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Una rassegna
di alto Ilvello qQualitativo

| segreti del successo sono la cura dei servizi offerti

ta

U NTE! Una mostra che
punta alla qualita e non ai nu-

meri, anche se guesti non sono per
nulla trascurabili, anzl pongono la
manifestazione di Carrara tra le lea-
der nazionali. Notevole successo

quello della 24* edizione: i tre padi-
glioni di Carrara Fiere (circa 25mila
miy.) visitatl da oltre 45000 opera-
1o sono statl tolalmente occupati

dal 340 espositori provenienti dalle
varie regioni italiane, ma soprattul-
to notevole & stato - a quanto han
no dichiarato le aziende - il livello
degli affari concluso, tanto pil rile-
vante in quanw.- ci troviamo in una
situazione di innegabile stagnazic
ne |'*_|."'I.l.*!|-.|.l;I

Segreti del successo sono - oltre ai
tangibill risultati in termini di busi-
ness - la cura del zervizl offert] e la
gualita caratterizzante tutti gl
aspetti del Salone

Tirreno CT ha messo in vetrina il me-
glio di quanto prodotto per I'im-
piantistica per alberghi, ristoranti e
bar e le nuove proposte per il food
and beverage

I tre padiglion] sono stati razional-
mente personalizeatl per grandi te-
mi: nel C - riservato a grandl im-
pianti, fomiture, arredamenti per

bar, ristoranti e alberghi e alla rela-
tiva componentistica - gli esposito
ri hanno presentato ghi wltimi ritro-
vati della tecnologia con impianti
azsolutamente all"avanguardia

11 8 & stato dedicato al food and be-
verage con la presentazione di pro
dotti appositamente studiati {anche
nel package) per bar e ristorantl. Ac-
canto alle azien-
de leader nel ca-

tering, produttori ‘
di surgelati, di
fresco™. di vinl fi-
o al caffé e alla
pralineria. Il terso
padiglione  ha
ospitato i produt-
tori di birra e so-
prattutto le asso-
ciazioni e le aree
risarvate al con-
corsi

Ledizione 2004
ha confermato &
rafforzato  una
delle caratteristi-
che volute dal-
I'attuale gestio-
ne: i1l sodalizio
con le associazio-
ni di categoria
presenti in Fiera a livello nazionale
presenza importante poiché ha for-
nito un contributo di netevole qua-
litd con inizia-
tive quali il
Concorso  eu-
ropen di alta
pasticcerta

| mecling e |l
convention
delle wvarie
realta della fi-
liera recettiva
hanno portato
in Fiera I'élite
di albergatori
barman, risto-
ralorl, pliza-
ioli, gelatieri
sommelier e
panificatori
contribuendao
a formare e

I meeting
e le convention
delle varie realtd
della filiera recettiva
hanno portato
in Fiera
I’élite di albergatori,
barman, ristoratori,
pizzaioli, gelatieri,
sommelier la
e panificatori &

consalidare
quel pubblica
gualificatao
prerogativa di
Tirreno CT

Le singole
glornate di
manifestazio-
ne sono stale
scandite da
concorsi  di
grande spes-
sore  interna-
tionale, tra
questi gl In-
ternazionali
dl cuclna con
chel prove-
nienti da moltl Paesi europei e dagli
USA. La sfida, svaltasi nel Ristoran-
te delle Mazioni, con piatti caldi e
freddi e di pa-
Stleceria presen-
tati im modo ac-
CUFATS, amEl arm
stloo, & stata ar-
bitrata da una
gluria interna-
thonale che
composta da de-
legati delle varie
lederazioni eu-
ropee & presie-
duta da Glorglo
Nardelli ha
operato sotto la
supervisione di
Paolo Caldana
|presidente del-
Federazione
Italiana Cuochi)
Due le tipologie
In gara: singolo e
Inteam. || Puglia
Culinary Team & risultato vincitone
del concorso a squadre. Per le cate-
gorie “singolo” | vincitor di categoria

P

e la quali-

sono stati: Lulgl Gandola per la “cu-
cina calda”™, Andrea Seravezza perla
cucing fredda”, Umberto Borlello

per la categoria “artistico di cucina
Fabrizio Donatone per la “pasticce-
ria ed artistico di pasticceria” ed Eu-
genlo Grenzi per la categoria “Under
23" Vertice della manifestazione &
stata l'esibizione-sfida tra la Squadra
Maztonale Cuochi e il team che rap-
presenterd | ltalia al Congresse Mon-
diale di Dublino 2004

Tra gli altri eventi ricordiamo: Gela-
tissimo 2004, concorso internazio-
nale di gelato ai gusti caffé e bana-
na, Il concorso enogastronomico
“Laccordo del sapori”, il X1 tro-
fec maitre e il Concorso per barman
TIRRENO CT: una fiera di alto livel-
la, wera punto di rilerimento per il
settore dell ospitalitd non solo per il
Centro Italia, in grado di offrire il
meglio della produzione esistente ¢
dell'innovazione




