in materia di riordino del

Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di

operatori del settore e alle loro famiglie".     Riproduzione riservata © Copyright ANSA
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Balneari, Scajola: «Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale»

 «Le Regioni non sono ancora riuscite a confrontarsi con il Governo» Da redazione - 5 Marzo 2024 14:57 «Parliamo di un

settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che

portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma

purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro.

Nel tavolo tecnico convocato abbiamo   potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici». Lo ha dichiarato

l'assessore regionale al Demanio marittimo della Regione Liguria Marco Scajola,  intervenuto, in qualità di coordinatore del

Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione

dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari),

Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): "Fate presto! Salvaguardare i

balneari per tutelare il turismo del Paese". «Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le problematiche dei territori -

prosegue Scajola - la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i

lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una normativa nazionale in

materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e alle loro famiglie».
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Demanio marittimo, Scajola: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa
nazionale che restituisca certezze"

 Comunicato Stampa 05 Marzo 2024 - 14:58 1 min STAMPA 'Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e

garantisce 1 milione di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come

Regioni siamo disposti a collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di

confrontarci con il Governo, nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti

potuto partecipare esclusivamente con rappresentanti tecnici'. Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione

Liguria intervenuto, in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome,

all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto,

organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana

pubblici esercizi): 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. 'Le Regioni sono compatte,

responsabili e conoscono le problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e

fare presto, perché i tempi sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa

strada deve essere una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di

operatori del settore e alle loro famiglie'.
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La migliore colomba d'Italia è di Foggia

 05/03/2024 15:15 Redazione Agenfood EVENTI Tempo lettura: 3 minuti (Agen Food) - Marina di Carrara (MS), 05 mar. - 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 sipiazza 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

novità è stata portata da Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Latina,che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa

vincendo l'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 è 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 è 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)

è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai

giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro. Per ulteriori

informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/ Visualizzato da: 14
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Balnearia 2024, Marco Scajola: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa
nazionale che restituisca certezze"

 L'assessore ligure è intervenuto in qualità di coordinatore del Tavolo in materia della conferenza delle Regioni e delle Province

autonome sul tema demanio marittimo "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione

di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie". Redazione Vuoi rimanere informato sulla politica di Genova e dire la tua? Iscriviti al nostro servizio

gratuito! Ecco come fare: - aggiungere alla lista di contatti WhatsApp il numero 0039 348 0954317 - inviare un messaggio con

il testo GENOVA - la doppia spunta conferma la ricezione della richiesta. I messaggi saranno inviati in modalità broadcast,

quindi nessun iscritto potrà vedere i contatti altrui, il vostro anonimato è garantito rispetto a chiunque altro. LaVocediGenova.it

li utilizzerà solo per le finalità di questo servizio e non li condividerà con nessun altro. Per disattivare il servizio, basta inviare in

qualunque momento un messaggio WhatsApp con testo STOP GENOVA sempre al numero 0039 348 0954317.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 Mentre quella innovativa da Cori, premiazione del concorso Fipgc Mar 5, 2024 Agroalimentare Roma, 5 mar. (askanews) -

Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato

Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno

consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con

una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana

Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno

su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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Demanio marittimo: l'assessore Scajola a "Balnearia 2024"

 Le parole dell'assessore Marco Scajola al convegno fieristico di Carrara sulla situazione dei balneari italiani Pubblicato: 05

Marzo 2024 14:42 Marco Scajola: «Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze»

CARRARA. «Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione di posti di lavoro,

l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a collaborare e a

offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo, nonostante le

nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare esclusivamente con

rappresentanti tecnici». Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in qualità di

coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria di settore

in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato

italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate presto!

Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. «Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola- la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi sono

già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie». Foto 1 di 2 Foto 2 di 2
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By redazione 05/03/2024 Mentre quella innovativa da

Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia Pubblicato da: redazione 05/03/2024 Mentre quella innovativa da

Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By redazione Marzo 5, 2024 Mentre quella innovativa da Cori,

premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By redazione Marzo 5, 2024 Mentre quella innovativa da Cori,

premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By redazione Marzo 5, 2024 Mentre quella innovativa da Cori,

premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 AttualitàA Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia By redazione 05/03/2024 Mentre quella innovativa da

Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar. (askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per

l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del 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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al

primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea

Ceracchi, pasticciere di Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre

100 dolci. Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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Balneari, Capacchione (Sib): "Serve intervento legislativo tempestivo ed efficace"

 'La legge in vigore non tutela le 30.000 aziende balneari italiane del settore e i 100.000 addetti diretti. La competenza in materia

non è dei Comuni o delle Regioni ma dello Stato nazionale' - ha dichiarato Antonio Capacchione, presidente del Sindacato

Italiano Balneari aderente a FIPE/Confcommercio alla fiera Balnearia a Marina di Carrara in occasione del convegno dal titolo:

'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese', organizzato insieme alla FIBA-Confesercenti.  'L'assenza

di un provvedimento legislativo chiarificatore che salvaguardi la balneazione attrezzata italiana sta creando una situazione

caotica pericolosa per gli operatori - ha continuato Capacchione - che, invece, oggi hanno bisogno di certezza di continuità di

lavoro e aziendale, e per il Paese che ha interesse a salvaguardare un modello di balneazione attrezzata efficiente e di successo".

Gli Enti concedenti e gli operatori, pertanto, hanno la necessità di indicazioni normative e amministrative chiare da parte del

Governo. Un Governo che non può più tacere. In questa situazione non si può più aspettare, è necessario agire. E' irresponsabile

ogni dichiarazione o comportamento dilatorio. 'Nei prossimi giorni porremo in essere una serie di iniziative per chiedere risposte

adeguate dal Governo' hanno concluso SIB e FIBA.
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Balneari, sindaco e assessore: "Unione Europea penalizza il settore, bloccata
adesione a Bolkestein"

 di Redazione 5 Marzo 2024 | 16:22 Scritto da Redazione 5 Marzo 2024 | 16:22 0 commento 0 views 0 Grosseto. Questa mattina

l'assessore al turismo del Comune di Grosseto Riccardo Megale ha preso parte all'assemblea unitaria di Sib, Fipe e

Confesercenti dal titolo "Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese". L'evento è andato in scena a

"Balnearia", nel centro fieristico di Marina di Carrara. Durante l'evento l'assessore ha avuto modo di ascoltare ancora una volta

le criticità che si trova a dover affrontare il settore dei balneari. "Purtroppo - sottolineano il sindaco Antonfrancesco Vivarelli

Colonna e l'assessore al turismo Riccardo Megale - esiste un ingarbugliato reticolo di norme che rimandano ai Comuni la

competenza su molti aspetti, senza però che questo sia accompagnato da un completo potere decisionale e dunque dalla reale

capacità di incidere a tutto tondo". "Nonostante questo, i nostri balneari - proseguono sindaco e assessore -, lavorano con

entusiasmo e professionalità, sempre senza mai tirarsi indietro o perdere la speranza riguardo possibili miglioramenti della loro

situazione complessiva. Tutti hanno fatto investimenti, spesso sostanziosi. Eppure dall'Europa arrivano direttive che li

penalizzano oltremodo andando a creare una sorta di stato di perenne incertezza. Per quanto nelle nostre possibilità, per

esempio, abbiamo bloccato l'adesione alla Bolkestein: ma questo non ha messo completamente al riparo i nostri balneari dai

riflessi che questa imposizione sovranazionale rischia di avere sul loro lavoro". "Anche per questo motivo - concludono

Vivarelli Colonna e Megale - dobbiamo restare concentrati, seguire lo sviluppo della situazione e farci sentire in ogni sede

possibile".
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A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia

 Leggi la notizia redazione 5 Marzo 2024 Mentre quella innovativa da Cori, premiazione del concorso Fipgc Roma, 5 mar.

(askanews) - Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis, nel foggiano per l'esattezza, la miglior colomba classica italiana del

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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è piazzato al primo posto assoluto di

categoria per il secondo anno consecutivo. Premiato invece nella categoria Colomba innovativa Andrea Ceracchi, pasticciere di

Cori (Lt) che ha trionfato con una colomba a base di frutta fresca. Al concorso sono stati presentati oltre 100 dolci. Secondo i

dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di

marca mentre mentre uno su cinque (20,7%) preferisce la produzione artigianale.
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Balneari, Scajola: "Nessun confronto con il governo, categoria preoccupata"

 By redazione in Genova 5 Marzo 2024 "Parliamo di un settore che conta oltre 30mila imprese nel Paese e garantisce 1 milione

di posti di lavoro, l'incertezza del momento non può che portare a comprensibili preoccupazioni. Come Regioni siamo disposti a

collaborare e a offrire le nostre competenze, ma purtroppo fino a oggi non abbiamo avuto modo di confrontarci con il Governo,

nonostante le nostre diverse richieste di incontro. Nel tavolo tecnico convocato abbiamo infatti potuto partecipare

esclusivamente con rappresentanti tecnici". Così l'assessore regionale al Demanio marittimo di Regione Liguria intervenuto, in

qualità di coordinatore del Tavolo in materia della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome, all'Assemblea Unitaria

di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia di Carrara. Titolo del confronto, organizzato da Sib

(Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana Imprese Balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi): 'Fate

presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. "Le Regioni sono compatte, responsabili e conoscono le

problematiche dei territori - prosegue Scajola-, la politica nazionale deve velocemente decidere e fare presto, perché i tempi

sono già molto tardivi e i lavoratori hanno bisogno di risposte. Il Governo prenda una strada e questa strada deve essere una

normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo che restituisca certezze alle migliaia di operatori del settore e

alle loro famiglie".
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Marina di Carrara: Balneari, SIB "Urgente intervento legislativo tempestivo ed
efficace"

 Dentro Salerno 5 Marzo 2024 'La legge in vigore non tutela le 30.000 aziende balneari italiane del settore e i 100.000 addetti

diretti. La competenza in materia non è dei Comuni o delle Regioni ma dello Stato nazionale' - ha dichiarato Antonio

Capacchione, presidente del Sindacato Italiano Balneari aderente a FIPE/Confcommercio alla fiera Balnearia a Marina di

Carrara in occasione del convegno dal titolo: 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese', organizzato

insieme alla FIBA-Confesercenti.  'L'assenza di un provvedimento legislativo chiarificatore che salvaguardi la balneazione

attrezzata italiana sta creando una situazione caotica pericolosa per gli operatori - ha continuato Capacchione - che, invece, oggi

hanno bisogno di certezza di continuità di lavoro e aziendale, e per il Paese che ha interesse a salvaguardare un modello di

balneazione attrezzata efficiente e di successo". Gli Enti concedenti e gli operatori, pertanto, hanno la necessità di indicazioni

normative e amministrative chiare da parte del Governo. Un Governo che non può più tacere. In questa situazione non si può più

aspettare, è necessario agire. E' irresponsabile ogni dichiarazione o comportamento dilatorio. 'Nei prossimi giorni porremo in

essere una serie di iniziative per chiedere risposte adeguate dal Governo' hanno concluso SIB e FIBA.
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Campionato nazionale miglior colomba: vince Michele Pirro da Foggia

 Matteo Cutolo, presidente Fipgc: 'In questa edizione è stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, 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 è proprio questa la mission della Federazione: confrontarsi e crescere, insieme' 5 Marzo 2024 Il

vincitore Michele Pirro (immagine concessa) MARINA DI CARRARA - 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 novità è stata portata da Andrea Ceracchi,

pasticciere di Cori, Latina, che ha trionfato nella categoria Colomba Innovativa vincendo l'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 è 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 è proprio questa la mission della Federazione: confrontarsi e crescere,

insieme'. Da sinistra: Andrea Ceracchi, pasticciere di Cori, Matteo Cutolo, presidente Fipgc e Campione del mondo di

pasticceria e Michele Pirro, maestro pasticcere di San Marco in Lamis, nel foggiano (immagine concessa) 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 scheda sintetica

della Federazione internazionale pasticceria, gelateria e cioccolateria La Federazione internazionale pasticceria, gelateria e

cioccolateria è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai

giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. Fipgc è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.
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Stefano Salvadore è il finalista della tappa di Master Pizza Champion a Massa
Carrara

 5 Marzo 2024 Master Pizza Champion, il talent show che vuole eleggere il pizzaiolo più bravo (e completo) del Bel Paese, ha

scelto la fiera Tirreno CT di Massa Carrara per selezionare uno dei suoi finalisti. Martedì 5 marzo si sono accesi i forni:

concorrenti provenienti da ogni parte d'Italia si sono sfidati per stupire la giuria di esperti a colpi di topping e impasti classici o

altamente innovativi. Il risultato, come era prevedibile, è stato un incontro/scontro di altissimo livello. Giuria d'eccezione per la

tappa di Massa Carrara Ad assaggiare le pizze realizzate durante la gara sono stati quattro affermati professionisti e maestri

pizzaioli: Roberto Fumo, Michele Vallarino, Fernando Lorenzetti e Cesare Biagioni. I giudici, sin dal mattino, hanno espresso il

proprio parere davanti a tutte le pizze preparate, giudicandole e votandole in base ad aspetto, gusto/cottura e abbinamento. Al

termine della competizione, si è delineata la classifica definitiva e si è svolta la cerimonia di premiazione. Stefano Salvadore sul

podio La classifica definitiva ha visto piazzarsi al terzo posto Riccardo Ranfagni, seguito al secondo posto da Mina Magdi

Ibrahim e, sul gradino più alto, da Stefano Salvadore. Con la sua pizza con sella di coniglio arrotolato con pancetta cotta a 72°

per 12 ore, mousse di piselli, ricotta salata, pomodorini datterini confit, germi di pisello e fior di latte di agevola ha sbaragliato

la concorrenza e conquistato un posto alla finale di Master Pizza Champion.  Rivedremo il vincitore Stefano Salvadore a partire

dal 7 ottobre su Sky 913, Canale Italia 121, online e on demand sui social insieme agli altri 15 grandi pizzaioli che si

contenderanno il titolo di Master Pizza Champion 2024. Ai concorrenti già selezionati tramite il Campionato del Mondo di

Pizza Senza Frontiere e al vincitore della tappa di Massa Carrara, si aggiungerà il vincitore della prossima tappa di Master Pizza

Champion, che si terrà presso la fiera Tutto Pizza a Napoli. div.banner_wrapper" data-cycle-paused=""> div.banner_wrapper"

data-cycle-paused="">
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Colomba classica, Michele Pirro vince (ancora) ai campionati italiani

 Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis (Fg) si è piazzato al primo posto per il secondo anno consecutivo con un prodotto

che rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione   05 marzo 2024 | 18:47 Colomba classica,

Michele Pirro vince (ancora) ai campionati italiani Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis (Fg) si è piazzato al primo posto

per il secondo anno consecutivo con un prodotto che rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione

05 marzo 2024 | 18:47   Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis (Fg) per l'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 Ct in corso di svolgimento a Carrarafiere a

Marina di Carrara (Ms), è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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. Michele Pirro

si è piazzato al primo posto assoluto di categoria per il secondo anno consecutivo Colomba classica, campionati italiani di

qualità Una bella novità è 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 è stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'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 è proprio questa la mission della Federazione: confrontarsi e crescere, insieme». Colomba classica, i

numeri del mercato Secondo i dati raccolti da Unione Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è

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 più 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 metà dei consumatori (49,9%)

sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno su cinque (20.7%) preferisce la produzione artigianale. Lo scorso anno

la produzione complessiva della colomba è stata di 23.443 tonnellate Da una ricerca BVA Doxa per Pluxee Italia, emerge che

l'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 caffè, e si

raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 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 più 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. Campionati

italiani, le gare continuano Domani, 6 marzo, secondo giorno del Campionato italiano di pasticceria gelateria e cioccolateria che

finirà con la premiazione dei tre concorrenti che vinceranno le rispettive categorie e che andranno a formare la squadra che

parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate Fipgc 2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e Livorno

propongono vino del territorio in abbinamento a prodotti tipici. La fiera si chiuderà così 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'è grande attesa per sapere i nomi dei vincitori. Prosegue il

Campionato italiano di pasticceria gelateria e cioccolateria Tirreno Ct 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. © Riproduzione riservata
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Mauro Della Valle: 'L'impresa balneare volano per l'interesse pubblico'

 Il convegno 'La sovranità appartiene al popolo' ha visto gli interventi dei consulenti di Confimprese Demaniali e degli avvocati

Maruotti Leonardo e Viva Carlo 05/03/2024    circa 1 minuto Lunedì 4 marzo, si è svolto, in occasione della fiera Balnearia di

Carrara, un convegno organizzato da Confimprese Demaniali Italia del titolo 'La Sovranità appartiene al Popolo', Operazione

Verità, la mappatura e l'erosione del demanio marittimo italiano. All'incontro hanno partecipato ospiti di rilievo e parlamentari

che da tempo seguono il percorso di riforma di tutto il comparto turistico ricreativo e sportivo che insiste sul demanio marittimo,

lacuale, fluviale italiano. Stando agli interventi dei politici intervenuti, presenti gli onorevoli Salvatore Di Mattina, Riccardo

Zucconi, Chiara Tenerini, il Governo nel mese di gennaio dopo aver ampiamente documentato il lavoro del tavolo tecnico

istituito presso la Presidenza del Consiglio e' impegnato a ragionare con la Commissione a Bruxelles per dare respiro ad un

processo di riforma e tutela  tanto auspicata dal settore. Il lavoro di mappatura presentato nell'incontro a Carrara ha

scientificamente dimostrato che la ricognizione del demanio lacuale e fluviale rappresenta in conformità della sentenza della

Corte di Giustizia Europea un'elevata disponibilità complessiva del demanio italiano che si aggira intorno al 75% disponibile e

quindi di un 25 % di demanio occupato. Il convegno è stato fortemente caratterizzato dagli interventi dei Consulenti di

Confimprese Demaniali, gli Avvocati Maruotti Leonardo e Viva Carlo, che hanno rappresentato l'importanza di ogni

componente giuridico che legittima l'impresa demaniale all'esercizio di una futura e possibile partecipazione a procedure di

evidenza pubblica. La tesi quindi sostenuta dagli Avvocati è stata di seguito esplicitata dall'intervento dell'architetto Giuseppe

Bortone, supportato dalla ricognizione del demanio marittimo, lacuale, fluviale cura dell'ingegnere Massimo Chiarillo.

L'architetto Bortone ha rafforzato il messaggio ai numerosi balneari presenti ad un'attenta attività di auto controllo sullo stato

autorizzativo della concessione demaniale assegnata. 'Un maggiore supporto all'interesse pubblico delle esistenti imprese

balneari - ha affermato Mauro Della Valle, presidente Confimprese Demaniali Italia - potrebbe essere l'elemento di novità di una

improcrastinabile riforma del comparto balneare. Ogni Balneare italiano è pronto e volontario ad un suo coinvolgimento a

supporto alle amministrazioni costiere su servizi di utenza pubblica quali ad esempio il servizio salvataggio, come piuttosto ad

azioni di salvaguardia e tutela del sistema ambientale. L'auspicio - ha concluso Della Valle - è un riconoscimento da parte dello

Stato ad un possibile aumento del 20% del canone demaniale esistente, da riconoscere interamente ed a favore dei comuni

costieri che di fatto contribuirebbe a supportare maggiori servizi verso i numerosi fruitori delle spiagge pubbliche'.
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Colomba classica, Michele Pirro vince (ancora) ai campionati italiani Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis (Fg) si è

piazzato al primo posto per il secondo anno consecutivo con un prodotto che rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal

disciplinare di produzione   05 marzo 2024 | 18:47 Colomba classica, Michele Pirro vince (ancora) ai campionati italiani Il

maestro pasticcere di San Marco in Lamis (Fg) si è piazzato al primo posto per il secondo anno consecutivo con un prodotto che

rispetta rigorosamente tutti i canoni previsti dal disciplinare di produzione 05 marzo 2024 | 18:47   Arriva dalla Puglia, da San

Marco in Lamis (Fg) per l'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 Ct in corso di svolgimento a Carrarafiere a Marina di Carrara (Ms), è stato Michele Pirro. Il

maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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. Michele Pirro si è piazzato al primo posto assoluto di categoria

per il secondo anno consecutivo Colomba classica, campionati italiani di qualità Una bella novità è 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 è stato davvero

complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'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 è proprio questa la mission della

Federazione: confrontarsi e crescere, insieme». Colomba classica, i numeri del mercato Secondo i dati raccolti da Unione

Italiana Food, lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria di marca mentre mentre uno

su cinque (20.7%) preferisce la produzione artigianale. Lo scorso anno la produzione complessiva della colomba è stata di

23.443 tonnellate Da una ricerca BVA Doxa per Pluxee Italia, emerge che l'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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù

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 più 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. Campionati italiani, le gare continuano Domani, 6 marzo, secondo

giorno del Campionato italiano di pasticceria gelateria e cioccolateria che finirà con la premiazione dei tre concorrenti che

vinceranno le rispettive categorie e che andranno a formare la squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e

Chocolate Fipgc 2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a prodotti

tipici. La fiera si chiuderà così 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'è grande attesa per sapere i nomi dei vincitori. Prosegue il Campionato italiano di pasticceria gelateria e cioccolateria

Tirreno Ct 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. © Riproduzione

riservata
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Food: arriva da Foggia la miglior colomba classica pasquale

 La redazione 05/03/2024 Attualità 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 l'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, è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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 novità è 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 è stato davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'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 è 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 è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria 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 Italia, l'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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 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 più 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 però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord,

dove il costo della pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto al resto dell'Italia, per consumare un panino/piadina/toast con

bevanda e caffè si può 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 menù completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord

Italia può 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 I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine

decrescente per numerosità: 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 è una ditta individuale e la variabilità regionale intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore

minimo del Lazio (42,2%) a quello massimo della Calabria (74,3%). L'altra metà delle imprese si divide tra quasi il 30% di

società di persone e quasi il 20% di società 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 è anche

fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, più della maggioranza,

ossia il 59%, è 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 finirà con la premiazione dei 3 concorrenti che vinceranno

le rispettive categorie e che andranno a formare la squadra che parteciperà al The World Trophy of Pastry Gelato e Chocolate

Fipgc 2025 che si terrà a Milano. Fisar Versilia e Livorno propongono vino del territorio in abbinamento a prodotti tipici. La

fiera si chiuderà così 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'è grande attesa per sapere i nomi dei vincitori. Tirreno C.T. e Balnearia sono organizzate da TirrenoTrade con la
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Arriva dalla Puglia la miglior colomba classica 2024

 Redazione Marzo 5, 2024 22:13 Arriva dalla Puglia, da San Marco in Lamis (Fg) per l'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,

è stato Michele Pirro. Il maestro pasticcere di San Marco in Lamis si è 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 novità è 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 è stato

davvero complesso eleggere il vincitore assoluto, visto l'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 è 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 è 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 più 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 metà dei consumatori (49,9%) sceglie quelle dell'industria 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 Italia, l'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 caffè, e si raggiunge un costo medio di 15 euro per un menù 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 più 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 però si possono notare differenze piuttosto evidenti. Al Nord, dove il

costo della pausa pranzo fuori ufficio è superiore rispetto al resto dell'Italia, per consumare un panino/piadina/toast con bevanda

e caffè si può 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 menù completo con bevande incluse, la cifra stimata nel Nord Italia

può 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 I bar presenti in Italia sono 136.101. In nove regioni, in ordine decrescente

per numerosità: 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 è una ditta individuale e la variabilità regionale intorno a questo valore è assai sostenuta. La forbice va dal valore

minimo del Lazio (42,2%) a quello massimo della Calabria (74,3%). L'altra metà delle imprese si divide tra quasi il 30% di

società di persone e quasi il 20% di società 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 è anche

fonte di lavoro. Sono oltre 300.000 le persone impiegate tra indipendenti e dipendenti. Di questi ultimi, più della maggioranza,

ossia il 59%, è 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. Condividi con Email Whatsapp Telegram

Facebook Twitter About Author
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Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità 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 Negli anni l`evento è diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e con Balnearia attirerà

migliaia di operatori    Ad una settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida

che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi

e di espositori per offrire le ultime novità nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità.    I numeri del settore. Un settore dove

nel 2023 sono risultate attive 335.817 imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di

ristorazione. Il numero è 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 è il secondo

più grande in Europa, dopo quello spagnolo.   I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto

come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali

si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e

il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell`impiattamento,

il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano

Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà

di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La

scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della

pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali

concorsi internazionali.    Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della

direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale.  Il programma degli
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incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4

marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si

parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese

Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali

costieri.  Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5

marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  l'appuntamento di mercoledì 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 è 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`ospitalità 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 è

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 04/03/2024
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Miglior pane d'Italia: dal Veneto il più tradizionale, dalla Puglia il più innovativo

 In Italia si consumano 2,25 milioni di tonnellate di pane all'anno. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno

gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico È Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della Panificazione a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso

fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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 è concluso nella

giornata di apertura di Tirreno C.T. dove la Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC)

continuerà in questi giorni con la miglior colomba d'Italia 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'Italia 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 è 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 è

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 creatività 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 artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa

con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio

all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con

un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte". I numeri e le nuove

tendenze del consumo del pane in Italia. 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. I

quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei

consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i prodotti

con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso contenuto glicemico, preparati con lunghe

lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva per le varie tipologie di pane ottenute con frumento

integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata dai consumatori, della diversificazione dell'offerta

da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci di qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo,

di incontro e convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare il pane al design: le designer bakery hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di

soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche i loro occhi. Il consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari

e i requisiti del pane non sono più solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità e

garanzia di sicurezza nella filiera produttiva. di C. S.
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Carrara, la fiera volano dell'economia: fari puntati su spiagge e ricezione

Inaugurata dal governatore Eugenio Giani la Tirreno Ct e Balnearia: a Marina gli operatori di tutta Italia Tirreno ct balnearia,

l'inaugurazione della fiera (Foto Delia) Carrara, 4 marzo 2024 - C'erano tutti al taglio del nastro della 44esima edizione della

Tirreno Ct e della 25esima di Balnearia, il presidente della Regione Eugenio Giani, la rappresentante della Lega Susanna

Ceccardi, l'assessore al Commercio Lara Benfatto. Le due manifestazioni ormai riferimento della ristorazione e dell'ospitalità,

compresa quella delle spiagge, porteranno in città per quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Centinaia

saranno anche gli operatori balneari che oggi arriveranno al complesso di Carrarafiere per manifestare la loro preoccupazione in

merito al futuro delle concessioni demaniali. Dalle 10 al Padiglione E ci sarà un confronto con il responsabile di Cna Balneari,

Cristiano Tomei. "Dal punto di vista del cuore sono vicino ai balneari - spiega il presidente della Regione, Eugenio Giani che ha

presenziato al taglio del nastro - vorrei che potessero sviluppare e continuare anche con la prospettiva per il domani, per la loro

attività. Purtroppo si intrecciano in queste vicende normative e interpretazioni, da quelle europee a quelle nazionali, che hanno

creato problemi a un mondo che invece va sostenuto". Poi prosegue sulla fiera. "Stiamo andando verso un progressivo

risanamento crescita e sviluppo del polo fieristico di Carrara. Questa manifestazione simbolo da 44 anni animata dal cibo e

l'unione con Balnearia. Un volano economico per il territorio". Un focus sui balneari arriva anche dall'europarlamentare della

Lega, Susanna Ceccardi. "Questa fiera è il segno che il settore balneare è il motore trainante per il mercato italiano ed europeo.

Noi siamo al lavoro con il Governo per dare risposte chiare e certe prima dell'estate. Il ministro Matteo Salvini ha proceduto alla

mappatura delle nostre coste che è un presupposto fondamentale per trattare poi con la commissione europea. La mappatura

dimostra chiaramente che la risorsa delle coste non è scarsa così come ipotizzava la direttiva Bolkestein quindi, da questo

presupposto in risultanza dello studio fatto su un tavolo interministeriale, crediamo che ci siano delle buone prospettive e

miriamo a portarle a casa il prima possibile. Ci auguriamo che la prossima commissione europea che si insedierà dopo le

elezioni del parlamento europeo sia più attenta ai bisogni di famiglie e imprese". Ma oltre a questo c'è tutta una fiera ormai

consolidata negli anni che decreterà oggi la migliore colomba italiana poi la premiazione del campionato italiano artisti

decoratori, ancora il campionato italiano 'eccellenze' con premiazione finale. Proseguiranno nell'area dedicata i campionati del

Pentathlon e del Triathlon della cucina italiana. "Siamo orgogliosi anche quest'anno di ospitare la Tirreno Ct e Balnearia che

sono ormai due eventi fissi per il territorio, importanti per il comune di Carrara ma anche per tutta la provincia - evidenzia

l'assessore al turismo di Carrara, Lara Benfatto -. In questi giorni a Marina di Carrara avremo tanti operatori dell'accoglienza

turistica, della ristorazione e del settore balneare". Eventi come questo ricadono su tutto il territorio - prende la parola la

consigliera con delega al turismo del Comune di Montignoso, Eleonora Petracci - sia come immagine a livello promozionale ma

anche proprio come ospitalità. Una manifestazione importante soprattutto per l'ambito turistico Riviera Apuana "in sinergia con

Carrara e Montignoso - infine l'assessore al turismo di Massa, Giorgia Garau -. Siamo orgogliosi di avere tanti produttori della

zona, in questo modo raccontiamo il nostro territorio e tutto l'ambito turistico, una grande promozione enogastronomica". ©
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Balneari: Simiani (Pd), Governo Meloni assente penalizza imprese e finanze
pubbliche

 Scritto da Redazione Notizie brevi 04 Marzo 2024 "Tra poche settimane inizia la stagione estiva ma dal Governo Meloni sui

balneari tutto tace. Dopo 15 mesi e dopo le promesse elettorali la destra è immobile mentre le imprese chiedono certezze": è

quanto dichiara il capogruppo Pd in Commissione Ambiente di Montecitorio Marco Simiani, intervenendo a margine della

25esima edizione della fiera Balnearia, in programma a Carrara. "Gli operatori hanno urgente bisogno di chiarezza per

pianificare i loro investimenti con le responsabilità scaricate oggi esclusivamente sui comuni. È essenziale ora passare dalle

parole ai fatti; le proposte del Pd sono note da tempo: le procedure di evidenza pubblica devono riconoscere il valore aziendale

delle imprese, preservare i livelli occupazionali, valorizzare le specificità acquisite, promuovere forme di gestione integrata dei

beni e delle attività aziendali, nonché le competenze professionali. Noi siamo disponibili al dialogo ma la destra perde ancora

tempo; senza nuove gare si penalizzano tutti:  enti locali, imprese e la finanza pubblica": conclude Marco Simiani.
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Pane innovativo, il paniettere salentino vince il Campionato italiano con una
ricetta "alla parmigiana"

 3 Minuti di Lettura Lunedì 4 Marzo 2024, 13:01 - Ultimo aggiornamento: 13:02 Un pane realizzato con gli stessi ingredienti

della parmigiana di melanzane: è questa l'idea che ha permesso al panettiere Maicol Rizzo, di Melissano, in provincia di Lecce,

di vincere la medaglia d'oro per il miglior pane innovativo. Questo uno dei risultati del Campionato italiano di panificazione che

si è concluso ieri, nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove la Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e

cioccolateria (Fipgc) continuerà in questi giorni con i premi per la miglior colomba d'Italia e le selezioni dei campionati

nazionali di pasticceria.  Il Campionato di panificazione Sono stati 21 i maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo

d'Italia che hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico). La

categoria Pane tradizionale è stata vinta da Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Venezia), con un pane 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.  La

categoria Pane Innovativo è stata vinta da Maicol Rizzo; la categoria Dolce da Forno è stata vinta da Salvatore Pignataro. Infine,

la categoria Pane Decorato è stata vinta da Alessandro Nicolò Nesi. Il miglior pane innovativo L'oro per il miglior Pane

innovativo è stato conquistato dal giovane Maicol Rizzo che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la

parmigiana di melanzane, raggiungendo, come si legge nella motivazione del premio "un equilibrio di sapori impeccabile al

palato". Il presidente della Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc) «La panificazione è 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 creatività 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». © RIPRODUZIONE RISERVATA
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Miglior pane d'Italia: dal Veneto il più tradizionale, dalla Puglia il più
innovativo. A Tirreno C.T. la FIPGC premia i migliori panificatori

 È Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della Panificazione a Tirreno C.T., la

fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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 è concluso nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove la Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e

Cioccolateria (FIPGC) continuerà in questi giorni con la miglior colomba d'Italia 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'Italia 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 è 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 è 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 creatività 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 artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e

l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura

ineccepibile. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha

conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte".

I numeri e le nuove tendenze del consumo del pane in Italia. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che

l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i

prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso contenuto glicemico, preparati con lunghe

lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva per le varie tipologie di pane ottenute con frumento

integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata dai consumatori, della diversificazione dell'offerta

da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci di qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo,

di incontro e convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare il pane al design: le designer bakery hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di

soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche i loro occhi. Il consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari

e i requisiti del pane non sono più solo di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità e

garanzia di sicurezza nella filiera produttiva.
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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 autorità. Lunedì si premiano le

migliori colombe della pasticceria italiana. Per lunedì 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'ospitalità 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 società che organizza i due eventi fieristici. "Massima

partecipazione per questi due appuntamenti che, oltre a rappresentare ormai una solida vetrina per le ultime novità del settore,

sono palcoscenici di privilegio scelti dalle associazioni di categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati

italiani l'una, e il Pentathlon gli altri, portano in fiera in quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il

settore di Balnearia questa fiera è ormai diventata un punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche più significative per

il comparto", commenta la prima giornata il patron dell'evento, Paolo Caldana.  Il programma di domani, lunedì 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 Italiana e in contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship

che si terrà a Milano nel 2025. La giornata terminerà con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 e con la

premiazione del Campionato Italiano Artisti Decoratori 2024. Ancora il Campionato Italiano "Eccellenze" 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 gelatieri 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 presenterà i vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione Italiana

Barman King 2024: Uno contro l'altro lo scontro più atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due barman professionisti

proclamazione del King. Proseguiranno nell'area dedicata i campionati del Pentathlon e del Triathlon della cucina italiana.
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Negli anni l`evento è diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la
ristorazione italiana e con Balnearia attirerà migliaia d...

Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità 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 Negli anni l`evento è

diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e con Balnearia attirerà migliaia di operatori    Ad una

settimana dall'inizio, Tirreno C.T scalda i fornelli e i forni agcv microonde in attesa della sfida che caratterizzerà 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, è un calendario sempre più ricco di eventi e di espositori per offrire le ultime novità

nel mondo della ristorazione e dell'ospitalità.    I numeri del settore. Un settore dove nel 2023 sono risultate attive 335.817

imprese appartenenti al codice di attività 56.0 con il quale vengono classificati i servizi di ristorazione. Il numero è 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 è il secondo più grande in

Europa, dopo quello spagnolo.   I numeri della fiera. Ed è 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 è riconosciuto come uno dei più

importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E anche l'evento 2024 sarà 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 più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di

tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è 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 è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare

3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura dell`impiattamento, il gusto e la pulizia della

postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per

valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in

fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti

cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la

presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi

internazionali.    Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche
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Negli anni l`evento è diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la
ristorazione italiana e con Balnearia attirerà migliaia d...

iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale.  Il programma degli incontri parte già domenica 3

marzo alle 14 con il convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4 marzo il calendario è davvero

ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa

e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza

del mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri.  Doppio appuntamento nel pomeriggio di

lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera

con  l'appuntamento di mercoledì 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 è 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`ospitalità 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 è 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 04/03/2024
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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     Fino al 6 marzo nel polo fieristico di Marina di Carrara il meglio per gli addetti

dell'ospitalità italiana   Innaugurato 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'ospitalità 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 società che organizza i due eventi fieristici. "Massima partecipazione per questi due

appuntamenti che, oltre a rappresentare ormai una solida vetrina per le ultime novità del settore, sono palcoscenici di privilegio

scelti dalle associazioni di categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati italiani l'una, e il Pentathlon

gli altri, portano in fiera in quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il settore di Balnearia questa

fiera è ormai diventata un punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche più significative per il comparto", commenta la

prima giornata il patron dell'evento, Paolo Caldana.    Il programma di oggi, lunedì 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 Italiana e in contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terrà a Milano nel 2025.

La giornata terminerà con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 e con la premiazione del Campionato

Italiano Artisti Decoratori 2024. Ancora il Campionato Italiano "Eccellenze" 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 gelatieri 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 presenterà i vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione Italiana Barman King 2024:

Uno contro l'altro lo scontro più atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due barman professionisti proclamazione del King.

Proseguiranno nell'area dedicata i campionati del Pentathlon e del Triathlon della cucina italiana. Balnearia. Alle ore 10.00

presso Area Forum - Padiglione E CNA Balneari - Direttivo Nazionale "Non scarsità e legittimo affidamento affermare le nostre

certezze in Italia e in Europa" - Il confronto verterà sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento

dell'istruttoria, svolta a livello governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini dell'accertamento della scarsità della

risorsa naturale e della normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Coordina Cristiano Tomei, Responsabile CNA

Balneari. Alle ore 13 presso Area Forum - Padiglione E Confimprese demaniali Italia "I Principi di concorrenza del mercato

unico europeo". Difficoltà 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  

Comunicato stampa 04/03/2024
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Partita Tirreno C.T. Balnearia

 Posted By: Liguria Food Al via , 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'ospitalità 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 società che organizza i due eventi fieristici. 'Massima partecipazione per questi due

appuntamenti che, oltre a rappresentare ormai una solida vetrina per le ultime novità del settore, sono palcoscenici di privilegio

scelti dalle associazioni di categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati italiani l'una, e il Pentathlon

gli altri, portano in fiera in quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il settore di Balnearia questa

fiera è ormai diventata un punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche più significative per il comparto', commenta la

prima giornata il patron dell'evento, Paolo Caldana. Il programma di lunedì 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 Italiana e in contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terrà a Milano nel 2025.

La giornata terminerà con la premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 e con la premiazione del Campionato

Italiano Artisti Decoratori 2024. Ancora il Campionato Italiano 'Eccellenze' 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 gelatieri 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 presenterà i vini della zona di Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione Italiana Barman King 2024:

Uno contro l'altro lo scontro più atteso del 2024 con, alle 17, finale tra i due barman professionisti proclamazione del King.

Proseguiranno nell'area dedicata i campionati del Pentathlon e del Triathlon della cucina italiana. Balnearia. Alle ore 10.00

presso Area Forum - Padiglione E CNA Balneari - Direttivo Nazionale 'Non scarsità e legittimo affidamento affermare le nostre

certezze in Italia e in Europa' - Il confronto verterà sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento

dell'istruttoria, svolta a livello governativo, sulla individuazione di criteri puntuali ai fini dell'accertamento della scarsità della

risorsa naturale e della normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Coordina Cristiano Tomei, Responsabile CNA

Balneari. Alle ore 13 presso Area Forum - Padiglione E Confimprese demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato

unico europeo'. Difficoltà 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
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 By redazione - Marzo 4, 2024 0 L'innovativo alla parmigiana è pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) -

Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno

C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad

avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale

con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno

gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il

miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che

compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività

dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da

forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è

aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va

ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e

che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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.

I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei

consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.225

https://cittadinapoli.com:443/il-miglior-pane-ditalia-e-tradizionale-e-arriva-dal-veneto/


a cura di AlMaPress

04 Marzo 2024Il Giornale di Torino

Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By admin 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione Marzo 4, 2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Check out our other content Check out other tags: 'Pandemia

e infodemia'1400albanoalboalgoritmo Most Popular Articles
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto Pubblicato da: redazione 04/03/2024 22 L'innovativo alla

parmigiana è pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La

Federazione internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6

marzo a Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese. I

premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By admin 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese. I

premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Balneari, Simiani: "Governo Meloni assente, penalizzate imprese e finanze
pubbliche"

 di Redazione 4 Marzo 2024 | 12:00 Scritto da Redazione 4 Marzo 2024 | 12:00 0 commento 0 views 0 Grosseto."Tra poche

settimane inizia la stagione estiva, ma dal Governo Meloni sui balneari tutto tace. Dopo 15 mesi e dopo le promesse elettorali, la

destra è immobile, mentre le imprese chiedono certezze": è quanto dichiara il capogruppo del Pd in Commissione Ambiente di

Montecitorio Marco Simiani, intervenendo a margine della 25esima edizione della fiera Balnearia, in programma a Carrara. "Gli

operatori hanno urgente bisogno di chiarezza per pianificare i loro investimenti con le responsabilità scaricate oggi

esclusivamente sui Comuni. È essenziale ora passare dalle parole ai fatti; le proposte del Pd sono note da tempo: le procedure di

evidenza pubblica devono riconoscere il valore aziendale delle imprese, preservare i livelli occupazionali, valorizzare le

specificità acquisite, promuovere forme di gestione integrata dei beni e delle attività aziendali, nonché le competenze

professionali. Noi siamo disponibili al dialogo, ma la destra perde ancora tempo; senza nuove gare si penalizzano tutti: enti

locali, imprese e la finanza pubblica": conclude Marco Simiani.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 L'innovativo alla parmigiana è pugliese. I premi a Tirreno C.T. Mar 4, 2024 Agroalimentare Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva

dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la

fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la

meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un

elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato

in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane

Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la

parmigiana di melanzane. "La panificazione è 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 creatività dei nostri

migliori chef panificatori", ha detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con

Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il

primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro

Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che

rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte". 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. I

quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei

consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Marco Scajola relatore a Balnearia 2024

 "Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a

Balnearia' Pubblicato: 04 Marzo 2024 12:33 L'assessore regionale al Demanio marittimo Marco Scajola parteciperà domani,

martedì 5 marzo, alle ore 10.30 a Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico

Balnearia. Marco Scajola relatore a Balnearia 2024 Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba

(Federazione italiana imprese balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i

balneari per tutelare il turismo del Paese'. Scajola interverrà all'assemblea in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza

delle Regioni e delle Province autonome in materia di Demanio marittimo. 'Sarà un'occasione importante per ritrovarci e

discutere - dichiara Scajola -. La posizione delle Regioni è chiara e più volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando

con responsabilità, serietà e spirito di collaborazione con le imprese e con il Governo. Serve, al più presto, una normativa

nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a Balnearia'.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione Marzo 4, 2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese.

I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione Marzo 4, 2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese.

I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto Pubblicato da: redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione Marzo 4, 2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese.

I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Scajola relatore a Carrara per "Balnearia 2024": "Serve una normativa
nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo"

 "La posizione delle Regioni è chiara e più volte ribadita" L'assessore regionale al Demanio marittimo Marco Scajola

parteciperà domani, martedì 5 marzo, alle ore 10.30 a Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante

convegno fieristico Balnearia. Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana

imprese balneari) e Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il

turismo del Paese'. Scajola interverrà all'assemblea in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle

Province autonome in materia di Demanio marittimo. 'Sarà un'occasione importante per ritrovarci e discutere - dichiara Scajola

-. La posizione delle Regioni è chiara e più volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando con responsabilità, serietà e

spirito di collaborazione con le imprese e con il Governo. Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino

del Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a Balnearia'. Redazione
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L'Assessore regionale Marco Scajola relatore a Carrara per Balnearia 2024

 Sarà coordinatore del tavolo della conferenza delle regioni in materia di demanio marittimo di Redazione 04 Marzo 2024 -

12:33 COMMENTA 1 min STAMPA Genova. L'assessore regionale al Demanio marittimo Marco Scajola parteciperà domani,

martedì 5 marzo, alle ore 10.30 a Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico

Balnearia. Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana imprese balneari) e

Fipe (Federazione italiana pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'.Scajola

interverrà all'assemblea in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome in

materia di Demanio marittimo. «Sarà un'occasione importante per ritrovarci e discutere - dichiara Scajola -. La posizione delle

Regioni è chiara e più volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando con responsabilità, serietà e spirito di

collaborazione con le imprese e con il Governo. Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino del

Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a Balnearia».
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Demanio marittimo, Marco Scajola relatore a Balnearia 2024

 In qualità di coordinatore del tavolo della Conferenza delle Regioni in materia di demanio marittimo di Redazione 04 Marzo

2024 - 12:33 1 min STAMPA Liguria. L'assessore regionale al demanio marittimo Marco Scajola parteciperà domani, martedì 5

marzo, alle ore 10.30 a Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia.

Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana imprese balneari) e Fipe

(Federazione italiana pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. Scajola

interverrà all'assemblea in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome in

materia di Demanio marittimo. 'Sarà un'occasione importante per ritrovarci e discutere - dichiara Scajola - La posizione delle

Regioni è chiara e più volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando con responsabilità, serietà e spirito di

collaborazione con le imprese e con il Governo. Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino del

Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a Balnearia'.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 AttualitàIl miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è

pugliese. I premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione

internazionale pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a

Carrarafiere, i vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina

di tipo 1 con semola. 21 maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato

dal leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La

panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha

detto Matteo Cutolo, presidente FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata

al cedro e pan di Spagna. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di

Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille

e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale

sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco

artigianale e i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Demanio marittimo, Marco Scajola a Carrara per Balnearia 2024

 L'assessore regionale sarà il coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome: "Serve, al più

presto, una normativa nazionale" L'assessore regionale al Demanio marittimo Marco Scajola parteciperà domani, martedì 5

marzo, alle ore 10.30 a Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia.

Titolo del confronto, organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana imprese balneari) e Fipe

(Federazione italiana pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. Scajola

interverrà all'assemblea in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome in

materia di Demanio marittimo. 'Sarà un'occasione importante per ritrovarci e discutere - dichiara Scajola -. La posizione delle

Regioni è chiara e più volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando con responsabilità, serietà e spirito di

collaborazione con le imprese e con il Governo. Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino del

Demanio marittimo. Lo sottolineeremo anche a Balnearia'. Redazione Vuoi rimanere informato sulla politica di Genova e dire la

tua? Iscriviti al nostro servizio gratuito! Ecco come fare: - aggiungere alla lista di contatti WhatsApp il numero 0039 348

0954317 - inviare un messaggio con il testo GENOVA - la doppia spunta conferma la ricezione della richiesta. I messaggi

saranno inviati in modalità broadcast, quindi nessun iscritto potrà vedere i contatti altrui, il vostro anonimato è garantito rispetto

a chiunque altro. LaVocediGenova.it li utilizzerà solo per le finalità di questo servizio e non li condividerà con nessun altro. Per

disattivare il servizio, basta inviare in qualunque momento un messaggio WhatsApp con testo STOP GENOVA sempre al

numero 0039 348 0954317.
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L'assessore regionale Marco Scajola relatore domani a Carrara per 'Balnearia
2024'

 Scajola partecipa in qualità di coordinatore del tavolo della conferenza delle regioni in materia di Demanio marittimo Marco

Scajola L'assessore regionale al Demanio marittimo Marco Scajola parteciperà domani, martedì 5 marzo, alle ore 10.30 a

Carrara, all'Assemblea Unitaria di settore in occasione dell'importante convegno fieristico Balnearia. Titolo del confronto,

organizzato da Sib (Sindacato italiano balneari), Fiba (Federazione italiana imprese balneari) e Fipe (Federazione italiana

pubblici esercizi), sarà: 'Fate presto! Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese'. Scajola interverrà all'assemblea

in qualità di coordinatore del Tavolo della Conferenza delle Regioni e delle Province autonome in materia di Demanio

marittimo. 'Sarà un'occasione importante per ritrovarci e discutere - dichiara Scajola -. La posizione delle Regioni è chiara e più

volte ribadita. Dal 2016 operiamo compatti, lavorando con responsabilità, serietà e spirito di collaborazione con le imprese e con

il Governo. Serve, al più presto, una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo. Lo sottolineeremo

anche a Balnearia'. TI RICORDI COSA È SUCCESSO L'ANNO SCORSO A MARZO? Ascolta il podcast con le notizie da non

dimenticare Ascolta "Un anno di notizie da non dimenticare" su Spreaker. Ricevi le nostre ultime notizie da Google News

SEGUICI
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Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto

 Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto By redazione 04/03/2024 L'innovativo alla parmigiana è pugliese. I

premi a Tirreno C.T. Roma, 4 mar. (askanews) - Arriva dal Veneto il miglior pane d'Italia. La Federazione internazionale

pasticceria gelateria e cioccolateria ha eletto a Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere, i

vincitori del Campionato Italiano della Panificazione. Ad avere la meglio è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia

(Ve), con un pane realizzato con il Licoli, lievito naturale con un elevato tasso di idratazione, e farina di tipo 1 con semola. 21

maestri dell'arte bianca provenienti da tutta Italia, hanno gareggiato in 4 diverse categorie: pane tradizionale, pane innovativo,

dolce da forno e pane artistico. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato conquistato dal leccese Maicol Rizzo, che

ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. 'La panificazione è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori', ha detto Matteo Cutolo, presidente

FIPGC. Dalla Calabria arriva invece il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna.

Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5

milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i

consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità.
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Ecco i migliori pani d'Italia premiati al Campionato Italiano della Panificazione

 Dal Veneto il miglior pane tradizionale, dalla Puglia il miglior pane innovativo. Ecco i migliori pani d'italia 2024 premiati dalla

FIPGC. Premi e Riconoscimenti Redazione 2 4 Marzo 2024 - 12:59 Appena concluso a Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara il

Campionato Italiano della Panificazione della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC). 21

maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo d'Italia hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane

innovativo, dolce da forno e pane artistico).  A sbaragliare la concorrenza sulla categoria Pane tradizionale, ovvero pane

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (VE). Alla

giuria è stato presentato un prodotto 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.  L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato invece 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.  Miglior pane decorato "La panificazione è 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

creatività dei nostri migliori chef panificatori. - Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. - 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 artigianale di Santa Maria del Cedro,

Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente

bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Miglior dolce da forno Il premio all'originalità con la categoria Pane

Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata

in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte".  La giuria è stata composta da: Salvatore Vullo, maestro

lievitista, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Nico Carlucci, tecnico dimostratore di panificazione e arti

bianche, consulente e docente; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di fornai romani ed esperto panificatore, Antonio

Farris, docente universitario di microbiologia agraria all´Università degli Studi di Sassari; Manolo Albano, membro Equipe

Eccellenze Italiane FIPGC in veste di presidente senza diritto di voto. Pane tradizionale Ad essere valutati, oltre la qualità del

prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i

prodotti realizzati. La Federazione Internazionale Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) è 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 realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo

campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la

professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia. FIPGC è 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'Università 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, caffè, ospitalità, 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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La "torta riviera" al cedro di Salvatore Pignataro è il migliore dolce da forno
italiano

 Il Miglior Dolce da Forno italiano è di Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del

Cedro. Primo posto con una crostata al cedro e pan di Spagna Scritto da M.G. 04/03/2024 Stima lettura: 2 minuti CARRARA -

Appena concluso a Fiera Tirreno CT di Marina di Carrara il Campionato Italiano della Panificazione della Federazione

Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria (FIPGC). 21 maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo d'Italia

hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico). La provincia di

Cosenza festeggia il primo posto nella categorie Miglior Dolce da Forno grazie allo chef Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro che ha sbaragliato la concorrenza con la "Torta Riviera". Nella

categoria Pane tradizionale, ovvero pane realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina, medagli d'oro a Michele

Vetrano, chef panificatore di Chioggia (VE). Alla giuria è stato presentato un prodotto 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. L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato invece

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 è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori. Afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC. Quest'anno

abbiamo avuto una grande partecipazione, e tutti i concorrenti hanno dimostrato grande passione, cultura e attenzione al

dettaglio'.

È cosentino il miglior dolce da forno Dalla Calabria il Miglior Dolce da Forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa

con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio

all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con

un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. La giuria è stata

composta da: Salvatore Vullo, maestro lievitista, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Nico Carlucci,

tecnico dimostratore di panificazione e arti bianche, consulente e docente; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di

fornai romani ed esperto panificatore, Antonio Farris, docente universitario di microbiologia agraria all´Università degli Studi di

Sassari; Manolo Albano, membro Equipe Eccellenze Italiane FIPGC in veste di presidente senza diritto di voto. Ad essere

valutati, oltre la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità la cura dei dettagli e l'efficacia

comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.
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Il miglior pane d'Italia? Quello di Michele Vetrano da Chioggia

 Il pane vincitore è stato realizzato esclusivamente con Lievito madre Licoli (quindi con lievito naturale con un elevato tasso di

idratazione) e farina di tipo 1 con semola. Un mix che ha conquistato il palato dei giudici   04 marzo 2024 | 15:16 Il miglior

pane d'Italia? Quello di Michele Vetrano da Chioggia Il pane vincitore è stato realizzato esclusivamente con Lievito madre

Licoli (quindi con lievito naturale con un elevato tasso di idratazione) e farina di tipo 1 con semola. Un mix che ha conquistato

il palato dei giudici 04 marzo 2024 | 15:16   Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), ha vinto il "Campionato

italiano della panificazione" a Tirreno Ct, la fiera dell'ospitalità in scena a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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. Il pane

di Michele Vetrano, vincitore del "Campionato italiano della panificazione" Questo uno dei risultati del Campionato che si è

concluso nella giornata di apertura di Tirreno Ct dove la Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria

(Fipgc) continuerà in questi giorni con la miglior colomba d'Italia 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'Italia che hanno

gareggiato in quattro diverse categorie (pane tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico). Pane, gli altri premi

assegnati dalla Fipgc L'oro assoluto per il miglior "Pane innovativo" è 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 è 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 creatività dei nostri

migliori chef panificatori - ha affermato Matteo Cutolo, presidente Fipgc. Quest'anno abbiamo avuto una grande partecipazione,

e tutti i concorrenti hanno dimostrato grande passione, cultura e attenzione al dettaglio». I premiati dalla Fipgc al Campionato

italiano della panificazione Dalla Calabria il "Miglior dolce da forno" con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria

artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa con una crostata al cedro

e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio all'originalità con la categoria

"Pane artistico" va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa,

sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte". Pane, i numeri e le tendenze del consumo in

Italia 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono

circa 1,5 milioni di tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e

i consumatori ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali,

con semi, fibre e a basso contenuto glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza

particolarmente positiva per le varie tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la

tendenza, sempre più apprezzata dai consumatori, della diversificazione dell'offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce,

sostitutivi del pane e dolci di qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialità. Sempre più

spesso i consumatori sono alla ricerca di una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare

il pane al design: le designer bakery hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti,

ma anche i loro occhi. Il consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non sono più solo

di natura organolettica, ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità e garanzia di sicurezza nella filiera

produttiva. © Riproduzione riservata
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È di Chioggia il miglior pane tradizionale italiano

 Lo chef panificatore Antonio Vetrano si è aggiudicato il primo posto al campionato Italiano della panificazione La Redazione

04 marzo 2024 14:24 La cerimonia di premiazione del campionato italiano della panificazione Si è concluso a Fiera Tirreno

Ct di Marina di Carrara il campionato Italiano della panificazione della federazione internazionale di pasticceria, gelateria e

cioccolateria (Fipcg). A sbaragliare la concorrenza nella categoria "Pane tradizionale" - ossia pane realizzato solo ed

esclusivamente con lievito madre e farina - è stato Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia. Clicca qui per iscriverti al

canale WhatsApp di VeneziaToday Alla giuria è stato presentato un prodotto 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. Erano in tutto 21 i maestri dell'arte bianca impegnati nella

competizione, provenienti da ogni angolo d'Italia. Quattro le categorie in cui hanno gareggiato: pane tradizionale, pane

innovativo, dolce da forno e pane artistico. Il primo premio per il miglior pane innovativo è stato conquistato dal giovane

leccese Maicol Rizzo, che ha realizzato un pane con gli stessi ingredienti che compongono la parmigiana di melanzane. Arriva

invece dalla Calabria il miglior dolce da forno con Salvatore Pignataro, che ha proposto una crostata al cedro e pan di Spagna. Il

premio all'originalità della categoria "pane artistico" va  invece ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha

conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza, che rappresenta la fiaba orientale "Le mille e una notte".

Ricevi la nostra Newsletter L'unico modo per non perderti nulla sulle novità, le anticipazioni, i consigli, le notizie e le

esperienze gastronomiche suggerite da Cibotoday. Ogni mattina nella vostra e-mail. Indirizzo e-mail* Ho letto e accettato i

termini del servizio e le condizioni sulla privacy © Riproduzione riservata
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Il miglior pane d'Italia? Quello di Michele Vetrano da Chioggia Il pane vincitore è stato realizzato esclusivamente con Lievito

madre Licoli (quindi con lievito naturale con un elevato tasso di idratazione) e farina di tipo 1 con semola. Un mix che ha

conquistato il palato dei giudici   04 marzo 2024 | 15:16 Il miglior pane d'Italia? Quello di Michele Vetrano da Chioggia Il pane

vincitore è stato realizzato esclusivamente con Lievito madre Licoli (quindi con lievito naturale con un elevato tasso di

idratazione) e farina di tipo 1 con semola. Un mix che ha conquistato il palato dei giudici 04 marzo 2024 | 15:16   Michele

Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), ha vinto il "Campionato italiano della panificazione" a Tirreno Ct, la fiera

dell'ospitalità in scena a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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. Il pane di Michele Vetrano, vincitore del "Campionato italiano

della panificazione" Questo uno dei risultati del Campionato che si è concluso nella giornata di apertura di Tirreno Ct dove la

Federazione internazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria (Fipgc) continuerà in questi giorni con la miglior colomba

d'Italia 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'Italia che hanno gareggiato in quattro diverse categorie (pane tradizionale, pane

innovativo, dolce da forno e pane artistico). Pane, gli altri premi assegnati dalla Fipgc L'oro assoluto per il miglior "Pane

innovativo" è 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 è

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 creatività dei nostri migliori chef panificatori - ha affermato Matteo Cutolo,

presidente Fipgc. Quest'anno abbiamo avuto una grande partecipazione, e tutti i concorrenti hanno dimostrato grande passione,

cultura e attenzione al dettaglio». I premiati dalla Fipgc al Campionato italiano della panificazione Dalla Calabria il "Miglior

dolce da forno" con Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo

chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli

ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio all'originalità con la categoria "Pane artistico" va ad Alessandro Niccoló Nesi,

bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba

orientale "Le mille e una notte". Pane, i numeri e le tendenze del consumo in Italia 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di tonnellate. Da

un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori ricercano sempre di

più gusto e qualità. Emergono i prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e a basso contenuto

glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva per le varie

tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata dai

consumatori, della diversificazione dell'offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci di qualità:

i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla ricerca di

una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare il pane al design: le designer bakery

hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche i loro occhi. Il consumatore

è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non sono più solo di natura organolettica, ma vengono

considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità e garanzia di sicurezza nella filiera produttiva. © Riproduzione riservata
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Nutrita delegazione spezzina di Confartigianato a Balnearia: 'Necessarie certezze
e una legge nazionale in tempi rapidi'

 Comunicato Stampa 04 Marzo 2024 - 16:52 2 min STAMPA Grande interesse per il convegno 'Imprese demaniali: un mare di

incertezze', organizzato da Confartigianato nell'ambito del Forum di 'Balnearia', la fiera dedicata alle attrezzature ed ai servizi

per il turismo balneare organizzata a Carrara. L'incontro, che ha visto la partecipazione di 150 imprenditori provenienti da molte

regioni d'Italia. Presente una nutrita delegazione di imprese spezzine guidata dal direttore di Confartigianato Giuseppe

Menchelli in rappresentanza di stabilimenti balneari, spiagge libere attrezzate, nautica e ristoranti che operano in concessione.

La tavola rotonda è stato aperta da Leonardo Marras, assessore all'economia della Regione Toscana, che hanno manifestato

grande preoccupazione per la situazione di incertezza in cui versano le imprese del settore. L'assessore Marras ha lanciato un

appello alle forze politiche ed al Governo affinché si faccia in fretta ad approvare una norma nazionale che fissi regole certe per

tutti. Nel suo intervento, il presidente di Confartigianato Imprese Demaniali Mauro Vanni, ha ripercorso tutte le tappe di una

vicenda che si trascina da troppo tempo. Il Governo italiano deve avviare il negoziato con la Commissione Europea, portando in

evidenza i risultati sulla mappatura elaborata al tavolo tecnico presso la Presidenza del Consiglio, rilevazione che ha evidenziato

che la risorsa non è scarsa e pertanto si può avviare un percorso alternativo a quello dell'evidenza pubblica. Come micro e

piccole imprese demaniali siamo molto stanchi di questa situazione di incertezza - ha rimarcato Vanni - che ci fa navigare a

vista e non ci permette di fare investimenti. Se non c'è certezza negli investimenti non c'è certezza imprenditoriale e pertanto

rischiamo di mettere in ginocchio migliaia di imprese e di famiglie che fino ad oggi hanno contribuito con il loro impegno e

sacrificio a fare grande il Made in Italy al servizio del turismo. Ha dato il proprio contributo alla discussione anche Marco

Scajola, Assessore al demanio della Regione Liguria e coordinatore del Tavolo interregionale degli assessori al demanio

marittimo. Nel suo apprezzatissimo intervento Scajola ha manifestato tutta la sua preoccupazione per la grave situazione di

ritardo nella definizione di una norma che definisca con certezza l'orizzonte della categoria. Il Tavolo sulla mappatura delle

concessioni poteva servire alla causa se avesse potuto affrontare anche in chiave politica la questione. Sono seguiti gli interventi

dei Parlamentari presenti. L'onorevole Salvatore Di Mattina ha evidenziato il fondamentale ruolo svolto dal Tavolo tecnico per

la mappatura delle concessioni che dovrà però completare il suo compito anche su quelle afferenti al demanio fluviale e lacuale.

L'onorevole Marco Simiani ha posto l'accento sulla necessità di avere in tempi brevi una norma che fissi le regole del gioco e

che valorizzi le Micro e piccole imprese del settore e determini il loro valore in termini aziendali. Nel suo intervento, l'onorevole

Elisa Montemagni, ha tranquillizzato i presenti per quanto riguarda i rapporti con la Commissione europea. L'interlocuzione è in

corso ed entro l'estate sarà approvata la norma nazionale che tutti stanno attendendo. Ha chiuso la tavola rotonda l'avvocato

Cristina Pozzi, docente di diritto comunitario dei trasporti all'Università di Parma che ha ripercorso la lunga trattativa

evidenziando lacune della normativa esistente unitamente alla sua vetustà. La nuova norma annunciata dai parlamentari negli

interventi precedenti dovrà comunque essere oggetto di negoziazione con la Commissione ed il percorso non sarà breve e

semplice. Le amministrazioni locali intanto si stanno muovendo a ranghi non compatti nella indizione delle gare generando

incertezza e nuovo contenzioso. Confartigianato continuerà a seguire la materia per tutelare le imprese del settore.
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Nutrita delegazione spezzina di Confartigianato a Balnearia: 'Necessarie certezze
e una legge nazionale in tempi rapidi'

 di Redazione Città della Spezia 04 Marzo 2024 - 16:52 COMMENTA STAMPA Grande interesse per il convegno 'Imprese

demaniali: un mare di incertezze', organizzato da Confartigianato nell'ambito del Forum di 'Balnearia', la fiera dedicata alle

attrezzature ed ai servizi per il turismo balneare organizzata a Carrara. L'incontro, che ha visto la partecipazione di 150

imprenditori provenienti da molte regioni d'Italia. » leggi tutto su www.cittadellaspezia.com
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Balneari, Confartigianato: "Abbiamo bisogno di certezze, non possiamo più
andare avanti così"

 di Redazione 4 Marzo 2024 | 17:09 Scritto da Redazione 4 Marzo 2024 | 17:09 0 commento 1 views 1 Grosseto. A "Balnearia",

una delle più importanti esposizioni nazionali dedicate al mondo balneare, Andrea Fidanzi, presidente di Confartigianato

Imprese demaniali della provincia di Grosseto e della Toscana, ha aperto la serie di convegni organizzati alla Fiera di Carrara,

dedicati alle prospettive future della categoria, facendosi portavoce della preoccupazione delle imprese balneari del territorio.

"Non possiamo più andare avanti così - ha affermato Andrea Fidanzi -, migliaia di imprese balneari sono con il fiato sospeso e

chiedono al Governo certezze. Siamo di fronte ad un bivio: da una parte parte l'ipotesi di uscire dalla Bolkestein attraverso la

dimostrazione che la risorsa spiagge non è 'scarsa', dall'altra l'enorme incertezza della partecipazione ai bandi pubblici senza una

previsione di un congruo indennizzo. Sui balneari pende la spada di Damocle della mancanza di indirizzi omogenei per

procedere alle evidenze pubbliche. Sarebbe drammatico vedere centinaia di Comuni muoversi in modo autonomo, con bandi

eterogenei, regole e tempi diversi, magari sotto la pressione di interessi non sempre legittimi e con lo spettro delle infiltrazioni

malavitose. Per tutte queste ragioni chiediamo al Governo di delineare in modo chiaro un quadro normativo di riferimento entro

cui ci dobbiamo muovere e di farlo in fretta, perché potrebbe essere già troppo tardi." "La presenza a 'Balnearia' di tanti colleghi

che sono intervenuti al convegno - prosegue Fidanzi - dimostra con evidente chiarezza la preoccupazione dell'intera categoria

per il protrarsi di una situazione di incertezza che nuoce non solo ai balneari, ma a tutto il comparto turistico. Per non parlare

dell'indotto: già molte aziende che producono attrezzature da spiaggia hanno licenziato dipendenti o, addirittura, hanno chiuso.

Nella nostra regione il turismo rappresenta circa il 12% del Pil, con un volume di affari complessivo di oltre 10 miliardi di euro

e un numero di addetti che è circa il 15% del totale dei lavoratori della Toscana. Tra tutte le tipologie di turismo, quello balneare

rappresenta da noi il 41% del totale, seguito dalle città d'arte, al 29%, e dal turismo rurale al 19%. Il restante 11% è composto da

altre tipologie di turismo. La Toscana è, a livello europeo, la 12ª per presenze turistiche, superata in Italia solo dal Veneto, che è

7º. Questi numeri sottolineano l'importanza strategica dei balneari, degli approdi turistici e di tutte le altre strutture che si

appoggiano alle concessioni demaniali. I balneari devono poter programmare il loro futuro e, invece, ad oggi non sanno ancora

se il prossimo anno lavoreranno nel loro stabilimento balneare. Non sanno se la loro azienda, con tutto il patrimonio materiale e

immateriale sarà espropriata senza indennizzi. Come possiamo pensare di continuare ad investire per essere competitivi sul

mercato, in mezzo a tutte queste incertezze?". Nella foto, da sinistra: Emiliano Calchetti, responsabile categorie Confartigianato

Grosseto,  Laura Simoncini segretaria regionale Confartigianato, Mauro Vanni, presidente nazionale Confartigianato Imprese

demaniali, Andrea Fidanzi, presidente Confartigianato Imprese demaniali Toscana, e Alex Giuzio, redattore di Mondo balneare,

testata online di riferimento per il settore.
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Confartigianato Imprese. A Balnearia: Balneari chiedono certezze. Non possiamo
più andare avanti

 4 marzo 2024 71 Stampa Redazione Il presidente provinciale e regionale di Confartigianato Imprese Demaniali ha aperto i

convegni dedicati alle prospettive future della categoria Grosseto: A Balnearia, una delle più importanti esposizioni nazionali

dedicate al mondo balneare, Andrea Fidanzi, presidente di Confartigianato Imprese Demaniali della Provincia di Grosseto e

della Toscana ha aperto la serie di convegni organizzati presso la Fiera di Carrara, dedicati alle prospettive future della

categoria, facendosi portavoce della preoccupazione delle imprese balneari del territorio. 'Non possiamo più andare avanti così-

ha affermato Andrea Fidanzi - migliaia di imprese balneari sono con il fiato sospeso e chiedono al Governo certezze. Siamo di

fronte ad un bivio: da una parte parte l'ipotesi di uscire dalla Bolkestein attraverso la dimostrazione che la risorsa spiagge non è

'scarsa', dall'altra l'enorme incertezza della partecipazione ai bandi pubblici senza una previsione di un congruo indennizzo. Sui

balneari pende la spada di Damocle della mancanza di indirizzi omogenei per procedere alle evidenze pubbliche. Sarebbe

drammatico vedere centinaia di Comuni muoversi in modo autonomo, con bandi eterogenei, regole e tempi diversi, magari sotto

la pressione di interessi non sempre legittimi e con lo spettro delle infiltrazioni malavitose. Per tutte queste ragioni chiediamo al

Governo di delineare in modo chiaro un quadro normativo di riferimento entro cui ci dobbiamo muovere e di farlo in fretta,

perché potrebbe essere già troppo tardi.' 'La presenza a Balnearia di tanti colleghi che sono intervenuti al convegno -prosegue

Fidanzi - dimostra con evidente chiarezza la preoccupazione dell'intera categoria per il protrarsi di una situazione di incertezza

che nuoce non solo ai balneari ma a tutto il comparto turistico. Per non parlare dell'indotto: già molte aziende che producono

attrezzature da spiaggia hanno licenziato dipendenti o, addirittura, hanno chiuso. Nella nostra regione il turismo rappresenta

circa il 12% del PIL, con un volume di affari complessivo di oltre 10 miliardi di euro e un numero di addetti che è circa il 15%

del totale dei lavoratori della Toscana. Tra tutte le tipologie di turismo, quello balneare rappresenta da noi il 41% del totale,

seguito dalle città d'arte, al 29%, e dal turismo rurale al 19%. Il restante 11% è composto da altre tipologie di turismo. La

Toscana è, a livello europeo, la 12ª per presenze turistiche, superata in Italia solo dal Veneto, che è 7º. Questi numeri

sottolineano l'importanza strategica dei balneari, degli approdi turistici e di tutte le altre strutture che si appoggiano alle

concessioni demaniali. I balneari devono poter programmare il loro futuro e invece ad oggi non sanno ancora se il prossimo

anno lavoreranno nel loro stabilimento balneare. Non sanno se la loro azienda, con tutto il patrimonio materiale e immateriale

sarà espropriata senza indennizzi. Come possiamo pensare di continuare ad investire per essere competitivi sul mercato, in

mezzo a tutte queste incertezze?'. Nella foto da sinistra: Emiliano Calchetti, responsabile categorie Confartigianato Grosseto,

Laura Simoncini segretaria regionale Confartigianato, Mauro Vanni presidente nazionale Confartigianato Imprese Demaniali,

Andrea Fidanzi, presidente Confartigianato Imprese Demaniali Toscana e Alex Giuzio, redattore di Mondo Balneare, testata

online di riferimento per il settore.

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.262

https://maremmanews.it:443/post/confartigianato-imprese-a-balnearia-balneari-chiedono-certezze-non-possiamo-piu-andare-avanti
https://maremmanews.it:443/post/confartigianato-imprese-a-balnearia-balneari-chiedono-certezze-non-possiamo-piu-andare-avanti


a cura di AlMaPress

04 Marzo 2024Tviweb Vicenza On-Line

Il miglior 'fornaio' d'Italia è in Veneto

 REDAZIONE È Michele Vetrano, chef panificatore di Chioggia (Ve), a vincere il Campionato Italiano della Panificazione a

Tirreno C.T., la fiera dell'ospitalità in corso fino al 6 marzo a Carrarafiere. Il pane vincitore è 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 è concluso nella giornata di apertura di Tirreno C.T. dove la Federazione Internazionale di Pasticceria,

Gelateria e Cioccolateria (FIPGC) continuerà in questi giorni con la miglior colomba d'Italia 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'Italia 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 è 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 è 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 creatività 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 artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo

chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli

ingredienti e dalla cottura ineccepibile. Il premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi,

bakery chef di Prato, che ha conquistato l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba

orientale 'Le mille e una notte'. I numeri e le nuove tendenze del consumo del pane in Italia. 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. I quantitativi destinati al canale artigianale sono circa 1,5 milioni di

tonnellate. Da un'indagine Cerved si evince che l'85% dei consumi si concentra sul pane fresco artigianale e i consumatori

ricercano sempre di più gusto e qualità. Emergono i prodotti con grani antichi, farine poco raffinate o integrali, con semi, fibre e

a basso contenuto glicemico, preparati con lunghe lievitazioni e modalità ecosostenibili. Una tendenza particolarmente positiva

per le varie tipologie di pane ottenute con frumento integrale o semi-integrale. Spicca inoltre la tendenza, sempre più apprezzata

dai consumatori, della diversificazione dell'offerta da parte dei panificatori con pizze, focacce, sostitutivi del pane e dolci di

qualità: i panifici diventano quindi luoghi di consumo, di incontro e convivialità. Sempre più spesso i consumatori sono alla

ricerca di una esperienza significativa, elevando l'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, cioè di associare il pane al design: le designer

bakery hanno l'obiettivo di creare degli spazi in grado di soddisfare non solo il palato dei clienti, ma anche i loro occhi. Il

consumatore è inoltre sempre più attento nelle scelte alimentari e i requisiti del pane non sono più solo di natura organolettica,

ma vengono considerati inoltre altri fattori, quali la sostenibilità 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
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Ma che bontà: Cosenza vince l'oro per il "miglior dolce da forno" d'Italia

Oro per Salvatore Pignataro, titolare dell'omonima pasticceria di Santa Maria del Cedro, che ha stupido con un dolce

buonissimo. Pronti a scoprirlo? di Carla Gatto 4 Mar 2024 | 16:31 / StrettoWeb Appena concluso a Fiera Tirreno CT di Marina

di Carrara il Campionato Italiano della Panificazione della Federazione Internazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria

(FIPGC). 21 maestri dell'arte bianca provenienti da ogni angolo d'Italia hanno gareggiato in 4 diverse categorie (pane

tradizionale, pane innovativo, dolce da forno e pane artistico). Pane tradizionale A sbaragliare la concorrenza nella categoria

Pane tradizionale, ovvero pane realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina è stato Michele Vetrano, chef

panificatore di Chioggia (VE). Alla giuria è stato presentato un prodotto 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.Pane innovativo L'oro assoluto per il miglior Pane Innovativo è stato

invece 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 è 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 creatività dei nostri migliori chef panificatori" afferma Matteo Cutolo, Presidente FIPGC.

"Quest'anno abbiamo avuto una grande partecipazione, e tutti i concorrenti hanno dimostrato grande passione, cultura e

attenzione al dettaglio'.Dolce da forno Dalla Calabria il Miglior Dolce da Forno con Salvatore Pignataro, titolare

dell'omonima pasticceria artigianale di Santa Maria del Cedro, Cosenza. Lo chef si è aggiudicato il primo posto e l'ambita coppa

con una crostata al cedro e pan di Spagna, perfettamente bilanciata negli ingredienti e dalla cottura ineccepibile.Pane artistico Il

premio all'originalità con la categoria Pane Artistico va ad Alessandro Niccoló Nesi, bakery chef di Prato, che ha conquistato

l'oro con un'opera d'arte armoniosa, sviluppata in altezza e che rappresenta la fiaba orientale 'Le mille e una notte'. La giuria è

stata composta da: Salvatore Vullo, maestro lievitista, esperto panificatore e campione mondiale di pizza in pala; Nico Carlucci,

tecnico dimostratore di panificazione e arti bianche, consulente e docente; Adriano Albanesi, erede della storica dinastia di

fornai romani ed esperto panificatore, Antonio Farris, docente universitario di microbiologia agraria all'Università degli Studi di

Sassari; Manolo Albano, membro Equipe Eccellenze Italiane FIPGC in veste di presidente senza diritto di voto. Ad essere

valutati, oltre la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità la cura dei dettagli e l'efficacia

comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. Iscrivendoti dichiari di aver preso visione delle condizioni generali del servizio.

Continua la lettura su StrettoWeb
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Scocca l'ora di Tirreno Ct. Di scena a CarraraFiere il meglio dell'ospitalità e
della ristorazione

Sono 450 gli espositori da oggi al 6 marzo in rappresentanza di 900 marchi. Attesa per il Pentathlon della cucina e il

Campionato nazionale di pasticceria. Scocca l'ora di Tirreno Ct. Di scena a CarraraFiere il meglio dell'ospitalità e della

ristorazione Si apre il sipario, questa mattina alle 11.30, sulla fiera Tirreno Ct, giunta alla 44ª edizione, e su Balnearia (25ª

edizione), due manifestazioni in programma fino al 6 marzo a Carrarafiere, punto di riferimento per la ristorazione e l'ospitalità

a tutto tondo. A inaugurare le due fiere saranno Leonardo Marras, assessore alle attività produttive e al turismo della Regione,

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', la società che organizza i due

eventi. La Federazione Italiana barman (Fib) aprirà le danze offrendo, dalle 11, l'aperitivo di benvenuto gestito dai ragazzi di

'Special...Mente Barman'. Poi si entra subito nel vivo con una serie di gare e campionati: Pentathlon della cucina, Triathlon del

microonde, Concorso Miglior Colomba d'Italia 2024 (tra classica e innovativa). In contemporanea saranno esposte le creazioni

del 3° Campionato Italiano di Panificazione. Avrà luogo anche il Campionato Artisti Decoratori che si cimenteranno nella

realizzazione di una torta per l'Esposizione pubblica con tema 'Il mondo incantato delle fiabe'. La giornata si concluderà con la

premiazione del Campionato Italiano Panificatori. In programma anche 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 dell'Oscar del gelato-Federazione italiana gelatieri, e di pizza da parte di Pizzarte. La Federazione italiana sommelier

albergatori ristoratori farà una degustazione di vini della Versilia in abbinamento con i prodotti tipici del territorio. Quindi a fine

serata proclamazione del vincitore Sparkling Tour Toscana 2024 da parte di Fib. Tra i protagonisti della fiera c'è sicuramente il

vino. Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il vino gioca un ruolo sempre più determinante. Partito in

sordina, ha raggiunto quest'anno un vero e proprio boom con oltre 60 cantine presenti a 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 caffè (dalle macchine da bar al chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti

come Oleificio Zucchi e tutto il meglio per del settore della ristorazione. Un ruolo importante, e un'attrazione autentica, sarà il 5

e 6 marzo la sfida tra i pasticcieri per il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria che eleggerà il Miglior

Pasticciere d'Italia 2024 e formerà la Nazionale, ovvero la squadra che rappresenterà l'Italia al prossimo Mondiale previsto nel

2025. I numeri della fiera sono importanti. In questa edizione ci sarà la presenza dei principali 'player' del settore. CarraraFiere è

la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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. 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 è 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. © Riproduzione riservata
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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 Condividi Facebook Twitter Taglio del nastro con le autorità. Lunedì si premiano le migliori

colombe della pasticceria italiana. Per lunedì 4 marzo si prevedono centinaia di operatori balneari preoccupati per il futuro delle

concessioni demaniali. Fino al 6 marzo nel polo fieristico di Marina di Carrara il meglio per gli addetti dell'ospitalità italiana 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'ospitalità 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 società che organizza i due eventi fieristici. 'Massima partecipazione per questi due appuntamenti che, oltre a

rappresentare ormai una solida vetrina per le ultime novità del settore, sono palcoscenici di privilegio scelti dalle associazioni di

categoria, dalla pasticceria al mondo della cucina che con i campionati italiani l'una, e il Pentathlon gli altri, portano in fiera in

quattro giorni centinaia di professionisti da tutto il mondo. Anche per il settore di Balnearia questa fiera è ormai diventata un

punto di riferimento dove poter affrontare le tematiche più significative per il comparto', commenta la prima giornata il patron

dell'evento, Paolo Caldana.  Il programma di domani, lunedì 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 Italiana e in

contemporanea Selezione per il Sugar Artist World Championship che si terrà a Milano nel 2025. La giornata terminerà con la

premiazione del concorso Miglior Colomba Italiana 2024 e con la premiazione del Campionato Italiano Artisti Decoratori 2024.

Ancora il Campionato Italiano 'Eccellenze' 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 gelatieri 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 presenterà i vini della zona di

Civitavecchia con prodotti tipici. La Federazione Italiana Barman King 2024: Uno contro l'altro lo scontro più atteso del 2024

con, alle 17, finale tra i due barman professionisti proclamazione del King. Proseguiranno nell'area dedicata i campionati del

Pentathlon e del Triathlon della cucina italiana. Balnearia. Alle ore 10.00 presso Area Forum - Padiglione E CNA Balneari -

Direttivo Nazionale 'Non scarsità e legittimo affidamento affermare le nostre certezze in Italia e in Europa' - Il confronto verterà

sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento dell'istruttoria, svolta a livello governativo, sulla

individuazione di criteri puntuali ai fini dell'accertamento della scarsità della risorsa naturale e della normativa conclusiva da

assodare in ambito comunitario. Coordina Cristiano Tomei, Responsabile CNA Balneari. Alle ore 13 presso Area Forum -

Padiglione E Confimprese demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato unico europeo'. Difficoltà 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 Fonte: ufficio stampa
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Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria: i migliori
pasticcieri d'Italia in gara a Marina di Carrara

 di Redazione web Talento, tecnica e professionalità. 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 (Massa). 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate,

l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia,

l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo

compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque,

sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma

non è 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 sarà

l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali. Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia? CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità: - Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; - Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di

diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia.  I campionati nazionali, così 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 Ultimo aggiornamento: Sabato 2 Marzo 2024, 18:55 ©
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A Tirreno C.T. vino protagonista con cantine da tutta Italia

 Al via anche Balnearia con le novità per una spiaggia sempre più digitale Redazione Nove da Firenze 02 marzo 2024 10:09

Tutto pronto per domenica 3 marzo con il taglio del nastro per Tirreno C.T., 44^ edizione, e Balnearia, 25^ edizione, due eventi

paralleli e comunicanti che fanno ormai da anni di Carrarafiere il punto di riferimento per la ristorazione e l'ospitalità 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 specialità, 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. Seguirà il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo

redattore Mondo Balneare. I protagonisti della fiera: il vino  Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il

vino gioca un ruolo sempre più 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

caffè (dalle macchine da bar al chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio

per del settore della ristorazione, dell'ospitalità in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari.

Distilleria Deta, la storica distilleria di Barberino Tavarnelle, parteciperà per la prima volta alla fiera con le sue grappe e i suoi

distillati di eccellenza da presentare a buyer e visitatori: 'Abbiamo scelto di partecipare per la prima volta a Tirreno CT - afferma

Liuba Chiodo, responsabile commerciale Distilleria Deta - per promuovere le grappe, i liquori e il Gin Giusto all'interno di una

Fiera storica che raccoglie grande attenzione da parte del mondo della ristorazione e dell'ospitalità dell'Italia Centrale. Si tratta

della seconda fiera di quest'anno prima dell'appuntamento con Vinitaly'. I numeri della fiera  Tutte offerte per il mercato della

ristorazione italiana, il secondo più grande in Europa dopo quello spagnolo, di un evento fieristico riconosciuto come uno dei

più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E in questa edizione 2024 ci sarà la presenza dei principali player del

settore e Carrara Fiere è la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due

gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo.Cinque le prove per capire chi è il miglior cuoco d'Italia al termine di

un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni. La sfida tuttavia è 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 avrà un

valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura

dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea

del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri che anche quest'anno

porterà i principali concorsi internazionali. Balnearia  Giunta alla 25^ edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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). Le novità dell'ospitalità in spiaggia  Entrano e si affiancano alle tradizionali
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aziende dedicate all'ospitalità in spiaggia imprese che propongono sempre più energicamente prodotti digitali. Non solo

gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online dell'ombrellone, ma anche sistemi per migliorare l'ospitalità in

spiaggia. Nonostante le difficoltà 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 più 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione

sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale. Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il

convegno dal titolo 'Imprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti.

Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo

affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato

unico europeo', Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì con i

convegni Tourism Digital Hub '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. Martedì 5 marzo ci sarà il Convegno Sindacato Balneari Italiano - Confcommercio - FIBA dal

titolo 'Fate presto. Salvaguardare i balneari per tutelare il turismo del Paese' e si chiuderà la fiera con l'appuntamento di

mercoledì 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana 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 è 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 62 mila

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. Foto gallery
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Tirreno Ct- Balnearia: Cna Massa-Carrara, due incontri su Bolkestein e hub
digitale del turismo

 di Redazione - 02 Marzo 2024 - 23:07 MARINA DI CARRARA - Dalla Bolkestein all'hub digitale del turismo: doppio

appuntamento lunedì 4 marzo con Cna alla fiera ' Tirreno CT - Balnearia' alla IMM di Marina di Carrara. Primo appuntamento

alle 10.00 (presso 2area forum del padiglione E) con il Direttivo Nazionale di Cna Balneari dal titolo 'Non scarsità e legittimo

affidamento affermare le nostre certezze in Italia e in Europa'. Interverranno Sabina Cardinali (Presidente Nazionale Cna

Balneari), gli avvocati Roberto Righi ed Ettore Nesi del Foro di Firenze, Cristiano Tomei (Coordinatore Nazionale Cna

Balneari). Il confronto verterà sulle indicazioni interpretative e applicative in attesa del completamento dell'istruttoria, svolta a

livello governativo, sulla individuazione dei criteri puntuali ai fini dell'accertamento della scarsità della risorsa naturale e della

normativa conclusiva da assodare in ambito comunitario. Nel pomeriggio alle 16.00 (presso la sala P. Tacca ingresso da Via

Maestri del Marmo n°5)  spazio al turismo in generale con l'evento '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 nell'ambito 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 ecosistema turistico italiano. Valorizzando territori, destinazioni, itinerari, esperienze e tutto ciò che è connesso

alla promozione del turismo in Italia. Interverranno all'evento Lorenzo Marchetti (Presidente di Cna Turismo e Commercio di

Massa-Carrara), Lara Benfatto (Assessore al Turismo del Comune di Carrara), Elisabetta Norfini (Presidente regionale di Cna

Turismo e Commercio), Enzo Cusumano (Presidente del centro guide Turismo e Cna Professioni), Pierangelo Caponi

(Presidente Sigeric, Guide Turistiche e ambientali in lunigiana-Parco Appennino e Cinque Terre). Coordina il dibattito Cristiano

Tomei (Coordinatore Nazionale di Cna Turismo e Commercio). Per partecipare al convegno 'Le esperienze CNA nell'Hub

digitale del turismo: il ruolo delle guide turistiche e delle imprese per il turismo' si invita a confermare la partecipazione, che è

gratuita, a Gino Angelo Lattanzi (referente per le relazioni Istituzionali della Cna Massa-Carrara) allo 0585.852919 o tramite

mail relazioniistituzionali@cna-ms.it Per informazioni vai sul sito www.cna-ms.it oppure pagina ufficiale Facebook

@cna.massacarrara
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a Tirreno c.t. vino protagonista con cantine da tutta italia. a balnearia le novità
per una spiaggia sempre più digitale

 Si inaugura domenica l'evento fieristico giunto alla 44esima edizione che negli anni è diventato punto di riferimento per

l'ospitalità 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 l'ospitalità 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 specialità, 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. Seguirà il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo

redattore Mondo Balneare. I protagonisti della fiera: il vino. Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il

vino gioca un ruolo sempre più 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

caffè (dalle macchine da bar al chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio

per del settore della ristorazione, dell'ospitalità 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 più grande in Europa dopo quello spagnolo,

di un evento fieristico riconosciuto come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E in questa edizione 2024

ci sarà la presenza dei principali player del settore e Carrara Fiere è la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà affiancato dal

Triathlon del microonde, due gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è il

miglior cuoco d'Italia al termine di un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni. La sfida

tuttavia è 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà

valutato il tempo di realizzazione, la cura dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il

Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con

tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato

animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della

Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Balnearia. Giunta alla

25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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). Le novità

dell'ospitalità in spiaggia. Entrano e si affiancano alle tradizionali aziende dedicate all'ospitalità in spiaggia imprese che

propongono sempre più energicamente prodotti digitali. Non solo gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online

dell'ombrellone, ma anche sistemi per migliorare l'ospitalità in spiaggia. Nonostante le difficoltà che il comparto sta
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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 più 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale.

Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il convegno dal titolo 'Imprese demaniali: un mare di

incertezze'. Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA

Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di

Confimprese Demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato unico europeo', Difficoltà e incongruenze nei sistemi

territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  l'appuntamento di mercoledì 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione

Italiana 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 è 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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 A Balnearia le novità per una spiaggia sempre più digitale     Si inaugura domenica l'evento fieristico giunto alla 44esima

edizione che negli anni è diventato punto di riferimento per l'ospitalità 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 l'ospitalità 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 specialità, 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. Seguirà il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare.   I protagonisti della fiera: il vino.

Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il vino gioca un ruolo sempre più 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 caffè (dalle macchine da bar al chicco, al prodotto

finale) e l'olio con realtà importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio per del settore della ristorazione, dell`ospitalità 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 più grande in Europa dopo quello spagnolo, di un evento fieristico riconosciuto come uno dei

più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E in questa edizione 2024 ci sarà la presenza dei principali player del

settore e Carrara Fiere è la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due

gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo. Cinque le prove per capire chi è il miglior cuoco d'Italia al termine di

un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni. La sfida tuttavia è 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 avrà un

valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura

dell`impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea

del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali.   Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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).   Le novità dell'ospitalità in spiaggia. Entrano e si affiancano alle

tradizionali aziende dedicate all'ospitalità in spiaggia imprese che propongono sempre più energicamente prodotti digitali. Non

solo gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online dell'ombrellone, ma anche sistemi per migliorare l'ospitalità in
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spiaggia. Nonostante le difficoltà 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 più 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione

sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale.   Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il

convegno dal titolo "Imprese demaniali: un mare di incertezze". Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di

approfondimenti. Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di

legittimo affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia "I Principi di concorrenza del

mercato unico europeo", Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di

lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con 

l'appuntamento di mercoledì 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana 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 è 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   Cominicato stampa 01/03/2024
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È toscana l'azienda leader dei sistemi di cassa: scoprila alla fiera TirrenoCT 01 Marzo 2024 00:02 1 Marzo 2024 Condividi su:

Leggi su mobile Si chiama Punto Cassa, ha sede a San Miniato, ed è una delle aziende più rinomate e apprezzate nel mondo dei

sistemi di cassa. Il gruppo dal punto rosso festeggia i 26 anni dall'avvio dell'attuale gestione, con titolari Fabio Mori e Massimo

Palagini. Cosa fa la Punto Cassa? Semplice: segue la tua azienda nel mondo della ristorazione e del Food&Beverage aiutandoti

nella gestione contabile. Dall'ingresso della merce in magazzino fino allo scontrino fiscale al cliente, con scelta di pagamento

inclusa, tutto viene fatto con i software e i sistemi di cassa di Punto Cassa. Non solo: la Punto Cassa è specializzata anche nelle

modernissime casse automatiche e totem che trovate in alcune catene dove il cliente con poche semplici azioni può pagare

comodamente senza alcuna fila. Un'eccellenza nel territorio nazionale, che porta in alto il nome della Toscana. Il primato è stato

riconosciuto anche dalla TeamSystem, che ha premiato proprio Punto Cassa nella loro sede di Pesaro come 'Partner of the Year'!

Vorresti saperne di più? L'occasione è proprio in Toscana: vieni alla TirrenoCT - Ospitalità Italia, la fiera giunta alla 44esima

edizione dedicata al mondo della ristorazione e del turismo. Si terrà dal 3 al 6 marzo al complesso fieristico di Carrara. Corri

allo stand Punto Cassa al Padiglione C! Nell'area dedicata troverete tutti i sistemi di cassa, compreso anche le casse

automatiche, i totem, il sistema Crm per fare marketing verso tutti i tuoi clienti e il nuovo modulo prenotazioni digitali, il tutto

in un'unica soluzione integrata al gestionale di cassa. Le novità sulle automazioni vi aspettano! PUNTO CASSA S.R.L. Sede

legale e operativa Via Pruneta, 1 - 56024 San Miniato (PI) Tel. +39 0571/418311 Punto vendita e assistenza Via Pisana 192/r

224/a - 50142 Firenze (FI) Tel. 055 3893991 Sito web: www.puntocassa.it -  info@puntocassa.it
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I migliori pasticcieri pronti per il Campionato nazionale Fipgc in programma il 5
e 6 marzo

 Pubblicato Talento, tecnica e professionalità. 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 rappresenterà l'Italia al prossimo Mondiale previsto nel 2025. "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 è 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", afferma Matteo Cutolo, presidente Fipgc. 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 abilità 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'altezz. Advertisement. Scroll to continue reading. La giuria, composta dall'Equipe Eccellenza Italiana ed Equipe

Eccellenze Internazionale Fipgc e tre professionisti esterni alla Federazione, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione,

le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è tutto qui. Marina di Carrara dal 3 al 6 marzo diventa la capitale indiscussa di arte e dolcezza con altri tre

Campionati italiani Fipgc.
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Tirreno Ct e Balnearia, il meglio della ristorazione e dell'ospitalità a Carrara

 Tirreno Ct e Balnearia danno appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo al CarraraFiere per

presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento 'Il Pentathlon della Cucina'   01 marzo 2024 | 12:39 Tirreno Ct e

Balnearia, il meglio della ristorazione e dell'ospitalità a Carrara Tirreno Ct e Balnearia danno appuntamento a tutti gli operatori

di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo al CarraraFiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento 'Il

Pentathlon della Cucina' 01 marzo 2024 | 12:39   Al via domenica 3 marzo (fino a mercoledì 6) Tirreno Ct, giunta alla sua

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 l'ospitalità a tutto tondo. A Carrara torna Tirreno Ct, la fiera di ristorazione e ospitalità

I protagonisti? l vini. Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il vino gioca un ruolo sempre più

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 caffè (dalle macchine da bar al

chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti e tutto il meglio del settore della ristorazione, dell'ospitalità in generale e,

da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. A rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri.

Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità 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. A Carrara torna Tirreno Ct, la fiera di ristorazione e ospitalità 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà 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, è una gara che nasce su idea del maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le

capacità 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 i protagonisti importanti a Tirreno Ct Sarà

di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La

scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della

pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (Fip) che anche quest'anno porterà i principali

concorsi internazionali. In un evento espositivo come è quello di Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi del

food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità 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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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 l'ospitalità in spiaggia Prosegue, come detto, anche il legame con Balnearia, il salone professionale dell'outdoor
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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'ospitalità in spiaggia. Giunta alla

23ª 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 opportunità di informazione e confronto sulle più 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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A Tirreno C.T. vino protagonista con cantine da tutta Italia.

 D-Raffaele 1 March 2024 A Balnearia le novità per una spiaggia sempre più digitale Si inaugura domenica l'evento fieristico

giunto alla 44esima edizione che negli anni è diventato punto di riferimento per l'ospitalità 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 l'ospitalità 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 specialità, 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. Seguirà il dibattito moderato da Alex Giuzio, capo redattore Mondo Balneare. I protagonisti

della fiera: il vino. Nell'evento che da quasi 50 anni offre il meglio dell'accoglienza, il vino gioca un ruolo sempre più

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 caffè (dalle macchine da bar al

chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti come Oleificio Zucchi e tutto il meglio per del settore della ristorazione,

dell'ospitalità 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 più grande in Europa dopo quello spagnolo, di un evento fieristico riconosciuto

come uno dei più importanti di incontro e confronto dell'ospitalità. E in questa edizione 2024 ci sarà la presenza dei principali

player del settore e Carrara Fiere è la vetrina di oltre 450 espositori in rappresentanza di più 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 sarà affiancato dal Triathlon del microonde, due

gare nelle quali si cimenteranno i cuochi di tutto il mondo.Cinque le prove per capire chi è il miglior cuoco d'Italia al termine di

un Pentathlon vero e proprio tra pentole e fornelli per chi cucina tutti i giorni. La sfida tuttavia è 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 avrà un

valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per la giuria tecnica. Verrà valutato il tempo di realizzazione, la cura

dell'impiattamento, il gusto e la pulizia della postazione. Per quanto riguarda il Triathlon, invece, è una gara che nasce su idea

del Maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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. Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative portate avanti dai più famosi

professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti momenti dimostrativi. Ampio

spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana pasticceri (FIP) che anche

quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. Balnearia. Giunta alla 25esima edizione la fiera dell'ospitalità 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 subìto 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). Le novità dell'ospitalità in spiaggia. Entrano e si affiancano alle

tradizionali aziende dedicate all'ospitalità in spiaggia imprese che propongono sempre più energicamente prodotti digitali. Non

solo gestionali di ultima generazione per le prenotazioni online dell'ombrellone, ma anche sistemi per migliorare l'ospitalità in
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spiaggia. Nonostante le difficoltà 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 più 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 opportunità 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 virtù della direttiva Bolkestein, ma anche iniziative di riflessione

sul futuro delle aziende che sarà sempre più digitale. Il programma degli incontri parte già domenica 3 marzo alle 14 con il

convegno dal titolo 'Imprese demaniali: un mare di incertezze'. Lunedì 4 marzo il calendario è davvero ricco di approfondimenti.

Si parte alle 10 con il direttivo nazionale di CNA Balneari, dove si parlerà di non scarsità della risorsa e di legittimo

affidamento. Alle 13 di lunedì 4 marzo seguirà l'evento di Confimprese Demaniali Italia 'I Principi di concorrenza del mercato

unico europeo', Difficoltà e incongruenze nei sistemi territoriali costieri. Doppio appuntamento nel pomeriggio di lunedì 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. Martedì 5 marzo ci sarà 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 chiuderà la fiera con  l'appuntamento di

mercoledì 6 marzo di ITB ITALIA, Associazione Italiana 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 è 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
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tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

Tirreno Ct e Balnearia, il meglio della ristorazione e dell'ospitalità a Carrara Tirreno Ct e Balnearia danno appuntamento a tutti

gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo al CarraraFiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche

l'evento 'Il Pentathlon della Cucina'   01 marzo 2024 | 12:39 Tirreno Ct e Balnearia, il meglio della ristorazione e dell'ospitalità a

Carrara Tirreno Ct e Balnearia danno appuntamento a tutti gli operatori di ristorazione e ospitalità dal 3 al 6 marzo al

CarraraFiere per presentare tante attesissime novità. Torna anche l'evento 'Il Pentathlon della Cucina' 01 marzo 2024 | 12:39   Al

via domenica 3 marzo (fino a mercoledì 6) Tirreno Ct, giunta alla sua 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 l'ospitalità a

tutto tondo. A Carrara torna Tirreno Ct, la fiera di ristorazione e ospitalità I protagonisti? l vini. Nell'evento che da quasi 50 anni

offre il meglio dell'accoglienza, il vino gioca un ruolo sempre più 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 caffè (dalle macchine da bar al chicco, al prodotto finale) e l'olio con realtà importanti e tutto il

meglio del settore della ristorazione, dell'ospitalità in generale e, da ormai diverse edizioni, anche degli stabilimenti balneari. A

rendere importante il salone apuano sono sicuramente i numeri. Nei padiglioni di Carrara Fiere sono attesi oltre 450 espositori in

rappresentanza di più 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 sarà 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 è il miglior cuoco d'Italia, in quello che è 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 capacità 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. A Carrara torna Tirreno Ct, la fiera di

ristorazione e ospitalità 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 avrà un valore e il concorrente dovrà realizzare 3 piatti per

la giuria tecnica. Verrà 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, è una gara che nasce su idea del

maestro siciliano Domenico Privitera per valorizzare le capacità 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 i protagonisti importanti a Tirreno Ct Sarà di nuovo presente in fiera anche la Scuola Tessieri con tante iniziative

portate avanti dai più famosi professionisti del settore. La scuola per aspiranti cuochi avrà uno spazio dedicato animato da tanti

momenti dimostrativi. Ampio spazio poi al mondo della pasticceria con la presenza sempre più forte della Federazione italiana

pasticceri (Fip) che anche quest'anno porterà i principali concorsi internazionali. In un evento espositivo come è quello di

Carrara non possono non trovare spazio i grandi marchi del food&beverage italiano ed estero e non solo come vetrina di novità

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 è dedicata al caffè 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 più 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 è 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 l'ospitalità in spiaggia Prosegue, come detto, anche il legame
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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'ospitalità in spiaggia. Giunta alla 23ª 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

opportunità di informazione e confronto sulle più 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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I migliori pasticcieri d'Italia alle griglie di partenza per il Campionato Nazionale
di Pasticceria

 admin Marzo 1, 2024 6:00 pm Ti potrebbe interessare Foodnews ed eventi I migliori pasticcieri d'Italia alle griglie di partenza

per il Campionato Nazionale di Pasticceria  Attesissima la decima edizione della manifestazione più dolce dell'anno che si terrà

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 possibilità di entrare nella Nazionale che affronterà il Campionato

Mondiale  In più, grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior Colomba, Campionato di Panificazione e

Campionato Artisti Decoratori  Talento, tecnica e professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le

tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo freddo, ma anche l'organizzazione del

lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre

categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream and Chocolate che si terrà nel 2025. La

coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante. Saranno giorni carichi di gusto e pura

adrenalina. Ma non è 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

sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività. Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via

libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio,

cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe

Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi

risultati professionali. Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia?   CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE

Miglior pane d'Italia 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 specialità:   Pane tradizionale vale a dire

realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; Pane innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato,

più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo. Salato o dolce non importa, l'importante è 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 darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne

vedranno delle belle!   La giuria valuterà la qualità del prodotto, la difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la

cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti realizzati.   CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI

DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi. Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di
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diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel 2025.   Le quattro competizioni FIPGC saranno

una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del

centro-Italia.   I campionati nazionali, così 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 admin
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 by Antonio Savarese 1 Marzo 2024 1 Marzo 2024 I MIGLIORI PASTICCIERI D'ITALIA ALLE GRIGLIE DI PARTENZA

PER IL CAMPIONATO NAZIONALE DI PASTICCERIA, GELATERIA E CIOCCOLATERIA FIPGC Attesissima la decima

edizione della manifestazione più dolce dell'anno che si terrà 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 possibilità di entrare

nella Nazionale che affronterà il Campionato Mondiale In più, grande festa del Made in Italy con il Campionato Miglior

Colomba, Campionato di Panificazione e Campionato Artisti Decoratori Talento, tecnica e professionalità. 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 rappresenterà l'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 è 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 abilità 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, giudicherà

l'innovazione, le difficoltà d'esecuzione, le tecniche utilizzate, l'abbinamento di gusti e ingredienti, la contrapposizione di caldo

freddo, ma anche l'organizzazione del lavoro, la pulizia, l'ordine e i materiali informativi realizzati per presentare il proprio

elaborato. Ai vincitori assoluti delle tre categorie l'arduo compito di rappresentare l'Italia nel World Trophy of Pastry, Icecream

and Chocolate che si terrà nel 2025. La coppa, dunque, sarà solo l'inizio di un percorso tanto difficoltoso quanto entusiasmante.

Saranno giorni carichi di gusto e pura adrenalina. Ma non è 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 sarà l'indiscusso protagonista di una manifestazione che vedrà sfidarsi i migliori

interpreti italiani di questa specialità. 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 creatività.

Pertanto, qui è la fantasia a fare da padrona. Via libera a frutta esotica, creme di ogni tipo, cioccolato e chi più ne ha più ne

metta. I dolci saranno valutati per il profumo, taglio, cottura, gusto, sofficità, lievitazione e naturalmente l'originalità per la

colomba innovativa. La giuria sarà composta dall'Equipe Eccellenze Internazionali FIPGC, più due membri della Federazione

che negli ultimi anni si sono distinti per i loro ottimi risultati professionali. Chi realizzerà la migliore Colomba d'Italia?

CAMPIONATO NAZIONALE DI PANIFICAZIONE Miglior pane d'Italia 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 specialità: · Pane tradizionale vale a dire realizzato solo ed esclusivamente con lievito madre e farina; · Pane

innovativo. Qui è l'estro del concorrente a essere premiato, più l'impasto è originale, più avrà possibilità di vincere il titolo.

Salato o dolce non importa, l'importante è 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

darà forma a sculture imponenti e straordinarie. Se ne vedranno delle belle! La giuria valuterà la qualità del prodotto, la

difficoltà d'esecuzione, le tecniche, l'originalità ma anche la cura dei dettagli e l'efficacia comunicativa nel presentare i prodotti

realizzati. CAMPIONATO NAZIONALE ARTISTI DECORATORI Anche l'occhio vuole la sua parte. E qui è 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 avrà una bella occasione di sfogo e gli spettatori bellezza per gli occhi.
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Chi riuscirà a conquistare la giuria, entrerà di diritto alla finale del Sugar Artist World Championship FIPGC che si terrà nel

2025. Le quattro competizioni FIPGC saranno una kermesse di gusto senza pari, da assaporare e vivere a pieno, il tutto

all'interno della più importante fiera dell'ospitalità del centro-Italia. I campionati nazionali, così 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) è 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

realtà 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'Università e della Ricerca, è il primo campionato Juniores di pasticceria dedicato agli istituti

alberghieri, che dà modo ai giovani che vogliono intraprendere la professione di confrontarsi con i grandi maestri d'Italia.

FIPGC è 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'Università e della Ricerca) per rafforzare il rapporto tra scuola e mondo del lavoro.

Per ulteriori informazioni: http://www.federazionepasticceri.it/ Tagged: fipgc, pasticceria

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.304

https://www.foodmakers.it:443/inizia-il-campionato-nazionale-di-pasticceria-gelateria-e-cioccolateria/
https://www.foodmakers.it:443/inizia-il-campionato-nazionale-di-pasticceria-gelateria-e-cioccolateria/


01 Marzo 2024Food Makers

Inizia il CAMPIONATO NAZIONALE DI PASTICCERIA, GELATERIA E CIOCCOLA
TERIA

a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.305

https://www.foodmakers.it:443/inizia-il-campionato-nazionale-di-pasticceria-gelateria-e-cioccolateria/
https://www.foodmakers.it:443/inizia-il-campionato-nazionale-di-pasticceria-gelateria-e-cioccolateria/


a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.306



a.maurilli@almapress.net Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.307


	Sommario
	Italia a Tavola - Dai concorsi le soluzioni vincenti per il laboratorio di pasticceria
	Italia a Tavola - dai concorsi soluzioni vincenti laboratorio pasticceria
	Italia a Tavola - Tirreno CT, torna per la 44ª edizione la fiera dedicata a ristorazione e ospitalità
	Italia a Tavola - tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita

	Sommario
	Food Affairs - Oleificio Zucchi protagonista nel canale del Fuori Casa
	Comunicaffè - La Fiera Tirreno C.T. fa il suo ritorno tra novità di settore e sfide dal 3 al 6 marzo
	Lulop - Oleificio Zucchi continua a investire nelle fiere di settore rafforzando la sua presenza nel canale Out of Home
	Horecanews - Oleificio Zucchi continua a investire nelle fiere di settore rafforzando la sua presenza nel canale Out of Home
	Mark Up.it - Oleificio Zucchi protagonista anche nel mondo del fuori casa
	Food  Service.it - Di Marco: in programma fiere di settore in tutto il mondo, per sfornare "pinse & pinserie"
	La Madia - Tirreno C.T torna con le novità del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)
	Horecanews - Greenology® di Bonduelle Food Service protagonista delle principali fiere di settore
	Corriere Ortofrutticolo.it - BONDUELLE FOOD SERVICE PROTAGONISTA IN 4 FIERE IN DUE MESI
	Ristoranti.com - Greenology: l'arte della cucina a base vegetale va in fiera
	Ristoranti.com - Greenology: l'arte della cucina a base vegetale va in fiera
	News Food.com - RATIONAL a razzo verso un grande 2024 - Rassegna stampa 2023
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Torna la Tirreno Ct, la più grande vetrina sulla ristorazione
	Italia a Tavola - tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.43
	Lulop - Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna dal 3 al 6 marzo con le novità del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi internazionali di pasticceria
	Beverfood.com - Tirreno C.T. torna con novità del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi internazionali
	La Madia - Tirreno C.T torna con le novità del settore (Dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere)
	Italia a Tavola - Tirreno Ct, per la 44ª edizione nuovi eventi e sempre più espositori presenti
	Italia a Tavola - tirreno ct per 44 edizione nuovi eventi sempre piu espositori presenti
	Enoagricola - Tirreno C.T. si prepara all'apertura e torna con le novità del settore, sfide dei cuochi, formazione e concorsi internazionali di pasticceria
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.68
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Imm, un anno di eventi. Cugini di campagna, . Tirreno Ct e Oriente. Ad agosto la Bierfest
	La Gazzetta della Spezia e Provincia - Il 2024 di Imm-CarraraFiere
	La Voce Apuana - La grande atletica nei padiglioni di Imm: dal 6 gennaio al 4 febbraio torna 'Carrara Indoor'
	Il Tirreno (ed. Lucca, Pistoia-Montecatini, Massa-Carrara) - pag.43
	La Voce Apuana - Da Tirreno CT alla Festa della Birra: ecco il calendario degli eventi 2024 di Carrarafiere

	Sommario
	Ristonews.com - I migliori pasticceri d'Italia alle griglie di partenza per il campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC
	La Voce Apuana - Marina di Carrara, alla Tirreno CT torna il Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria
	Italian Food Today  - I migliori pasticceri d'Italia ai campionati nazionali
	Ristonews.com - Campioni di panificazione al Tirreno CT
	24oreNews.it - I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano a Marina di Carrara | il 5 e il 6 marzo
	Il Resto del Carlino (ed. Ascoli) - pag.45
	La Gazzetta della Spezia e Provincia - Chi sarà il migliore pasticciere d'Italia e chi farà parte della nazionale per i Mondiali? La sfida a Carrara
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Campionato nazionale di pasticceria alla Fiera Tirreno CT
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.53
	La Nazione (ed. La Spezia) - pag.59
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Si scaldano i 'forni' della Tirreno Ct. Grandi chef in arrivo per la fiera
	Liguria Food - Ritorna Tirreno C.T. a Carrara
	Port Logistic Press - Le sfide tra i cuochi del mondo alla Tirreno CT che apre i battenti con Balnearia
	Port Logistic Press - Torna alle Terrazze sabato la raccolta alimentare della Croce Rossa Italiana
	Italia a Tavola - A Marina di Carrara si elegge il miglior pasticciere d'Italia (e non solo)
	Italia a Tavola - marina di carrara miglior pasticciere italia non solo
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.1
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.33
	La Gazzetta della Spezia e Provincia - Tirreno CT e Balnearia: ristorazione e turismo in primo piano a CarraraFiere
	Comunicaffè - Al via il Campionato nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria Fipgc alla Fiera Tirreno CT, 05-06/03
	Borsa Italiana.it - Carrarafiere: a Tirreno C.T. (3-6 marzo) oltre 450 espositori della ristorazione
	Borsa Italiana.it - Carrarafiere: a Tirreno C.T. (3-6 marzo) oltre 450 espositori della ristorazione -2-
	Cronache Turistiche - A Marina di Carrara i contest del Made in Italy per la Pasticceria, la panificazione, la migliore Colomba, gli artisti Decoratori
	Ristonews.com - I migliori pasticceri d'Italia alle griglie di partenza per il campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC
	Il nuovo Trentino - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024
	Alto Adige.it - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024
	Il nuovo Trentino - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024
	Alto Adige.it - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024
	Lulop - Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità del Triathlon
	Ristonews.com - Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità del Triathlon
	Pasticceria Internazionale.it - Nazionali FIPGC per accedere al mondiale
	Ansa.it - Terra&Gusto - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024
	Ansa.it - Toscana - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia 2024
	Ansa.it - Terra&Gusto - Al via la sfida per il migliore pasticciere d'Italia per il 2024
	Horecanews - I migliori pasticcieri d'Italia si sfidano al Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria FIPGC
	Intoscana.it - Tirreno C.T., torna il Pentathlon della cucina e la novità del Triathlon
	Agen Food - Alle griglie di partenza per il Campionato Nazionale di Pasticceria
	Cronachedigusto.it - A Marina di Carrara arriva a marzo il Campionato Nazionale di pasticceria, gelateria e cioccolateria€
	Ristonews.com - Campioni di panificazione al Tirreno CT
	Horecanews - Tecnoinox a Tirreno C.T. 2024 con le novità di prodotto e i modelli di punta di forni e cucine modulari
	Oggi.it - Dal marubino a Cremona, ai formaggi a Roma, dai salumi in...
	Italia a Tavola - Tecnoinox a Tirreno Ct con forni, cucine modulari e novità di prodotto
	Italia a Tavola - tecnoinox a tirreno ct con forni cucine modulari novita di prodotto
	Italia a Tavola - Grigliata perfetta al ristorante con le verdure di Bonduelle Food Service
	Italia a Tavola - grigliata perfetta al ristorante con verdure di bonduelle food service
	Turismo Italia news - EVENTI | Tirreno C.T., dal 3 al 6 marzo a Carrara Fiere l'evento dedicato agli addetti dell'ospitalità italiana
	Horecanews - Natys lancia ''HOC cocktail'' e amplia l'offerta per l'Horeca
	Beverfood.com - Natys apre la stagione delle fiere con il lancio di HOC cocktail
	Mixer Planet.com - Oleificio Zucchi: focus sull'horeca con una linea di prodotti dedicati
	Ristorazione Italiana Magazine.it - Pinsa Di Marco: ci vediamo in fiera!
	Zona Franca News - Sfida a colpi di farina e lievito
	Italia a Tavola - pag.63

	Sommario
	Prima Pistoia - E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale più buona d'Italia
	Prima Firenze - E' prodotta a Montecatini Terme la terza colomba pasquale più buona d'Italia
	Il Messaggero.it (Ed. Latina) - IL PREMIOLa migliore colomba innovativa porta la firma del pasticciere di Cori
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Seatec, la nautica va in vetrina. Alla Imm il meglio per la navigazione
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - La sfida Torta super per 'La bella e la bestia'
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.53
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.60
	Ristonews.com - La colomba migliore d'Italia è di Foggia
	Ristonews.com - Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'italia 2024
	Ristonews.com - Successo per Tirreno C.T. e Balnearia
	PugliaSera - Domenico Carlucci da Grumo Appula si aggiudica la medaglia d'oro e la medaglia di bronzo ai Campionati Italiani della Colomba 2024 organizzati dalla Fipgc
	Frosinone News - Pentathlon della cucina, lo chef ciociaro Lorenzo Ceci conquista palati e medaglia d'argento
	Pasticceria Internazionale.it - La FIPGC premia Antonio Pagano, Marco Andronico, Fabio Cascio
	La Gazzetta di Viareggio - FIB protagonista alla Tirreno CT: tra i vincitori dei vari contest anche Luca Salvadori, studente, dell'I.S.I G. Marconi di Viareggio
	NapoliToday - Un napoletano eletto miglior pasticciere d'Italia: decisiva per la vittoria la sua torta "Dumbo"
	l'Attacco.it - Colomba pasquale, la migliore in Italia è di Michele Pirro di San Marco in Lamis (per il secondo anno)
	LatinaToday - E' della provincia di Latina la migliore colomba innovativa in tutta Italia
	Il nuovo Trentino - Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	Alto Adige.it - Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	Consulentedelgusto.it - Cuochi e pasticcieri protagonisti delle sfide di Tirreno C.T.: da Nord a Sud, tutti i premiati
	Ansa.it - Terra&Gusto - Eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	La Gazzetta del Mezzogiorno (ed. Taranto) - pag.12
	La Nazione (ed. Livorno/Grosseto) - pag.37
	Ristonews.com - Campionato di pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'italia 2024
	Il Resto del Carlino.it (ed. Ferrara) - Vince lo 'Stregatto di cioccolato'. Cascio ora è il campione italiano
	Dolcegiornale.it - Campionato Fipgc, eletti i migliori pasticceri d'Italia
	Dolcesalato.com - Campionato di pasticceria FIPGC: eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	Agen Food - Campionato di Pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	Il Resto del Carlino (ed. Ferrara) - pag.63
	La Nazione (ed. Prato) - pag.63
	Leggo.it - Campionato pasticceria: Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	ItaliaSquisita.net - Eletti i migliori pasticceri d&#x27;Italia 2024
	Lulop - Successo per Tirreno C.T. e Balnearia che chiudono oggi a Carrarafiere vincente l'accoglienza sempre più sostenibile
	La Nazione.it (ed. Grosseto) - L'incubo della Bolkestein: "Ai Comuni solo burocrazia e nessun potere decisionale"
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - "Sinergie per il turismo su promozione e servizi"
	La Nazione.it (ed. Firenze) - Tirreno CT, edizione '24 con ottimi risultati
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Il numero uno dei barman sogna il drink per Papa Francesco
	Ristonews.com - Successo per Tirreno C.T. e Balnearia
	Travel Quotidiano - Liguria, necessario un incontro con il Governo per salvaguardare i balneari e tutelare il turismo
	Italian Food Today  - Campionati Pasticceria: eletti i vincitori
	Port Logistic Press - Mobilità: l'Istat 'corregge' il fenomeno delle dimissioni volontarie dal lavoro
	Cuoreeconomico - Tonini (Cna Toscana): "Tourism Digital Hub occasione da non perdere"
	Italia a Tavola - Campionato italiano di pasticceria: vincono Pagano, Andronico e Cascio
	Horecanews - Campionato di Pasticceria: eletti i migliori pasticcieri d'Italia 2024
	Italia a Tavola - campionato italiano di pasticceria vincono pagano andronico cascio
	Il Tirreno.it (ed. Toscana) - Nesi, lo scultore del pane
	La Cucina italiana.it - Migliori pasticcieri d'Italia 2024: i vincitori
	Il Tirreno.it (ed. Prato) - Nesi, lo scultore del pane
	Il Tirreno.it (ed. Toscana) - Alessandro Nesi e il suo pane da 'mille e una notte': tra i fornai migliori d'Italia c'è un toscano
	Cronachedigusto.it - Sono stati eletti i migliori pasticceri d'Italia: ora si vola ai campionati mondiali
	Puglia live.net - Campionati Pasticceria FIPGC: eletti i vincitori - Da Lecce ORO Categoria Pastigliaggio e monoporzione moderna
	Comunicaffè - Campionato italiano di pasticceria: Antonio Pagano, Marco Andronico e Fabio Cascio sono i vincitori
	Il Tirreno.it (ed. Prato) - Alessandro Nesi e il suo pane da 'mille e una notte': tra i fornai migliori d'Italia c'è un toscano
	Maremmanews - Balneari, assemblea unitaria a Marina di Carrara: presente l'assessore Riccardo Megale
	Italian Gourmet.it - I migliori pasticceri d'Italia per la FIPGC
	La Nazione (ed. Livorno/Grosseto) - pag.36
	Corriere Nazionale.net - Miglior pane d'Italia: ecco i premiati del 2024
	Ristonews.com - La colomba migliore d'Italia è di Foggia
	Regioni.it - DEMANIO MARITTIMO, L'ASSESSORE SCAJOLA A BALNEARIA 2024: "REGIONI PRONTE A COLLABORARE, SERVE NORMATIVA NAZIONALE CHE RESTITUISCA CERTEZZE"
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Balneari: la pazienza è finita. Sospeso l'incontro alla Imm. Operatori sul piede di guerra
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Chiusura fra premi e degustazioni
	La Nazione.it (ed. Viareggio) - Carrara Fiere. I balneari contestano tutti
	Calabria Diretta News - La Torta Riviera di Santa Maria del Cedro vince i campionati nazionali: è il miglior dolce da forno d'Italia
	Calabria Diretta News - La Torta Riviera di Santa Maria del Cedro trionfa ai campionati italiani: è il miglior dolce da forno d'Italiadi pasticceria
	Food Makers - LA COLOMBA MIGLIORE D'ITALIA È DI FOGGIA
	La Madia - Miglior colomba dalla Puglia
	La Voce Apuana - Viticoltori apuani alla Tirreno Ct: «L'80% del Candia è venduto ai locali della costa fino a Viareggio»
	Calabria Magnifica - La 'Torta Riviera' di Santa Maria del Cedro miglior dolce d'Italia
	PugliaSera - Michele Pirro da San Marco in Lamis bissa il successo dello scorso anno, sua la migliore colomba classica in Italia
	L'Agenzia di Viaggi - Balneari, Fiba: «Pronti alla mobilitazione se non interviene il governo»
	Corriere della Sardegna - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Il Corriere di Firenze - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Accade Ora - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Notiziedì - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Città di Napoli - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Venezia 24 - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Comunicaffè - Filicori Zecchini presente in quattro diverse fiere nel mondo: Tirreno CT a Massa, Coffee Fest a New York, Hostex a Johannesburg in Sud Africa e Foodex a Tokyo
	Magazine-Italia - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Corriere di Ancona - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Cronache di Milano - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Gazzetta di Genova - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Ragionieri e previdenza - Tirreno Ct e Balnearia torna a Carrarafiera 23-26/02 del 2025
	Italia a Tavola - Si è chiusa la 44ª edizione di Tirreno CT: fiera di riferimento per l'ospitalità
	Italia a Tavola - si chiusa 44 edizione tirreno ct fiera riferimento per ospitalita
	News Food.com - Arriva da Foggia la miglior colomba classica pasquale
	Liguria 2000 News - DEMANIO MARITTIMO, L'ASSESSORE SCAJOLA A BALNEARIA 2024: "REGIONI PRONTE A COLLABORARE, SERVE NORMATIVA NAZIONALE CHE RESTITUISCA CERTEZZE"
	La Voce Apuana - TirrenoCT - Balnearia: TDH un'opportunità da non perdere per un turismo più sostenibile
	La Verità - pag.10
	Il Messaggero (ed. Latina) - pag.31
	Il Giornale del Piemonte e della Liguria - pag.6
	La Nazione (ed. Viareggio) - pag.36
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - I 'dannati' della Bolkestein. Balneari cercano un sostegno per salvare le spiagge: "Ormai c'è più poco da fare"
	GiglioNews - Confartigianato: "I balneari chiedono certezze: non possiamo più andare avanti così"
	Il Secolo XIX.it - Balneari e concessioni, Scajola: 'Dal Governo subito una normativa. È necessario dare certezze a migliaia di operatori'
	TeleNord - Demanio marittimo, l'assessore Scajola a Balnearia: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"
	Ristonews.com - Miglior pane d'Italia: ecco i premiati del 2024
	Corriere Salentino - L'impresa balneare volano per l'interesse pubblico
	Food Affairs - Il miglior pane d'Italia è Veneto, dalla Puglia il più innovativo
	Castelli Notizie - Marino - La Miglior Colomba Classica d'Italia 2024 è di Giuseppe Caforio di Baron Cafè
	L'immediato - È del Foggiano la colomba migliore d'Italia. Pirro vince campionato nazionale dedicato al dolce pasquale
	IVG.it - Balneari pronti alla protesta: "Intervento legislativo rapido ed efficace"
	RiminiToday - Spiagge, il Sib: "L'assenza di un provvedimento legislativo sta creando una situazione pericolosa"
	Gazzetta di Napoli - Balneari, sollecito al Governo per intervento normativo
	Il Corriere di Bologna - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Notiziedì - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Corriere Flegreo - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Accade Ora - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	La Città di Roma - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Il Corriere di Firenze - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Sanremo news.it - Demanio Marittimo, l'assessore Scajola a Balnearia 2024: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"
	Italpress - Balneari, Scajola "Regioni pronte a collaborare, ma serve normativa"
	Liguria 24 - Demanio marittimo, Scajola a Balnearia 2024: 'Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze'
	Riviera24.it - Demanio marittimo, assessore Scajola «Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze»
	Ansa.it - Liguria - Demanio marittimo, Scajola "da Governo subito normativa"
	Liguria Business Journal - Balneari, Scajola: «Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale»
	Città della Spezia.com - Demanio marittimo, Scajola: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"
	Agen Food - La migliore colomba d'Italia è di Foggia
	La voce di Genova - Balnearia 2024, Marco Scajola: "Regioni pronte a collaborare, serve normativa nazionale che restituisca certezze"
	Prima la Riviera - Demanio marittimo: l'assessore Scajola a "Balnearia 2024"
	Cronache di Milano - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Magazine-Italia - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Corriere di Ancona - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Cronache della Calabria - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Cronache di Bari - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Gazzetta di Genova - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Grosseto Notizie - Balneari, sindaco e assessore: "Unione Europea penalizza il settore, bloccata adesione a Bolkestein"
	Ragionieri e previdenza - A Tirreno C.T. la miglior colomba classica arriva da Foggia
	Imperia TV - Balneari, Scajola: "Nessun confronto con il governo, categoria preoccupata"
	Dentro Salerno - Marina di Carrara: Balneari, SIB "Urgente intervento legislativo tempestivo ed efficace"
	Comunicaffè - Campionato nazionale miglior colomba: vince Michele Pirro da Foggia
	Ristorazione Italiana Magazine.it - Stefano Salvadore è il finalista della tappa di Master Pizza Champion a Massa Carrara
	Italia a Tavola - Colomba classica, Michele Pirro vince (ancora) ai campionati italiani
	Lecce Sette - Mauro Della Valle: 'L'impresa balneare volano per l'interesse pubblico'
	Italia a Tavola - colomba classica michele pirro vince ancora campionati italiani
	FoggiaSera - Food: arriva da Foggia la miglior colomba classica pasquale
	Antenna Sud - Arriva dalla Puglia la miglior colomba classica 2024
	Il Quotidiano del Sud (ed. Reggio Calabria) - pag.36
	Ristonews.com - Cuochi in sfida: a Tirreno C.T torna il Pentathlon della cucina e la novità del Triathlon
	Teatro Naturale - Miglior pane d'Italia: dal Veneto il più tradizionale, dalla Puglia il più innovativo
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Carrara, la fiera volano dell'economia: fari puntati su spiagge e ricezione
	La Gazzetta di Viareggio - Balneari: Simiani (Pd), Governo Meloni assente penalizza imprese e finanze pubbliche
	Nuovo Quotidiano di Puglia.it - Pane innovativo, il paniettere salentino vince il Campionato italiano con una ricetta "alla parmigiana"
	Lulop - Miglior pane d'Italia: dal Veneto il più tradizionale, dalla Puglia il più innovativo. A Tirreno C.T. la FIPGC premia i migliori panificatori
	Lulop - Al via Tirreno C.T. e Balnearia. A Carrafiere centinaia di professionisti da tutta Italia per le sfide della ristorazione e pasticceria
	Ristonews.com - Negli anni l`evento è diventato punto di riferimento per l'ospitalità e per la ristorazione italiana e con Balnearia attirerà migliaia d...
	Ristonews.com - Al via Tirreno C.T. e Balnearia
	Liguria Food - Partita Tirreno C.T. Balnearia
	Il Corriere di Bologna - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Città di Napoli - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Il Giornale di Torino - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Cronache Abruzzo e Molise - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Corriere Flegreo - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Corriere della Sardegna - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	La Città di Roma - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Venezia 24 - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Grosseto Notizie - Balneari, Simiani: "Governo Meloni assente, penalizzate imprese e finanze pubbliche"
	Prima la Riviera - Marco Scajola relatore a Balnearia 2024
	Cronache della Calabria - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Cronache di Bari - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Magazine-Italia - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Corriere di Ancona - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Savona news.it - Scajola relatore a Carrara per "Balnearia 2024": "Serve una normativa nazionale in materia di riordino del Demanio marittimo"
	IVG.it - Demanio marittimo, Marco Scajola relatore a Balnearia 2024
	Cronache di Milano - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Gazzetta di Genova - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	La voce di Genova - Demanio marittimo, Marco Scajola a Carrara per Balnearia 2024
	Sanremo news.it - L'assessore regionale Marco Scajola relatore domani a Carrara per 'Balnearia 2024'
	Cronache del mezzogiorno.it - Il miglior pane d'Italia? E' tradizionale e arriva dal Veneto
	Horecanews - Ecco i migliori pani d'Italia premiati al Campionato Italiano della Panificazione
	Quicosenza - La "torta riviera" al cedro di Salvatore Pignataro è il migliore dolce da forno italiano
	Italia a Tavola - Il miglior pane d'Italia? Quello di Michele Vetrano da Chioggia
	VeneziaToday - È di Chioggia il miglior pane tradizionale italiano
	Italia a Tavola - miglior pane d italia quello di michele vetrano da chioggia
	La Voce Apuana - Il Comitato Ugo Pisa scrive a Giani: «Stanchi delle parole non accompagnate dai fatti»
	Città della Spezia.com - Nutrita delegazione spezzina di Confartigianato a Balnearia: 'Necessarie certezze e una legge nazionale in tempi rapidi'
	Liguria 24 - Nutrita delegazione spezzina di Confartigianato a Balnearia: 'Necessarie certezze e una legge nazionale in tempi rapidi'
	Grosseto Notizie - Balneari, Confartigianato: "Abbiamo bisogno di certezze, non possiamo più andare avanti così"
	Maremmanews - Confartigianato Imprese. A Balnearia: Balneari chiedono certezze. Non possiamo più andare avanti
	Tviweb Vicenza On-Line - Il miglior 'fornaio' d'Italia è in Veneto
	Stretto Web.com - Ma che bontà: Cosenza vince l'oro per il "miglior dolce da forno" d'Italia
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.1
	La Nazione.it (ed. Massa Carrara) - Scocca l'ora di Tirreno Ct. Di scena a CarraraFiere il meglio dell'ospitalità e della ristorazione
	Enoagricola - 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
	La Nazione (ed. Massa Carrara) - pag.1
	Leggo.it - Campionato Nazionale di Pasticceria, Gelateria e Cioccolateria: i migliori pasticcieri d'Italia in gara a Marina di Carrara
	Nove da Firenze - A Tirreno C.T. vino protagonista con cantine da tutta Italia
	La Voce Apuana - Tirreno Ct- Balnearia: Cna Massa-Carrara, due incontri su Bolkestein e hub digitale del turismo
	Il Secolo XIX (ed. La Spezia) - pag.32
	Lulop - a Tirreno c.t. vino protagonista con cantine da tutta italia. a balnearia le novità per una spiaggia sempre più digitale
	Ristonews.com - A Tirreno C.T. vino protagonista con cantine da tutta Italia
	Food Affairs - I migliori pasticcieri pronti per il Campionato nazionale Fipgc in programma il 5 e 6 marzo
	Italia a Tavola - Tirreno Ct e Balnearia, il meglio della ristorazione e dell'ospitalità a Carrara
	Consulentedelgusto.it - A Tirreno C.T. vino protagonista con cantine da tutta Italia.
	Italia a Tavola - tirreno ct torna per 44 edizione fiera dedicata a ristorazione ospitalita
	Di Testa e Di Gola - I migliori pasticcieri d'Italia alle griglie di partenza per il Campionato Nazionale di Pasticceria
	Food Makers - Inizia il CAMPIONATO NAZIONALE DI PASTICCERIA, GELATERIA E CIOCCOLATERIA
	La Nazione (ed. Siena) - pag.54
	Italia a Tavola - pag.125




