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Torna a Lecce
AGROGEPACIOK®
CGROGEPACIOK ¢ una grande vetrina per anche i concorsi: BIRRANGOLO 2017, “DOLCI TA-
il Sud halia sulle materie prime ed ingre- LENTI" 2017, PREMIO ANDREA SCALONE “DOLCI
dienti composti, macchinari, impianti, TRADIZIONI" 2017, OLIMPIADI DEL GELATO MEDI-
attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, ser- TERRANEO 2017.
vizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pastic- Da ricordare infine I'importanza che riveste nella fiera
ceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali. il Forum di Pizzeria: negli anni scorsi Lecce ha ospi-
Professionisti italiani e stranieri del seltore ed ospiti tato, tra gli altri, Leone Coppola, campione mondiale
illustri arricchiscono, anche in questa edizione, il pro- 2013 di pizza classica, il maestro Cesare Biagioni, do-
gramma dei vari forum (dedicati ai setton Pasticceria, cente presso la Scuola ltaliana Pizzaioli ed altre impor-
Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connu- tanti figure di spicco nel panorama nazionale.
bio tra esposizione e formazione, da sempre caratteri-
stica principale di Agrogepaciok. Ritornano quest’anno www.agrogepaciok.it
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CJ@ AGROGEPACIOK®

Dal 4 all’ 8 Novembre presso il Centro Fiere di Lecce. Giunta
alla sua dodicesima edizione, la fiera dedicata a gelateria,
pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare
di qualita ospita anche interessanti novita sul mondo pizza,
Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Pu-
glia ma da tutto il Centro - Sud ltalia in visita al salone che
suscita di anno in anno |'entusiasmo degli espositori in rap-
presentanza di numerosissimi marchi a livello nazionale ed
internazionale. Un parco espositori sempre piu ricco, ospiti
di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gli ingredienti
che portano un valore aggiunto alla fiera, potenziando ed
ampliando l'indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima
edizione. Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti
illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati ai
setton Pasticcenia, Cucina, Panificazione, Pizzena).
www.agrogepaciok.it/
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Si svolgera dal 4 all’8 novembre la 12° edizione di Agrogepaciok, salone nazionale
della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell‘artigianato agroalimentare di qualita.
La ricca vetrina annuale, che mette in mostra oltre 360 marchi, prevede la presenza
di quotati professionisti ed ospiti illustri nel contesto del programia dei forum di
pasticceria, cucina, panificazione e pizzeria, rafforzando il distintivo connubio tra
esposizione e formazione.

Tra i numerosi eventi, segnaliamo il concorso “Dolci Talenti”, aperto ai giovani
pasticcieri sotto i 25 anni di eta.

Anche quest'anno Eventi Marketing & Communication, con enti, istituzioni ed
“associazioni, coordina la fiera, che vedra lo svolgimento anche di nuovi eventi colla-
terali e la riconferma del contest nazionale “Birrangolo in cucina - Degustazioni in
fermento”, organizzato con Momolab Il concorso nazionale, riservato a studenti e
a tutti coloro che sono attivi in cucine di ristoranti, mettera alla prova talenti culinari
italiani, stimolandone capacita e creativita. Ai concorrenti, sara richiesto infatti un
personale accostamento tra birra e cibo, con I'intento di dar vita ad una serie di
ricette uniche, frutto dell'arte del food pairing. www.agrogepaciok.it
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MOSTRE E SALONI

Dolci Talenti a Lecce

Pasticceri Salentini

"Pasticceria i ", con la col dell’

In programma a Lecce il § novembre, l concorso “Dolei Talenti* & organizzato da Agro.Ge.Pa.Ciok

Sono invitati a partecipare candidati che non superino i 25 anni di eta, attivi in laboratorio o iscritti agli

¥
A

ultimi due anni degli Istituti Professionali. Lo scopo & quello di stimolare i giovani talenti, conoscere e
tutelare il patrimonio dolciario nazionale e, nel contempo, cercare nuove forme per esprimere una icca
tradizione. Ispirato al concetto “Quando la tradizione diventa innovazione”, richiede infatti la rivisita-
zione in chiave moderna di un dolce tipico italiano, da presentare sia in formula originale che in quella
reinventata, studiata come dessert al piatto (o bicchiere al cucchiaio), cosi da attualizzare la specialita, sia
al banco che al ristorante. Il concorso ne prevede la realizzazione in diretta, come semifreddo all'italiana,
utilizzando I'apposita attrezzatura fornita, in 10 esemplari.

Ciascuno dovra presentare |'elaborato tradizionale gia pronto a cui si & ispirato per la rivisitazione in chia-

ve moderna dello stesso e una struttura artistica, da assemblare in loco. Per la struttura artistica, come
per le decorazioni del dolce (che possono essere in cioccolato, zucchero, pastigliaggio), non potranno
essere utilizzati elementi in plastica o strutture non commestibili.

Uiscrizione & gratuita e deve awenire non oltre il 30 ottobre con apposito modulo da inviare a: Agenzia
Eventi Marketing & C ication, i iaeventi.com, oppure iok.it 0
www.pasticceriaextra.it, sempre il modulo.
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Gl Tlorts’:
DOLCI TALENTI IN PUGUA
Lecce - 5 Novembre 2017
QUANDO LA TRADIZIONE
DIVENTA INNOVAZIONE

Concomo sroteinncte operto o wudent » pastccie vede 5.
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_ECCELIENZEPERLE MARCHE

La sperimentazione e lo studio, coniugati  tradizione, utiizo di prodotti DOP e DOCG
& cura per la cultura alimentare sana, sono alla base della filosofia dell'Associazione
Eccellenze e de! progetto Eccellenze a Tavola. Nato a San Benedetto del Tronto, da
un'idea dello chef Francesco Poliandri, esso prevede la presenza di Leonardo Di Carlo
il 4 & 5 novembre; Piergiorgio Giorill il 2 dicembre; Francesco Favorito il 3 dicembre,
Giuseppe Vaccarini il 13 gennaio 2018 ¢ Igles Corelli il 14 gennaio.

Nella medesima occasione, il 4 e 5 novembre ci saré il primo raduno del fan club di
Leonardo Di Carlo, “voluto dai ben 8.700 membri del Club di Leonardo su FB - raccon-
ta Michela Balliana, moglie e cofondatrice di Pastry Concept -. Da anni ce lo chiede-
vano. £ un gruppo molto attivo, postano foto e ricette, tratte soprattutto da ‘Tradizione

in Evoluzione'. Circa un anno

fa, 'Associazione Eccellenze

¢i ha contattato per proporc

il supporto: la centralita della
Regione, il fine degli eventi che
organizza e la volonts dei fan di
ritrovarsi ci hanno fatto dare una
risposta positiva. ll tema della
prima giomata & La Pasticceria
di Leonardo’, in cui verranno
svelati dolci inedit,, mentre il 5,
nell'ambito di ‘Una colazione
d'autore’, verranno presentate
golose proposte per iniziare la
giomata nel migliore dei modi”.
1| raduno avré luogo allintemo

dell'lstituto Alberghiero F. Busce-

Nuovi percorsi
formativi a

_Maddaloni  DoLcE(/SALATO

Scuola di Cucina e Pasticceria

La scuola Dolce & Salato a

Maddaloni, Ce, ente accreditato

dalla regione Campania e guidata dagli chef Giusep-
pe Daddio ¢ Aniello Di Caprio, presenta i nuovi corsi
per le qualifiche di pasticciere, cuoco, panettiere e
pizaiolo

In pasticceria, spazio ai prodotti da colazione, grandi
lievitati di tradizione italiana, cake design, mignon,
dessert, specialita regionali, macaron e cupcake, torte
e crostate, cioccolato creativo, zucchero artistico... In
veste di docenti ci sono alcuni tra i pili noti profes-
sionisti Alfonso Pepe, Piergiorgio Giorill, Gianluca
Fusto, Davide Malizia, Antonio Capuano, Fabrizio Do-
natdne, Cristina Bowerman, Davide Scabin... La teoria
nella pratica, struttura degli alimenti e il loro impiego
& affidata ad Alessandro Bertuzzi, mentre il gluten
free a Francesco Favorito. Tra gli ospiti internazionali,
Peter Yuen, Alexander Kislitsyn, Enric Rovira e Frank
Haasnoot.

In calendario vi sono inoltre corsi per addetti di sala
“e formazione specialistica per gelateria, bartender,
start-up e gestione di attivita ristorativa ed inglese
enogastronomico. Pastry & Cooking Campus &
invece il nuovo format per awicinare i ragazzi al mon-

ASNOVBME AN i e proventi saranno devolut do della pasticceria e della cucina, con una densa
1° RADUNO alle popolazioni del territorio, settimana in programma a luglio 2018.
L EONARDO DI CARLO FANCLUB e dstoremat e W
SANBENEDLTIO DEL TRONTO (4t) www.eccellenze.info
192 PASTICCERIAINTERNAZIONALE 295
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Agrogepaciok, cinque giorni con chef stellati e

- STV

Contoalla rovescia perlado-
dicesima edizione di Agro-
gepaciok. Dal 4 all'8 novem-
bre, negli spazi di Lecce
Fiere, torna il Salone nazio-
nale della gelateria, pastic-
ceria, cioccolateria e dell’ ar-
tigianato agroalimentare
organizzato da Eventi
Marketing & Communica-
tion e presentato da Camera
di Commercio, Confartigia-
nato Imprese, Confcommer-
cio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e
Coldiretti di Lecce, coni pa-
trocini di ministero delle Po-
litiche agricole alimentarie
forestali, Regione Puglia -
assessorato alle Risorse
agroalimentari, Provincia e
Comune di Lecce, realizzato

62 salentointasca

con l'attiva collaborazione
delle Associazioni di pastic-
ceri e pizzaioli salentini ade-
renti a Confartigianato Im-
prese Lecce, nonché dell'
Associazione Cuochi Salen-
tini di Confcommercio Lec-
ce, in partnership - per la
prima volta - con la presti-
giosa scuola di cucina Cam-
pus Etoile Academy. Si tratta
della piu grande fiera profes-
sionale del Sud Italia con ca-
denza annuale dedicata al

1

mondo dell'agroali
e alfood & beverage diqua-
lita: una vetrina nata per va-
lorizzare l'artigianalita nelle
sue dedinazioni pits golose.
Showcooking e contest, la-

forum di approfondimento
el ioni in diretta alla
presenza di ospiti prestigiosi
€ un parco espositori sem-
pre pil ricco, con piti di 130

aziende in rapp za

lent:

S artualita e notizie dal Salento

maestri del gusto

Gianfranco Vissani, Ernst
Knam, Claudio Sadler e
molti altri top chefinterna-
zionali, quest'anno il Forum
di Cucina coordinato da Gi-
gi Perrone(presidente Asso-
ciazione cuochi salentini)
ospitera per la prima volta
Moreno Cedroni, lo chef
marchigiano a 2 stelle Mi-
chelin che ha portato uno
spirito avanguardista nella
cucina italiana, considerato
un vero enfant terrible della
cucina internazionale che
gioca tra le radidi nella tradi-
zione culinaria italiana e la
vivacita del proprio spirito

isionario. Cedroni sara ad

dioltre 350 prestigiosi mar-

Agrogepaciok mercoledi 8

boratori, corsi profe |
e workshop dedicati a cuci-
na, pasticceria, panificazione
e pizzeria animeranno per
cinque giorni il centro fieri-
stico di Lecce grazie alla pre-
senza di grandi maestri chia-
mati a confrontarsi su
tecniche, preparazioni e
trucchi del mestiere.

“Anche quest'anno - spiega
l'organizzatore Carmine No-
taro - puntiamo sul binomio
esposizione-formazione: co-
me sempre oltre 200 ore di

chi, che p 0 a
Lecce i prodotti e le novita
piimportanti nei settoridel
dolciario artigianale, della
gelateria e caffetteria e dell’
artigianato agroalimentare
pitiin generale”

Numeri che confermano I
importanza raggiunta dalla
storica kermesse rivolta agli
addetti ai lavori, ma che si
orienta a tutti, dagli appas-
sionati al consumatore co-
mune. Dopo Carlo Cracco,
Heinz Beck, Bruno Barbieri,

novembre per un cooking
show sulla sua cucina dima-
re. Nel Forum di Pasticceria,
invece, ospite d'eccezione
sara Rossano Boscolo, pastic-
cere (e cuoco) di fama mon-
diale che da anni dirige una
delle pit importanti scuole
di cucina internazionali,
Campus Etoile Academy a
Tuscania, da dove escono e
sono usciti molti dei prota-
gonisti dalla nuova ondata
di cuochi e pasticceri che
stanno dando lustro alla ga-

stronomia del nostro Paese.
1l maestro Boscolo, con gli
chef e gli allievi della sua
scuola saranno protagonisti
anche nel Forum di Panifica-
zione con continue dimo-
strazioni, creazioni e degu-
stazioni di pane, pizza e
focaccia, biscotteria e torte
da forno. Mentre nel Forum
di Pizzeria si alterneranno i
migliori maestri salentini sot-
to I'egida di Giuseppe Lucia,
presidente di Apisa e cam-
pione europeo di pizza acro-
batica: in programma, corsi
e dimostrazioni di pizza clas-
sica e pizze "alternative” a
base di grani antichi, grani
vergini e grani integrali e na-
turali, poi il corso di pizza
napoletana con Francesco

Cassiano, in arte Checco Piz-
273, fiduciario dell' Associazio-
ne Verace Pizza Napoletana
in Puglia e, ancora, la gioma-
ta“*Gluten free”con Alessan-
dra De Bellis e Ivan Meletti.
Immancabili, infine, le esibi-
Zzioni di pizza acrobatica a
cura del Team Acrobatic Sa-
lento. Cuore pulsante della
manifestazione sono poi le
competizioni fra professioni-
sti, a cominciare dal contest
nazionale “Birrangolo in cu-
cina - Degustazioni in
fermento” organizzato da
MomoLab in collaborazione
con Agrogepaciok e giunto
alla quarta edizione, il con-
corso“DolciTalenti in Puglia”
rivolto a studenti e pasticceri
under 25 e organizzato da
Agrogepaciok e Pasticceria
Internazionale attraverso il
progetto “Futuri Talenti” con
la collaborazione dell’ Asso-
ciazione Pasticceri Salentini,
poi il Premio Andrea Ascalo-
ne e, duldisin fundo, le attese
Olimpiadi del gelato medi-
terraneo. Per conoscere il
programma completo della
rassegna e tutti gli aggioma-
menti, consultare il sito inter-
net: www.agrogepaciok.it.
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le altre notizie

AL LECCE FIERE

Riecco Agrogepaciok
giovedi la presentazione

B Giovedi, alleore 11, nellasala
consiliare della Cameradi
Commercio di Lecce, verra pre-
sentatala dodicesima edizione
di Agrogepaciok, il Salone in-
ternazionale della gelateria,
pasticceria, cioccolateriae
dell’artigianato agroalimenta-
re, in programma dal 4 all'8 no-
vembre nel centro fieristico di
piazza Palio (Lecce fiere). Pre-
sentato da Camera di Commer-
cio, Confartigianato imprese,
Confcommercio, Confesercen-
ti, Cna, UnionAlimentari Con-
fapi e Coldiretti Lecce, il Salone
e organizzato dall'agenzia
Eventi marketing & communi-
cation di Carmine Notaro e rea-
lizzato con I'attiva collabora-
zione delle associazioni cuochi
salentini di Confcommercio
Lecce, in partneship - per la pri-
ma volta - con la prestgigiosa
scuola di cucina e pasticceria
Campus Etoile Academy. Agro-
gepaciok € la piu grande fiera
professionale del Sud Italia con
cadenza annuale dedicata al
mondo dell’agroalimentare e al
food & beverage di qualita. Sho-
weoking e contest, laboratori,
corsi professionali workshop
dedicati a cucina, pasticceria,
panificazione e pizzeria anime-
ranno per cinque giorni il cen-
tro fieristico di Lecce grazie al-
la presenza di grandi maestri
chiamati a confrontarsi su tec-
niche, preparazionie trucchi
del mestiere. «Anche quest'an-
no-spiegal’organizzatore Car-
mine Notaro - puntiamo sul bi-
nomio esposizione-formazione
con oltre 200 ore di forum di
approfondimento e lavorazioni
indiretta alla presenza di ospi-
ti prestigiosin.
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A «LECCE FIERE» Stand super affollati in una passata

edizione

IN PIAZZA PALIO IL SALONE NAZIONALE DI GELATERIA, PASTICCERIA, CIOCCOLATERIA E ARTIGIANATO ALIMENTARE DAL 4 ALL'S NOVEMBRE

Tornano le golosita di Agrogepaciok

0qgi la presentazione alla Camera di commercio della 12esima edizione

@ Torna la golosita di Agr iok, il

Agr iok (12esima élapin

Salone nazionale della gelateria, pasticce-
ria, cioccolateria e dell'artigianato agroa-
limentare in programma dal 4 all’8 novem-
bre nel centro fieristico di piazza Palio.
Presentato da Camera di Commercio, Con-
fartigianato Imprese, Confcommercio, Con-
fesercenti, Cna, UnionAlimentari Confapie
Coldiretti, & organizzato dall'agenzia Even-
ti Marketing & Communication di Carmi-
ne Notaro con i patrocini di Ministerodelle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali,
Regione Puglia-Assessorato alle Risorse
Agroalimentari, Provincia e Comune, in
collaborazione con le Associazioni di pa-
sticceri e pizzaioli salentini di Confartigia-
nato imprese; dell’Associazione Cuochi sa-
lentini di Confcommercio, in partnership -
perlaprima volta - conla Scuola di cucinae
pasticceria Campus Etoile Academy.

grande fiera professionale del Sud con ca-
denza annuale dedicata all'agroalimentare
e al food & beverage di qualita. Showcoo-
king e contest, laboratori, corsi professio-
nali e workshop dedicati a cucina, pastic-
ceria, panificazione e pizzeria animeranno
per 5 giorni il centro fieristico, con la pre-
senza di grandi maestri a confronto su tec-
niche, preparazioni e trucchi del mestiere.

«Anche quest’anno - spiega Notaro - pun-
tiamo sul binomio esposizione-formazione
con oltre 200 ore di forum di approfondi-
mento e lavorazioni in diretta alla presenza
di ospiti prestigiosi, con piti di 130 aziende
in rappresentanza di oltre 350 prestigiosi
marchi, che presenteranno i prodotti e le
novita piu importanti del dolciario artigia-
nale, della gelateria e caffetteria e dellar-
tigianato agroalimentare».

Agrogepaciok sara presentato, oggi, alla
Camera di commercio, dal presidente Al-
fredo Prete. Interverranno Antonio Ga-
bellone, presidente della Provincia; Paolo
Foresio, assessore comunale a Sviluppo
economico ed Attivita produttive; Seba-
stiano Leo, assessore regionale alla For-
mazione e Politiche del lavoro; Luigi Der-
niolo, presidente Confartigianato Imprese;
Antonio Rizzo, direttore Confcommercio;
Antonio Schipa, direttore Confesercenti;
Marcello De Giorgi, direttore Cna; Mau-
rizio Zecca, presidente Sezione Industrie
Alimentari di Confindustria; Antonio Riz-
zo, presidente Associazione Pasticceri sa-
lentini; Gigi Perrone, presidente Associa-
zione Cuochi salentini; Giuseppe Lucia,
presidente Associazione Pizzaioli salentini;
T'organizzatore Carmine Notaro; un rap-
presentante dell Tiss Moccia di Nardo.

Oggetto:
AGROGEPACIOK 2017




Mittente:

SALENTO IN TASCA

Data di pubblicazione:
27 OTTOBRE 2017 N°974

Estratto da pagina:

P.14-40-41

Lecce = iaglio del nastro, alla
presenza delle principali auto-
rita locali per la Xl edizione di
Agrogepaciok, il Salone nazio-
nale della Gelateria, pasticce-
ria, cioccolateria e dell’ artigia-
nato agroalentare. Il Quartiere
fieristico di piazza Palio ospita
i numerosi ed interessanti
stands, dove poter apprezzare
al meglio le diverse ed interes-
santi produzioni d'eccellenza.
Ricco il programma degli
eventi allestiti per l'occasione,
con momenti di approfondi-
mento e cultura enogastrono-
mica e di gusto grazie alle tan-
te aziende presenti in
occasione della rassegna.

Fiera

i

Sabato 4 novembre, si apre
a Lecce la dodicesima edi-
zione delle “Olimpiadi del
Gusto', firmate Agrogepa-
ciok, Salone nazionale della
Gelateria, pasticceria, cioc-
colateria e dell'artigianato
agroalimentare, organizzato
dall'agenzia Eventi Marke-
ting & Communication di
Carmine Notaro. Fino amer-
coledi 8, nel Centrofieristico
di piazza Palio, la rassegna
proporra cinque giorni di
showcooking, dimostrazio-
ni, lavorazioni in diretta, con-
test nazionali e oltre 200 ore
di formazione con i grandi
professionisti del settore
chiamati a confrontarsi su
tecniche, preparazioni e
trucchi del mestiere.

Ognigiomno, dalle 10alle 19

4() salentointasca

Agrogepaciok: quattro giorniri

(ultimo giorno chiusura ore
18), nei Forum di Cucina, Pa-
sticceria, Panificazione e Piz-
Zzeria, sono in programma
lezioni e corsi rivolti agli ad-
detti ai lavori, ma aperti an-
che ad appassionati e ama-
tori. Nell'area espositiva,
sempre pitl ricca, piu di 130
aziende in rappresentanza
di 350 marchi, presentano i
prodotti e le novita pit im-
portanti nei settori del dol-
ciario artigianale, della gela-
teria e caffetteria e dell’
artigianato agroalimentare
pitin generale. Numeri che
fanno di Agrogepaciok la pit
grande fiera professionale
del Sud Italia, con cadenza
annuale, dedicata al mondo
dellagroalimentare e al food
& beverage di qualita.

attualita e notizie dal Salento

cchidieventie

Anche quest'anno, gli ospiti
del Salone sono di caratura
interazionale. Dopo Carlo
Cracco, Heinz Beck, Bruno
Barbieri, Gianfranco Vissani,
Ernst Knam, Claudio Sadler
e molti altri top chef stellati,
il forum di cucina coordina-
to da Gigi Perrone (presi-
dente Associazione cuochi
salentini) ospita per la prima
volta Moreno Cedroni, lo
chef marchigiano a 2 stelle
Michelin, che ha portato
uno spirito avanguardista
nella cucina italiana, consi-
derato un vero enfant terri-
ble della cucina internazio-
nale, che gioca tra le radici
nella tradizione culinaria ita-
liana e la vivacita del proprio
spirito visionario. Cedroni
sara ad Agrogepaciok mer-
coledi 8 novembre, per un
cooking show sulla sua cu-
cina di mare. Nel forum di
Pasticceria, invece, ospite
d'eccezione sara Rossano
Boscolo, pasticcere (e cuo-
co) difama mondiale che da
anni dirige una delle pit im-
portanti scuole di cucina in-
temazionali, Campus Etoile
Academy a Tuscania, che ha
formato molti protagonisti

alento

occasioni di crescita professionale

della nuova ondata di cuo-
chi e pasticceri, che stanno
dando lustro alla gastrono-
mia del nostro Paese.

Martedi 7, dalle 10alle 18.30,
il maestro terra una serie di
workshop sullo zucchero ar-
tistico, la pasticceria moder-
na secondo L'etoile e infine
un approfondimento sui
“food costi”. Lo stesso Bo-
scolo, conglichef e gli allievi
della sua scuola, coordinera
anche il forum di Panificazio-
ne dove ogni giomo si ter-
ranno continue dimostra-
zioni e degustazioni di pane,
pizza e focaccia, biscotteria
e torte da forno. Mentre nel
forum di Pizzeria si alterne-
ranno i migliori maestri sa-
lentini sotto I'egida di Giu-
seppe Lucia, presidente di
Apisa e campione europeo
di pizza acrobatica: in pro-
gramma, corsi e dimostra-
zioni di pizza dassica e pizze
“alternative” a base di grani
antichi, grani vergini e grani
integrali e naturali, poi il cor-
so di pizza napoletana con
Francesco Cassiano, in arte
Checco Pizza, fiduciario
dell'Associazione Verace Piz-
za Napoletana in Puglia e,

ancora, la giornata “Gluten
free” con Alessandra De Bel-
lis e lvan Meletti. Inmanca-
bili, infine, le esibizioni di
pizza acrobatica a cura del
Team Acrobatic Salento.
Cuore pulsante della mani-
festazione sono poi le com-
petizioni fra professionisti,
a comindare dal contest na-
zionale “Birrangolo in cucina
- Degustazioni in fermento’,
organizzato da MomoLab
in collaborazione con Agro-
gepaciok e giunto alla quar-
ta edizione, il concorso
“Dolci talenti in Puglia’ rivol-
toa studenti e pasticceriun-
der 25 e organizzato da
Agrogepaciok e Pasticceria
Internazionale attraverso il
progetto “Futuri Talenti”
con la collaborazione dell
Associazione Pasticceri Sa-
lentini, poi il Premio “Andrea
Ascalone” e, duldis in fundo,
le attese Olimpiadi del gela-
to mediterraneo.

Il programma completo e
gli aggiornamenti sono sul
sito www.agrogepaciok.it.
Agrogepaciok & un evento
presentato da Camera di
Commercio, Confartigiana-
to Imprese, Confcommer-

cio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e
Coldiretti di Lecce, coni pa-
trocini di Ministero delle Po-
litiche Agricole Alimentari e
Forestali, Regione Puglia -
Assessorato alle Risorse
Agroalimentari, Provincia e
Comune di Lecce, realizzato
con l'attiva collaborazione
delle Associazioni di pastic-
ceri e pizzaioli salentini ade-
renti a Confartigianato Im-
prese Lecce, nonché
dell’Associazione Cuochi Sa-
lentini di Confcommercio
Lecce, in partnership - per
la prima volta - con la presti-
giosa scuola di cucina Cam-
pus Etoile Academy. Per in-
fo: www.agrogepaciok.it.

salentointasca 4 1
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LECCE CRONACA

L’EVENTO

Torna Agrogepaciok
Olimpiadi del Gusto
con le stelle del cibo

“Only natural doping” ¢ lo slogan ironico:

Dolci, gelati e pi

di Azzurra DE RAZZA

Solido punto di riferimento
per i professionisti del settore
© meta ambita anche per appas-
ssonati. Ripartono le “Olimpia-
di ded gusto” firmate Agrogepa-
ciok, ormai tra le ped importan-
i fiere professionali dedicate
al moado dell'agroalimentare ¢
al food & beverage di qualita.
Il salone nazionale della gelate-
ria. pasticceria, cioccolateria ¢
dell’artigianato agroalimentare
torna mel capolwogo salentino,
da domami a mercoledi prossi-
ma, nel centro fienstico di piaz-
za Palio. Sempre pid oumero-
si g espositori provenient-
i da tutta Ralia che presente-
rRano le povilh pi interessan-
L materie prime. impiant-
i od altrezzature, arredament-
o ¢ servizi per la gelaeria. p
asticoena, nistorazione, Pllltl-
ia ¢ pamificazione artigianali.

In wtio 130 azende in rap-
presentanza di oltre 350 presti-
gasi marchi. Non solo. Gran-
di chef e pasticceri di fama -
internazionale, ma anche mae-
stri cioccolatieri, pizzaioli ¢
panificaton saranno ospiti pei
quattro forum tematici icati
a cucina, pasticcena, ponifica-
ziome ¢ pizzenia. mﬂol,:.mlo il
coanubio tra esposizione ¢ for-
nazione, da sempre caratteristi-
ca principale di Agrogepaciok.

A spiccare tra gli ospit d&i
yuesta dodicesima edizione so-
no lo chef stellato Moreno Ce-
dromi ¢ il maestro Rossano Bo-
scolo. fondatore e direttore del-
Ia prestigiosa scoola di cucina
¢ pasticceria Campas Etoile
Academy.

“Only matural doping” & lo

Il programma

Cinque giorni di incontri
e di laboratori
anche con i celebri chef

® 1I settore feristico leccese
cresce ¢ ght operaton del setio-
re chiedono un luogo adegua-
to alla sua importanza declas-
sando dungue a stnstura di se-
condo livello la giovane “Lec-
ce Fiere”. Ed & il presidente
della Camern di Commercio
di Lecce, Alfredo Prete, a
chiedere aghi amministrator
pugliesi ¢ leccesi pid attenzio-
ne al comparto fienstico salen-
ano.

Sui suoi [0mila metri qua-
dri domans si aprira la dodsce-
sima odizione di Agrogepa-
ciok con un parco espositori
sempre pit ncco, oltre 350
marchi italiani e stranieri in
vetrina, ospiti di fama interna-
zionale, una media di circa 40
mila visitatori ad edizione regi-
sirata negh wltimi anni. «la
Camera di commercio di Lec-
ce sastiene fin dalla prima edi-
rone questa manifestazione
divenuta un patrimoaio impor-
ante per il nostro termitorio.
Una fier che & cresciuta mol-
to negh anni, sia in termini di
visitatori ed espositori ¢ non
ci sono pit solo i rappresen-
tanti dclE ariende m.nrdmu
menie le case-madri, sia sotto
il profilo della formazione pro-

2z bio da domani al Palafiere

slogan con cui si presenta que-
st'anno b manifestazione fir-
mata come sempre dall’agen-
zia Eventi Marketing & Com-
munication di Carmine Notaro
i cui contenuti soso stat: illu-
strati feri mattina nella sala
conferenze della Camera di

Commercio di Lecce. «la Re-
giope Puglia & al fanco di
eventi come questo che valonz-
zamo le nostre Lpicita e 1 pro-
duttors pugliesi - ha detto I'as-
sessare alla Formazione, Seba-
stiano Leo, durante la conferen-
7. Sono rimasto shalordito nel

vedere la partecipazione di co-
si tanti ragazzi, imprese ¢ dato-
i di lavoro da tutta I'ltalia che
vengooo qui a Lecce a presen-
tare 1 loro prodotti e servizis

Il ricco programma  della
cinque giomi @ realizzato con
"attiva collaborazione delle as-

In campo il presidente della Camera di Commercio. La risposta dell assessore

«Ora un contenitore piu grande»
E Prete incalza il Comune

fessiomale - ha sottolineato
Prete -ed & [ f

stato studiato commisurato al-

Ia grandezza dell’arca urbana

che rappresenta. «Di piti gran-

de a Lecce ¢’ solo lo stadios,
de 1 del C

davvero che tutti gli enti loca-

azione
fieristica pid importante che
abbiamo mel Salemto. Anche
per questo avrebbe bisogno di
un contenitore nuovo, miglio-
re rispetto a quello di piazza
Palio. Per il futuro mi auguro

i a Agro-
gepaciok e a farlo cresceres

1 numen, dunque: 60 ba-
gni, 6 wscite di sicurezza, 4
strade di viabilith interna, 2 en-
trate pancipali: pur pon essen-
do di dimensioni vastissime, &

p omu-
ne di Lecce con delega al Tun-
smo. Paolo Foresio, rbadendo
con fermezza il sostegno
dell’amministmzione comuna-
e di Lecce wa chi fa attivita
di qualita ¢ stimola la crescita
del temitorio come Agrogepa-
ciok. Da 12 anni guesta mani-
festazione segma un trend di
crescita di vistatori e di espo-
sitori, contribuendo anche alla
destagionalizzazione tunistica,
visto che porta in ciltd perso-
ne ¢ operatori del scttore da
tutta I"ltalia ogni anno in gue-
sto periodo. Ragioni per le
quali continueremo, nonostan-
te le difficolta del rcnudo. a
e

essere al fianco degh organiz-
zatori ¢ a garantire ol mas-
SITIO SOSIEENOs.

ADR

sociazioni di pasticceni ¢ pizza-
ioli salentind aderenti a Confar-
tigianato Imprese Lecce, non-
ché dell’associazione Cuochi
Salentini di Confcommercio
Lecce, in partnership - per la
peima volta - con la prestigiosa
Campus Etosle Academy. scuo-
la di cucina e pasticceria che
dal 1982 ad oggi ha formato
i di 30mila chef ¢ pasticcen.
a domani ¢ fino al prossimo
mercoledi, il suo visionario fon-
datore, Rossano Boscolo e i
suoi allievi, saranno in fiera fir-
mando uns seric di important
contributi per  Agrogepaciok,
tra ricette, workshop, dimostra-
zioni ¢ focus sui mateniali.

e d'eccezione del fo-
rum di cucina sara invece Mo-
reno Cedroai, lo chef marchi-
giano a 2 stelle Michelin che

portato uno spirito avanguar-
dista nella cocina italiana. Sara
ad Agrogepaciok mercoledi
per un cooking show sulla “cu-
cina di mare”. Da segnalare il
corso di pizza mapoletana con
Francesco Cassiano, fiduciario
dell” Associazione Verace Pizza
Napoletana in Puglia. poi la
giomata “Gluten free” ¢ le esi-
bizioni di pizza acrobatic
“Birrangolo”. spazio dedicato
alle birre artigianah di qualita
coa un coptest nazional.

«la formula esposizione-for-
marione si conferma vincente -
ha sottolineato I'organizzato-
re Carnine Notaro. en-
no le nostre aziende ad andare
nel nord ltalia o allestero per
esporre i peopri prodotts nelle
fiere. ogg1 con Agrogepaciok
accade esattamente il contra-
riox. 1l Salone sara aperto
ogni giomo dalke 10 alle 19, In-
formazioni sul sito www.agro-
gepaciok.it
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Sabato 4 novembre
2017

GLIEVENTI

® Parte oggi Agrogepaciok
con i grandi chef della Cam-
pus Etoile Academy. la presti-
giosa scuola di cucina ¢ pastic-
ceria con sede nel Viterbese.
E che per la prima volta &
partner della cinque giomi sa-
lentina.

Fino a mercoledi prossimo,
nel centro ficristico di piazza
Palio a Lecce. Agrogepaciok -
il Salone nazionale della gela-
teria, pasticceria, cioccolateria
¢ dell’artigianato agroalimenta-
re organizzato dall’agenzia
Eventi Marketing & Commu-
nication con le Associazioni
di pasticceri, cuochi e pizzaio-
li salentini - proporra una sec-
ric di showcooking. lavorazio-
ni in dirctta, contest nazionali
¢ oltre 200 ore di formazione
con i grandi professionisti del

giorno. dalle 10 alle 19 (ulti-
mo giomo chiusura alle 18),
nei forum di cucina, pasticce-
ria, panificazione ¢ pizzeria,
sono in programma lezioni ¢
corsi rivolti agli addetti ai la-
vori. ma aperti anche ad ap-
passionati ¢ amatori. Nell’arca

settore chiamati a © si po: piu di 130 aziende
su tecniche, preparazioni ¢ in di 350 mar-
trucchi del mestiere. Ogni  chi mettono in vetrina i pro-

Agrogepaciok:
porte aperte
a1 grandi chef

Al Palafiere anche showcooking e laboratori:
da 0ggi a mercoledi il Salone del gusto

Inomi

Gli spazi

Moreno Cedroni

tra gli ospiti principali

E c'¢ la Campus Academy
con Rossano Boscolo

Dolci, gelati, pizze
€ agroalimentare:
oltre 130 aziende
per 350 marchi

zione-demo sulla “teoria del ri-
sotto™ con lo chef Simone De
Siato della Campus Etoile
Academy dirctta dallo chef di
fama internazionale Rossano
Boscolo, per la prima volta
ospite del salone. Dal 1982 ad
oggi ha contribuito a formare
una 2 stellata di

Accanfo, Ioehe”bm(:ed'oru in
alto, # Salone de¥’

dedicato a dolci, g epuze

dotti ¢ le novita pit importan-
ti nei settori del dolciario arti-
gianale. della gelateria ¢ caf-
fetteria ¢ dell’artigianato
agroalimentare pilt in gencra-
le. Numeri che fanno di Agro-
gepaciok, quest’anno alla dodi-
cesima edizione, la pit grande
ficra professionale del sud Ita-
lia con cadenza annuale dedi-
cata al mondo dell’agroalimen-

tare ¢ al food & beverage di
qualita.

Ricco il programma fin dal-
la prima giornata. Il Salone
aprird i battenti alle 10 ¢ il
classico taglio del nastro. alla
presenza degli assessori regio-
nali Schastiano Leo ¢ Leonar-
do Di Gioia, ¢ fissato per le
17. Nel forum di cucina dalle
12 alle 14 si svolgera una le-

chef ¢ pastry chef. «Con la
partecipazione  della nostra
scuola — dichiara Boscolo - vo-

mostrazioni di preparazione di
panc, pizza ¢ focaccia ¢ crea-
zione di prodotti da forno con
ghi chef ¢ allievi del Campus
Etoile Academy.

Nel forum di pizzeria coor-
dinato dall” Associazione pizza-
ioli salentini dirctta da Giusep-
pe Lucia (campionc curopco
di pizza acrobatica ¢ coach
del Team Acrobatic Salento),
nllc 17 & previsto il buffet

le ¢ alle 18 prepara-

gliamo lare un ¢

tra I'universo dei professioni-
sti ¢ la gencrazione delle nuo-
ve leves.

Sempre oggi, nel forum di
pasticceria, a partire dalle 10,
il maestro Giuseppe Zippo ¢ i
suoi collaboratori, insieme ai
colleghi dell” associazione pa-
sticceri sal

zione in diretta ¢ degustazione
di pizza a cura deglhi allievi
della scuola di Apisa.

Tra gli appuntamenti di do-
mani, invece, da segnalare il
“Gluten free day™ e il concor-
so “Dolci Talenti in Puglia™ ri-
volto a studenti ¢ pasticceri
under 25. Super ospite di que-

la preparazionc in diretta del
buffet per I'inaugurazione pre-
vista sempre per le 17. Nel fo-
rum di panificazione, dalle 10
alle 19 si terranno continue di-

sta edizi sard Moreno Ce-
droni. lo chef marchigiano a 2
stelle Michelin che mercoledi
andra in scena con un cooking
show sulla “cucina di mare™.
A.D.R.
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ALECCE FIERE APRE QUESTA MATTINA, ALLE 10, IL SALONE NAZIONALE DELLA PASTICCERIA, GELATERIA, CIOCCOLATERIA ED ARTIGIANATO AGROALIMENTARE

«Only natural doping», al via Agrogepaciok

Taglio del nastro alle 17 con le autorita. Negli stand oltre 130 aziende in rappresentanza di 350 marchi

® Grandi chef e pasticceri, maestri
dell'arte della panificazione e pizzeria so-
no i protagonisti della 12esima edizione di
Agrogepaciok, Salone nazionale della ge-
lateria, pasticceria, cioccolateria e dell'ar-
tigianato agroalimentare, in programma
da oggi fino a mercoledi prossimo nel cen-
trofieristico di piazza Palio. «Only natural
doping» é lo slogan 2017 che accompagna
T'appuntamento piu atteso dai professio-
nistidel settore e dai golosipitiin generale,
«perché I'unico modo sano e sicuro per
soddisfare il palato e migliorare le pre-
stazioni fisiche e quelle atletiche & man-
giare cibi genuini e di qualita, quelli che
Agrogepaciok cerca da 12 anni di promuo-
vere e valorizzare», softolinea 'organiz-
zatore Carmine Notaro, titolare di Eventi
Marketing & Communication.

Lafieraaprira i battenti questa mattina

allel0ealle17si terra il tradizionale taglio
del nastro, alla presenza fra gli altri degli
assessoriregionali Sebastiano Leo e Leo-
nardoDi Gioia. Nell'areaespositiva, oltre
130 aziende in rappresentanza di 350 mar-
chi, presentano i prodotti e le novita pia
importanti nei settori del dolciario arti-
gianale, della gelateria e caffetteria e
dell'artigianato agroalimentare pi in ge-
nerale. Poi tante le attivita di formazione e
dimostrazioni proposte nel corso della
giornata. Nel Forumdi Cucina, coordinato
dall’Associazione cuochi salentini, dalle
ore 12 alle 14 si svolgera una lezione-demo
sulla “teoria del risotto” con lo chef Si-
mone De Siato del Campus Efoile Aca-
demy, prestigiosa scuola di cucina fondata
e diretta dallo chef di fama internazionale
Rossano Boscolo, per la prima volta par-
tner del Salone. Alle 17, buffet inaugurale.

Nel Forum di Pasticceria, a partire dalle
10, il maestro Giuseppe Zippo e i suoi
collaboratori, insieme ai colleghi dell’As-
sociazione pasticceri salentini, inizieran-
no la preparazione in diretta del buffet per
I'inaugurazione prevista sempre per le 17.
Nel Forum di Panificazione, dalle 10 alle 19
si terranno continue dimostrazioni di pre-
parazione di pane, pizza e focaccia e crea-
zione di prodotti da forno con gli chef e
allievi del Campus Etoile Academy. Nel
Forum di Pizzeria coordinato dall'Asso-
ciazione pizzaioli salentini diretta da Giu-
seppe Lucia (campione europeo di pizza
acrobatica e coach del Team Acrobatic
Salento), alle 17 é previsto il buffet inau-
gurale e alle 18 preparazione in diretta e
degustazione di pizza a cura degli allievi
della scuola di Apisa. Info su www.agro-
gepaciok.it.

Il successo delle passate edizioni
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LA MANIFESTAZIONE

Seconda giornata al Lecce Fiera per Agrogepaciok. Non mancheranno dimostrazioni ¢ degustazioni nei vari spazi dedicati allagroalimentare

. ® Ad Agrogepaciok entra in
scena oggi la prima special
guest di questa dodicesima
edizione apertasi ieri. Sara lo
chef e pasticcere di fama in-
ternazionale Rossano Bosco-
lo 'ospite del concorso pro-
fessionale “Dolci Talenti in
Puglia: quando la tradizione
diventa innovazione” in pro-
gramma nel forum di pastic-
ceria. Organizzato da Agroge-
paciok e “Pasticceria Interna-
zionale”, attraverso il proget-
to “Futuri Talenti”, con la
collaborazione dell’ Associa-
zione Pasticceri Salentini, ve-

Pasticceri alla prova del semifreddo

la realizzazione di un dessert
semifreddo all’italiana, da
realizzare sia in formula ori-
ginale, sia reinventata. Il con-
corso si aprira alle 10.
Boscolo, fondatore e diret-
tore della scuola di cucina e
pasticceria Campus Etoile
Academy che nata nei primi
anni ottanta & stata punto di
riferimento per oltre 30 mila
Pl 2 doa

contrit

dra sfidarsi giovani pasticceri

under 25, attivi in laboratorio
di pasticceria o iscritti agli ul-
timi due anni degli istituti
professionali.

Ai concorrenti & richiesta

fi una ione stel-
lata di chef e pastry chef, su-
pervisionera il lavoro dei con-
correnti partecipato poi alla
premiazione finale prevista
per le ore 18.

ILPROGRAMMA
Domani torneranno
le Olimpiadi del gelato

A spiccare in questa secon-
da giornata del Salone nazio-
nale della gelateria, pasticce-
ria, cioccolateria e dell’arti-
gianato agx;)a.ljmenlare in pro-
i ino a led

che pizzaiolo Ivan Meletti.
Nel forum di cucina, dalle

11 alle 14, sono in program-

ma corsi di “sculture vegeta-

1i” a cura dello chef Danilo

Col. del us Etoile

prossimo nel centro fieristico
di piazza Palio a e, an-
che il “Gluten free day” nel
forum di pizzeria dalle ore
10 alle 18: si susseguiranno
dimostrazioni sulla prepara-
zione di pranzi e cene com-
plete a base di prodotti glu-
ten free e low cost, a cura di
Alessandra De Bellis, cam-
pionessa mondiale di pizza
senza glutine 2012, e dello

Academy. Dalle 15 alle 17,
invece, spazio ad una lezione
demo sulla pasta fresca, con
lo chef Simone De Siato del
Campus Etoile Academy.
Nel forum di panificazio-
ne, a partire dalle ore 10 e fi-
no alle 19, i riflettori saranno
puntati sulle torte da forno e
la creazione di prodotti da
forno con gli chef e gli allie-
vi del Campus Etoile Acade-

my.
Sempre nel forum di pa-
sticceria di  Agrogepaciok,
dalle 16 alle 18, si syolgera
una lezione dimostrativa sui
fruttini di gelatina a cura del
maestro Giuseppe Zippo.
Domani i riflettori si ac-
cenderanno sull’atteso con-

lato Mediterraneo”. Sara an-
che la “Giomata Etoile” sul
tema ‘“‘carne”, scienza, tradi-
zione e innovazione secondo
I'Etoile con lo chef Simone
De Siato del Campus- Etoile
Academy che per la prima
volta quest’anno @ tra i part-
ner ufficiali di Agrogepa-
ciok.

AD.R.

corso “Le Olimpiadi del Ge-"
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@ E ricca di appuntamenti golosi la seconda gior-
nata di “Agrogepaciok”, Salone nazionale della ge-
lateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare, in programma fino a mercoledi
prossimo nel centro fieristico di piazza Palio. La
dodicesima edizione del Salone - organizzato
dall’agenzia Eventi di Carmine Notaro con il so-
stegno della Regione Puglia e presentato da Camera
di commercio, Confartigianato Imprese, Confcom-
mercio, Confesercenti, Cna, UnionAli i Con-

Agrogepaciok, niente di pil1 «dolce»
Oggi le performance dei pasticcieri

“Pasticceria Internazionale”, attraverso il progetto
“Futuri Talenti”, con la collaborazione dell’Asso-
ciazione Pasticceri Salentini. A sfidarsi saranno gio-
vani pasticceriunder 25. Aiconcorrenti é richiestala
realizzazione di un dessert semifreddo all'italiana,
da realizzare sia in formula originale, sia reinven-
tata. Ospite speciale del concorso, sara lo chef e
pasticcere Rossano Boscolo, fondatore e direttore
della scuola di cucina e pasticceria Campus Etoile
Academy, partner della fiera. Sempre nel Forum di

fapi e Coldiretti di Lecce — ha preso il via ieri con la
consueta cerimonia di inaugurazione, alla presenza,
fraglialtri, dell’assessoreregionale Sebastiano Leo,
della presidente della Provincia Antonio Gabel-
lone, dell'assessore comunale Paolo Foresio, del
presidente dellaCamera di Commercio Alfredo Pre-
te e del presidente di Confartigianato-imprese Luigi
Verniolo. Nell'area espositiva di 10mila metri qua-
dri, pit1 di 130 aziende in rappresentanza di 350 mar-
chi, presentano i prodotti e le novita pitt importanti
nei settori del dolciario artigianale, della gelateria e
caffetteria e dell’artigianato agroalimentare pit in
generale. E nei forum di settore, continui workshop,
laboratori in diretta e approfondimenti su ingre-
dienti, tecniche e trucchi del mestiere. Nel Forum di

Pasticceria, dalle 16 alle 18 si svolgera una lezione
dimostrativa sui fruttini di gelatina a cura del mae-
stro Giuseppe Zippo. Nel Forum di Cucina, dalle 11
alle 14, sono in programma corsi di “sculture ve-
getali” a cura dello chef Danilo Colaiaquo. Dalle 15
alle17, invece, spazio ad una lezione demo sulla pasta
fresca, con lo chef Simone De Siato. Nel Forum di
Panificazione, a partire dalle ore 10 e fino alle 19, i
riflettori saranno puntati sulle torte da forno e la
creazione di prodotti da forno con gli chefe gli allievi
del Campus Etoile Academy. Nel Forum di Pizzeria,
infine, torna I'appuntamento con il “Gluten free
day™ dalle ore 10 alle 18, si susseguiranno dimo-
strazioni sulla preparazione di pranzi e cene com-
pletea basedi prodotti gluten freeelow cost acuradi

Pasticceria, oggi torna il concorso pr
“Dolci 'l‘a]enh in Puglla quando la tmdlzmne di-
venta i | Or e

aDe Bellis, dipizza
senza glutine 2012, e dello che pizzaiolo Ivan Meletti.
Info su www.agrogepaciok.it.

LA FIERA DELLE «DOLCEZZE»

del Salone
Agmgepamnk. un’evento che attira
nel centro fieristico migliaia di visitatori
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Il gelato artigianale «re» di Agrogepaciok
Otto gelatieri professionisti si sfidano oggi nella creazione di un nuovo gusto

@ Riflettori puntati sul gel:

i del gusto della torta all'italiana ~ cesco Cassiano in arte “Checco Pizza”, fi-

iad A all’ delle tos i, senza  duciari dell‘AmociaﬂmeV:l“':nehm

hmmﬁ.me 'ausilio della pasta di zucchero”, a cura  Napoletana in Puglia; dalle 16 alle 18, corso

b della e llaBiasco. di rosticceria napoletana “Frittatina” e
i mmnnoameohd!mmum Nel For 1a

sempre a cura del maestro
Mlnpim?a!lo Oﬂosalaﬂa'tw.)- la Ghrnm!isﬂn”'dnnenaneuednne Francesco Cassiano.

Nenammmvmpmdimm\n
) wmammmmmh za, tradizione con di 350 marchi,
torta e aggiudicarsi il primo pre-  chef Simone De Siato del Campus Etoile prodotﬁehwviﬂpmimmmmia-
mmmwmm@e Acad ladi cucina fond: diretta

PRELIBATEZZE IN PASSERELLA Continua il Salone del doice

nication con il sostegno della Regione Pu-
appuntamento con il corso di - Assessorato
terra una lezione su “L'ac-  pizza napoletana a cura del maestro Fran- o e Agreiineg;
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CEEDOM  uova masterclass nella rassegna

organizzata in piazza Palio
C’e Agrogepaciok
Tutt1 a lezione
dal maestro Boscolo

@ Ad Agrogepaciok oggi ¢ il zione, la birra deve anche es-
) della masterclass con sere frutto di un accurato ac-
Eosuno Boscolo, ma anche i

con il piatto pro-
del contest nazionale “Birran- posto. E richiesta, inoltre, una
golo in cucina — Degustazioni @® Torna do- particolare attenzione alla mi-
m fermento”. Nel centro fieri- mani Uappun- se en place. Quattro i premi
ms.loncm on':ll‘ch %e‘:h 2 tamento Lati- mio iuria per l'ﬂ;ﬁ;’;
p t:cnau. uocools:: njack, “Il mer- premio deﬁm;ml per il gu-
¢ deilatigianato coledi Lati- | sto ¢ premio creativita
o goms s X cdiione, | no” del | Tutizio dellinprdini b
im- | Jack'n Jill di ra all'interno della ricetta),

?&n i pmfmm'::x Cutrofiano messi in mo da Campus
l wkcﬁ'mamwlo che ogni set- $‘°'!°l vy Y, Metro e Chi-

il Campus Etoile Acadcmz;
Per tutta la giornata, Boscol sa cubana e
ista della “Gior- portoricana.
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chero artistico (ore 10-12), alla pasticceria
moderna (ore 15-17) e al tema del food cost
(ore 17.30-18.30).

- Nel Forum di cucina, invece, tornaoggi |

mmmm

agroalimentare
mmmn.hﬁ;nmm
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:
- Cala il sipario sulla 12esima edizione della fiera. Grande attesa per |0 chef

Agrogepaciok, showcooking di Cec ront

@ Chiusura in grande stile
oggi per Agrogepaciok, con
lo showcooking dell’estroso
¢ provocatorio chef stellato
Moreno Cedroni che porte-
r in scena delle personalis-
sime interpretazioni della
cucina di mare salentina. La
12esima edizione del Salo-
ne nazionale della gelateria,
pasticceria, cioccolateria e
dell’artigianato agroalimen-
tare si conclude oggi nel
centro fieristico di piazza
Palio a Lecce. Nel forum
di cucina, si terra l’atteso
showcooking di Moreno Ce-
droni, chef due stelle Miche-
lin. Nato ad Ancona nel

1964, & considerato uno de-
gli chef italiani pilt innovati-
vi, un “enfant terrible” nel
panorama della cucina inter-
nazionale, in grado di gioca-
re tra le radici della tradizio-
ne culinaria italiana e le sug-
gestioni derivate da creativi-
ta, curiosita e continui paral-
leli con gli chef di tutto il
mondo. A soli vent’anni
apre a Senigallia il ristoran-
te La Madonnina del Pesca-

tore. Ad Agrogepaciok, Ce-
droni proporra una delle
sue rinomate ricette di mare
e rivisitera due piatti della
tradizione salentina: “lu qua-
taru”, tipica zuppa di pesce

di Porto Cesareo e la “mi~
gnulata gallipolina” (a base
di fagioli, ma rivisitata con
il pisello nano di Zollino).
Sempre nel forum di cu-
cina, dalle 16 alle 18, una
lezione demo sulle uova.

commemorare il maestro ga-
latinese “re del pasticciot-
to”. Nel forum di panifica-
zione, dimostrazioni su pri-
ma colazione, pasta frolla e
crostate, creazione di prodot-
ti da fomno con gli chef e
gli allievi del Campus Etoi-
le Academy fondato e diret-
to da Rossano Boscolo,
ospite d’onore del Salone.
Infine, nel forum di pizze-
ria, dimostrazioni di pizze
con grani alterativi e gran fi-
nale con I'esibizione dei
nizzato per il terzo anno da  campioni mondiali di pizza
Agrogepaciok e Associazio-  acrobatica riuniti nel Team
ne Pasticceri Salentini per Acrobatic Salento.

Nel forum di pasticceria, in-
vece, si svolgera il concor-
so “Dolci Tradizioni — Pre-
mio Andrea Ascalone” orga-
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@ Gran finale oggi ad Agro-
gepaciok con l'atteso showcoo-
king di Moreno Cedroni, chef 2
stelle Micheli

delq\nlepropomiumdel]esu_e

classe 1964, é considerato uno de-
gli chef pit innovativi della cu-
cina italiana, patron dei risto-
ranti La Madonnina del Pesca-
tore a Senigallia e del Clande-
stino Susci Bar sulla baia di Por-
tonovo. Nel 2003 inaugura, sem-

con un cooking show nel corso

ca zuppa di pesce di Porto Ce-
sareo e la gallipoli-
na” (a base di fagioli, ma rivi-
sitata con il pisello nano di Zol-

1ino).

Tanti altri poi gli appunta-
‘menti in programma nell'ultima
g del Salone

mille usi in cucina” con lo chef
Simone De Siato del Campus
Etoile Amdemy Nel Forum di
Pasticceria, invece, i riflettori
saranno puntati per tutto il gior-
no sul pasticciotto con il con-
corso “Dolci Tradizioni-Premio
Andrea Ascalone” organizzato
per il terzo anno da Agrogepa-
ciok e Associazione Pasticceri
Salentini per commemorare il

LECCE FIERE ANCORA CURIOSITA, SPETTACOLO E GOLOSITA NEL SALONE NAZIONALE DELLA PASTICCERIA, CIOCCOLATERIA E GELATERIA

Lo show di Cedroni chiude Agrogepaciok

Nella giornata finale I'attesa performance dello chef «stellato» con le sue ricette

prima colazione, pasta frolla e
crostate, nonché creazione di
prodottida forno conglichefegli
allievi del Campus Etoile Aca-
demy fondato e diretto da Ros-
sano Boscolo, ospite d'onore del
Salone. Infine, nel Forum di Piz-
zeria, dimostrazioni di “pizze
con grani antichi, grani vergini
e integrali naturali: le alterna-
tive alle alternative!” a cura di

colateria e  dell*
agroalimentare, che nei giorni
msiha}l:egigintoqn’amm

3, cioc-

come “il “re del SRR

Gi Lucia, presi Api-

seomparsonel 2015 alleta di 76
anni. Dalle ore 13 alle 15, inoltre,
si terra mMnnedemo sulla

icaa curadel

Sempre nel Forum di Cucina, maestro

dalle 16 alle 18, & in programma
una lezione demo su “Le uova:

Asnese
Nengumdigmiﬂmzime,si
su

sa(A li Salen-
um)ecoachdel'l‘eamAm)banc
Salento. Pongranﬁnalelm
bizione dei campioni mondiali
di pizza acrobatica riuniti nel
Team Acrobatic Salento.
Apertura ore 1018, info su

WWwW. it.
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® Grande successo
edizione di
nazionale
ia, pasticceria, cmmhmm
artigianato agroalimentare
organizato dali
Marketing & Con

ion di

Carmine Notaro con il sostegno
della Re

jone Puglia

hanno af
follato i odi piazza
Palio a Lecce dal 4 all'8 novembre
per scoprire novita ed eccel Ils-nzn
Idt'[s i
la metri quadri di area espx v
che ha ospitato piu di 130 aziende.
in rappresentanza di ben 350 mar-
chi. Una vetrina di eccellenza
il territorio. ma anche un'occa
sione di formazione imperdibile
per tanti giovani e professionisti
settore. An-
t'anno. infatti, il Salone
oltre edile
con grandi chef e maestri chia
i a confrontarsi su tecniche e
trucchi del mestiere. Poi master-
class, concorsi nazionali, labora-
tori in di antissimi appun
tamenti hanno arricchito anche
qu edizione. Fra questi, il Fo-
rum di Cucina coordinato da Gigi
Perrone (presidente Associazio-
ne Cuochi Salentini) ha ospitato
Moreno Cedroni, chef marchi
giano 2 stelle Michelin, <'h@ ha te-
uto uno shov
cinadim
ti della tradizione mlmluu “Tu
quataru” (tipica zuppa di Porto
Cesareo) e 1a “mignulata alla gal
Jlipolina™. «In Puglia e ns
come nelle Marche, - ha
Cadroni - 51 mangia be-
ne dappertutto. Per noi & come

ni

LA KERMESSE

CENTRO FIERISTICO DI PIAZZA PALIO

VETRINA DI ECCELLENZA

Dal 4 all'8 novembre, la rassegna ha
ospitato masterclass, concorsi, laboratori
e lo showcooking di Moreno Cedroni

«Agrogepaciok» chiude
I'edizione deirecord

Migliaia di visitatori, 130 aziende, 350 marchi e 200 ore di lezione

disposizione, dal
troterra. Sono re-
gioni baciate dal clima e dagli in-
gredientis. Il Forumdi Pastioceria
inato da -\nlomo Rizzo

ceri Salentini) ha ospitato invece
Rossano Boscolo. che da anni di-
rigeuna delle pit importanti scuo-
le di cucina italiane, il Campus
Etoile Academya Tuscani e
all del Campus Etoile hanno
coordinato per cing iil Fo-
rum di Panificazione, nn ntre nel
Forum di Pizzer pordinato da
Giuseppe Lucia, campione e
peo di pizza acrobatica, i riflet
ti puntati su impas

glu-

e pizze “alternative” con

grani antichi, grani vergini e in- AGROGEPACIOK
tegrali naturali, ma anche sulla  In alto, a sinistra, i
pizza napoletana con Tospite  premiati del
Francesco Cassiano. «Siamo concorso Birrangolo
mo]lu s(,\1dx.~f:m| - co) in Cucina e a destra
fo showcooking
sulla cucina di mare
dello chef steflato
Moreno Cedroni.
Sotto, il vincitore di
Dolci Talenti, Davide
Basde, il primo
CONOSoere lA{L\ ]lenm pgstrunu- classificato delle
ca presente in fiera. Ma la sod-  Olmpiadi del gelato
ggiunge-¢  mediterraneo,
vedere i tanti ragazzi, studenti @ Davide Bove, e la
giovani professionisti, parfecipa-  vincitrice del Premio
re ai nostri conco K Ascalone 2017,
con 1 grandi chef Antonella Biasco

Gusto e creativita
Gelato e dolci
premiati i migliori
pasticcieri
BB Anche quest’anno le
sfide gastronomiche han-
no tenuto banco ad Agro-
gepaciok. In primis con il
concorso "Dolci Talentiin
Puglia” per studenti e pa-
sticceri under 25, organiz-
zato in collaborazione con
Pasticceria Internazionale
e vinto dallo studente
Claudio Basile, classe
1898, di Taurisano, con
una reinterpretazions del
baba dal titolo “Benvenuti
al Sud” (secondo classifi-
cato Samuele Vergaro, ter-
za Matteo Leone). Poile
Olimpiadi del Gelato medi-
terraneo, vinte quest’anno
da Claudio Bove, di Puti-
gnano, dove lavora presso
il bar Dolci Voglie (secon-
do classificato Gianluigi De
Marco, terzo Caterina Mel-
le), el contest "Birrangolo
in cucina” organizzato da
Momolab con Agrogepa-
ciok, che ha visto assegna-
re il primo premio assolu-
to, il premio per il gusto e
quello per la creativita del
Eiano proposto a Omar
uccaro, di Lizzanello, la-
vora presso il ristorante
Nazionale di Lecce (pre-
mio per I'estetica ad Ange-
Io Pagliara). Infine, il con-
corso “Dolci Tradizioni —
Premio Andrea Ascalona”
per il miglior pasticciotto &
andato a Antonella Biasco.
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® Cinque giomi di colori nel
piatto, gustose ricette da guar-
dare ¢ assaporare. nuovi meto-
di, strumenti ¢ ingredicnti da
conoscere ed imparare ad uti-
lizzare. Nel centro fieristico di
piazza Palio a Lecce, genera-
zioni a confronto sul tema
food ¢ agroalimentare di quali-
ta per Agrogepaciok, il Salonc
nazionale della gelateria, pa-
sticceria,  cioccolateria ¢
dell’artigianato agroalimentare
che ha chiuso i battenti ieri se-
ra. La 12esima edizione ha re-
gistrato un aumento di presen-
ze del 12%, rispetto alla media
delle circa 40mila complessive
degli ultimi anni. ¢ grande ap-
prezzamento per tutta quella
scrie di iniziative che rendono
I"appuntamento non solo una
grande vetrina delle cccellenze
del settore gastronomico ospita-
te nci 10mila metri quadri di
arca cspositiva (pia di 130
azicnde, in rapprescntanza di
ben 350 marchi) ma anche
un’occasione di formazione ¢
crescita per i giovani ¢ i pro-
fessionisti che investono nel
settore. Anche quest'anno ol-
tre 200 ore di lezioni con gran-
di chef ¢ macstri chiamati a
confrontarsi su tecniche ¢ truc-
chi del mesticre, tra cui quelli
della Campus Etoile Academy.
la prestigiosa scuola di cucina
¢ pasticceria con sede nel Vi-
terbese che per la prima volta
quest'anno & stata partner del-
la cinque giomi salentina. ospi-
tando tra gli altri anche il suo
fondatore. lo chef internaziona-
le Rossano Boscolo.

Proprio ieri, poi, nel forum
di cucina coordinato da Gigi
Perrone (Associazione Cuochi
Salentini) super ospite € stato
Moreno Cedroni. chef marchi-
giano 2 stelle Michelin, che ha
tenuto un lungo ¢ apprezzatissi-
mo showcooking sulla sua cu-
cina di mare, rivisitando due
piatti della tradizione salenti-
na: “lu quataru™, tipica zuppa
di Porto Cesarco. ¢ la “mignu-
lata alla gallipolina™ con piscl-
lo nano di Zollino. «In Puglia
¢ nel Salento, un po” come nel-
le Marche - ha detto chef Ce-
droni - & come stare in un lu-
na-park. ci sono tutti gli ingre-
dienti che un cuoco vorrebbe
avere a disposizione, dal mare
¢ dall’entroterras.

Boom di presenze per la 12esima edizione della rassegna ospitata in piazza Palio
leri chiusura con lo showcooking di Moreno Cedroni che ha rivisitato due piatti salentini

Da sinistra a destra, | premeati di “Birrangolo™ (Omar Zuccaro & i primo da sinistra) & Claudio Basile

Di questa edizione di Agro-
gepaciok rimangono poi i nu-
merosi concorsi ¢ giovani vin-
citori. “Dolci Talenti in Pu-
glia”, per studenti ¢ pasticceri
under 25, organizzato in colla-
borazione con Pasticceria Inter-
nazionale, ¢ stato vinto dallo
studente Claudio Basile, classe
1996. di Taurisano, con una
reinterpretazione del baba dal
titolo “Benvenuti al Sud™. Per
il contest “Birrangolo in cuci-
na” organizzato da MomoLab
in collaborazione con Agroge-
paciok. il primo premio assolu-
to, il premio per il gusto ¢
quello per la creativita del piat-
1o proposto sono stati asscgna-
ti @ Omar Zuccaro, di Lizzanel-
lo, in servizio presso il risto-

[ salentini sul podio
di1 Agrogepaciok

mio per I'estetica ad Angelo
Pagliara). II “Premio Andrea
Ascalone - Dolci Tradizioni”
per il miglior pasticciotto & an-
dato ad Antonclla Biasco. di
Specchia, titolare della pastic-
ceria Dolcemente a Tricase. In-
finc. le Olimpiadi del Gelato
meditcrranco sono state vinte
ucst'anno da Claudio Bove,
i Putignano.

«Siamo molto soddisfatti
per l'incremento di prescnze
di quest’anno — commenta 1or-
ganizzatore, Carmine Notaro -
¢ soprattutto per i tanti ragaz-
7i. studenti ¢ giovani professio-
nisti che partecipano ai nostri
concorsi ¢ alle lezioni con i
grandi chef, ¢ continuano a la-
vorare sodo, insomma, per far-
si strada in questo settore cosi
appassionantes.

Claudio Bove premiato fra i gelatai  rante Nazionale a Lecce (pre-
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