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Si svolgera dal 3 al 7 novembre a Lecce la 132 edizione di Agrogepaciok — salone nazionale
della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di qualita —
organizzata da Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro

Official partner anche quest’anno Campus Etoile Academy, per l'unica manifestazione annuale di
settore del Sud Italia. Saranno numerosi i professionisti presenti, per un parco espositori ricco,
ospiti di fama ed eventi collaterali. Accanto alla vetrina di materie prime ed ingredienti composti,
macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e
comunicazione, il programma dei vari forum di Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria
rafforzera il connubio tra esposizione e formazione.

Oltre ai Forum I'edizione 2018 conferma competizioni riservate sia ai professionisti che alle nuove
leve, tra cui Dolci Talenti, organizzato da Agrogepaciok e “Pasticceria Internazionale”, rivolto ai
giovani under 25 attivi in laboratori di pasticceria, Le Olimpiadi del Gelato

Mediterraneo e Andrea Ascalone, e il contest Birrangolo organizzato in collaborazione con
MomoLab. www.agrogepaciok.it



http://www.trnews.it/2018/10/09/agrogepaciok-in-corsa-per-il-premio-italive/231048
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Agrogepaciok in corsa per il Premio Italive

LECCE- Dal 3 a 7 novembre in Piazza Palio a Lecce torna Agrogepaciok, il Salone nazionale della gelateria,
pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare, come sempre ricco di eventi, incontri, ¢ forum sulla
cucina, sulla panificazione e sulla pizzeria. Una 13esima edizione ancora piu speciale dal momento che
Agrogepaciok é stato ammesso alle votazioni per il Premio Italive 2018. Si tratta di un concorso nazionale, il
territorio dal vivo, progetto patrocinato dal ministero dei beni e le attivita culturali e del turismo e dal ministero
dell ambiente e della tutela de territorio e del mare. Per votare si pud aprire il link di Italive, sezione votare
I’evento e cliccare 2 volte sulla stellina n. 5. Agrogepaciok, come sempre, si distingue per essere, oltre che
vetrina, un vero centro di formazione di altissima qualitd, con forum e incontri a ogni ora del giorno su
un’area espositiva di circa 10mila metri quadri, con tantissime aziende espositrici

https://www.youtube.com/watch?v=nSC-Cp21L XY
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k AGROGEPACIOK, IN,CORSA PER IL PREMIO ITALI... © ~»
= Guardapiitardi  Condividj

_;?f‘;* N

A e ﬂ

>




http://goloasi.it/fiere_ed eventi.html

v Goloasi.ii

il portale delle Pasticcerie e delle Gelaterie

®
AGROGEPACIOK®

“Pasticceria Ristorazione Panificazione Pizzeria Beveruge
000000

03 Novembre 2018 - 07 Novembre 2018

Agrogepaciok 2018

Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la XIII
edizione di Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e
dell'artigianato agroalimentare.

Agrogepaciok & l'unica manifestazione di settore del Sud lItalia.

Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Puglia ma da tutto il Centro — Sud Italia in
visita al salone, che suscitano di anno in anno I'entusiasmo degli espositori in rappresentanza di
numerosissimi marchi a livello nazionale ed internazionale.

Un parco espositori sempre piu ricco, ospiti di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gl
ingredienti che portano un valore aggiunto alla fiera, potenziando ed ampliando l'indirizzo vincente
intrapreso sin dalla prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti

composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, e
ditoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione
artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei

vari forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio
tra esposizione e formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Nel Forum di Pasticceria, ospite d’eccezione Rossano Boscolo, pasticcere (e cuoco) di fama
mondiale che da anni dirige una delle piu importanti scuole di cucina internazionali, Campus Etoile
Academy a Tuscania,( Official Partner 2017) che ha formato molti protagonisti della nuova ondata
di cuochi e pasticceri che stanno dando lustro alla gastronomia del nostro Paese.

Il tutto allinterno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, nata



nel 2010 nel cuore della citta di Lecce, attrezzata e costruita ad hoc per ospitare eventi in grande
stile.

Anche quest’anno Eventi Marketing & Communication e tutti gli Enti ed Istituzioni che sostengono
la realizzazione dell’evento Agrogepaciok, alla luce dei successi ottenuti anche nell’edizione
2017, con un incremento considerevole del numero dei visitatori, promettono grandi novita.

Oltre al riconfermarsi dei Forum sopra descritti, I'edizione 2018 vedra la realizzazione di nuovi ed
interessanti eventi collaterali con 'obiettivo di accrescere sempre piu I'interesse di un pubblico di
settore nei confronti di una manifestazione che, in pochi anni, ha saputo in maniera professionale,
divenire uno dei punti di riferimento del panorama fieristico nazionale.

Lecce, dal 3 al 7 Novembre 2018

Per maggiori informazioni visita: www.agrogepaciok.it
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Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la 13° edizione
di Agro.Ge.Pa.Ciok.,salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare

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.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari
forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra
esposizione e formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Restate aggiornati seguendoci su Facebook www.facebook.com/agrogepaciok

Visitate il sito www.agrogepaciok.it
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Agro.Ge.Pa.Ciok. Salone della gelateria, pasticceria, cioccolateria e
dell'artigianato agroalimentare. 132 edizione
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Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la 13?2 edizione di
Agro.Ge.Pa.Ciok., salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare.

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 I'indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima
edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati
ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e formazione,
da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Restate  aggiornati  seguendoci su  Facebook www.facebook.com/agrogepaciok o  visitando il
sito http://www.agrogepaciok.it/
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AGRO.GE.PA.CIOK 2018 — SALONE NAZIONALE DELLA
GELATERIA, PASTICCERIA, CIOCCOLATERIA E

DELLARTIGIANATO AGROALIMENTARE

Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la XlII edizione di
Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato

agroalimentare, organizzata da Eventi Marketing & Communication e presentata dalla Camera di Commercio di
Lecce, Confartigianato Imprese Lecce, Confcommercio Lecce, Confesercenti Lecce, Cna Lecce, UnionAlimentari
Confapi Lecce, Coldiretti Lecce e con I'attiva collaborazione di:

Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce;

Associazione Maestri Pizzaioli Gourmet (MPGS) aderente a Confcommercio Lecce;
Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce;

Agrogepaciok e I'unica manifestazione di settore del Sud Italia.

Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Puglia ma da tutto il Centro — Sud Italia in visita al
salone, che suscitano di anno in anno I'entusiasmo degli espositori in rappresentanza di numerosissimi marchi a
livello nazionale ed internazionale.



Un parco espositori sempre pil ricco, ospiti di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gli ingredienti che
portano un valore aggiunto alla fiera, potenziando ed ampliando I'indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima
edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione,
pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati ai
settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e formazione, da
sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Il Forum di Cucina coordinato da Associazione cuochi salentini nell’edizione 2017 ha ospitato per la prima
volta Moreno Cedroni, lo chef marchigiano a 2 stelle Michelin che ha portato uno spirito avanguardista nella
cucina italiana, considerato un vero enfant terrible della cucina internazionale che gioca tra le radici nella
tradizione culinaria italiana e la vivacita del proprio spirito visionario.

Nel Forum di Pasticceria, invece, ospite d’eccezione Rossano Boscolo, pasticcere (e cuoco) di fama mondiale che
da anni dirige una delle piu importanti scuole di cucina internazionali, Campus Etoile Academy a Tuscania,(
Official Partner 2017) che ha formato molti protagonisti della nuova ondata di cuochi e pasticceri che stanno
dando lustro alla gastronomia del nostro Paese.

Lo stesso Boscolo, con gli chef e gli allievi della sua scuola, ha coordinato anche il Forum di Panificazione.

Il tutto all'interno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, nata nel 2010 nel
cuore della citta di Lecce, attrezzata e costruita ad hoc per ospitare eventi in grande stile.

Anche quest’anno Eventi Marketing & Communication e tutti gli Enti ed Istituzioni che sostengono la
realizzazione dell’evento Agrogepaciok, alla luce dei successi ottenuti anche nell’edizione 2017, con un
incremento considerevole del numero dei visitatori, promettono grandi novita.

Oltre al riconfermarsi dei Forum sopra descritti, I'edizione 2018 vedra la realizzazione di nuovi ed interessanti
eventi collaterali con I'obiettivo di accrescere sempre piu I'interesse di un pubblico di settore nei confronti di una
manifestazione che, in pochi anni, ha saputo in maniera professionale, divenire uno dei punti di riferimento del
panorama fieristico nazionale.

Per maggiori informazioni su forum ed eventi collaterali visita le sezioni dedicate.



https://www.nfiere.com/agro-ge-pa-ciok/
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Agro.Ge.Pa.Ciok. 2018

e Dal 3 al 7 novembre 2018
o Lecce Fiere S.r.l. Piazza Palio, Lecce (Italia)

Agro.Ge.Pa.Ciok.: la fiera

Agro.Ge.Pa.Ciok, il Salone Nazionale della Gelateria, Pasticceria, Cioccolateria e dell'Artigianato Agroalimentare
conferma il suo ruolo di importante vetrina nel panorama fieristico nazionale.

Ogni anno, I'evento prevede un parco espositori arricchito dalla presenza di marchi riconosciuti in ambito nazionale e dalla
presenza di nomi illustri in ambito internazionale che daranno lustro ai numerosi momenti di workshop e approfondimento con un
unico obiettivo: incrementare il binomio formazione-esposizione.

In rassegna, tutte le novita quanto a matene prime e ingredienti composti, impianti e attrezzature, arredamento e servizi per la
gelateria, pasticceria, cioccolateria, panificazione, pizza, cucina, ho.re.ca, beverage, caffé, vino e dell'artigianato agroalimentare.
Riservato agli operatori del settore.

Profilo da Agro.Ge.Pa.Ciok.

Settori: Industria dei processi alimentari, Alia cucina, Caffé, Gelati, Panificio, Pasticcenia
Periodicita: Anual
area di influenza Locale

Agro.Ge.Pa.Ciok. nuova edizione

Dal sabato 3 al mercoledi 7 novembre 2018
@ Centro fieristico: Lecce Fiere Sirl.

Citta: Lecce

Paese: italia
¢ Pidinfo da Agro.Ge.Pa.Ciok.?



https://10times.com/agrogepaciok
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Agro Ge Pa Ciok
03-07 Nov 2018 ( remind me )

LecceFiere, Lecce, ltaly

http://www.lecceprima.it/eventi/fiere/agro-ge-pa-ciok-2018-salone-nazionale-gelateria-pasticceria.html

Agro.ge.pa.ciok 2018: il salone nazionale
della gelateria, pasticceria, cioccolateria

Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la XlII edizione
di Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare, organizzata da Eventi Marketing & Communication e presentata dalla Camera di
Commercio di Lecce, Confartigianato Imprese Lecce, Confcommercio Lecce, Confesercenti Lecce,
Cna Lecce, UnionAlimentari Confapi Lecce, Coldiretti Lecce e con I'attiva collaborazione di:

Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce;

Associazione Maestri Pizzaioli Gourmet (MPGS) aderente a Confcommercio Lecce;
Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce;

Agrogepaciok & I'unica manifestazione di settore del Sud lItalia.

Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Puglia ma da tutto il Centro — Sud Italia in
visita al salone, che suscitano di anno in anno I'entusiasmo degli espositori in rappresentanza di
numerosissimi marchi a livello nazionale ed internazionale.

Un parco espositori sempre piu ricco, ospiti di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gl
ingredienti che portano un valore aggiunto alla fiera, potenziando ed ampliando 'indirizzo vincente
intrapreso sin dalla prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari
forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra
esposizione e formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Il Forum di Cucina coordinato da Associazione cuochi salentini nell’edizione 2017 ha ospitato per
la prima volta Moreno Cedroni, lo chef marchigiano a 2 stelle Michelin che ha portato uno spirito
avanguardista nella cucina italiana, considerato un vero enfant terrible della cucina internazionale
che gioca tra le radici nella tradizione culinaria italiana e la vivacita del proprio spirito visionario.



Nel Forum di Pasticceria, invece, ospite d’eccezione Rossano Boscolo, pasticcere (e cuoco) di
fama mondiale che da anni dirige una delle pit importanti scuole di cucina internazionali, Campus
Etoile Academy a Tuscania,( Official Partner 2017) che ha formato molti protagonisti della nuova
ondata di cuochi e pasticceri che stanno dando lustro alla gastronomia del nostro Paese.

Lo stesso Boscolo, con gli chef e gli allievi della sua scuola, ha coordinato anche il Forum di
Panificazione.

Il tutto allinterno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, nata nel
2010 nel cuore della citta di Lecce, attrezzata e costruita ad hoc per ospitare eventi in grande stile.

Anche quest’anno Eventi Marketing & Communication e tutti gli Enti ed Istituzioni che sostengono
la realizzazione dell’evento Agrogepaciok, alla luce dei successi ottenuti anche nell’edizione 2017,
con un incremento considerevole del numero dei visitatori, promettono grandi novita.

Oltre al riconfermarsi dei Forum sopra descritti, I'edizione 2018 vedra la realizzazione di nuovi ed
interessanti eventi collaterali con I'obiettivo di accrescere sempre piu l'interesse di un pubblico di
settore nei confronti di una manifestazione che, in pochi anni, ha saputo in maniera professionale,
divenire uno dei punti di riferimento del panorama fieristico nazionale.

Per maggiori informazioni su forum ed eventi collaterali visita le sezioni dedicate.
3-7 Novembre 2018
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Olimpiadi del Gusto 2018
Informazioni utili

Categoria: Feste, sagre e fiere

Dal 03/11/2018 al 07/11/2018

Dove: Lecce

Indirizzo: Lecce Fiere - Piazza Palio
Costo: 10 euro (ingresso)

Orario: 10.00 - 19.00

Telefono: 0832/457864

Sito web: http://www.agrogepaciok.it/
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AgroGePaCiok

13° Salone nazionale di gelateria, pasticceria, cioccolateria e artigianato agroalimentare

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 I'indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima

edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,

arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria € comunicazione per la gelateria, pasticceria,

ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati
ai settori pasticceria, cucina, panificazione, pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e formazione, da

sempre caratteristica principale di "Agrogepaciok”.



https://francavilla-

fontana.virgilio.it/notizielocali/lecce agrogepaciok 150 xiii edizione cinque giorni con chef stellati e

maestri_del gusto-56960383.html

@ Francavilla Fontana

- PRI A TA ™

Lecce - AGROGEPACIOK — XlII EDIZIONE
CINQUE GIORNI CON CHEF STELLATI E
MAESTRI DEL GUSTO

EPACIOK®
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27/10/2018 Lunedi 29 ottobre alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, si terra la
conferenza stampa di presentazione della tredicesima edizione di...Leggi tutta la notizia
PugliaLive 27-10-2018 09:22
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AgroGePaCiok 2018 Lecce Dal 3 al 7 Novembre

Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la 13° edizione di
Agro.Ge.Pa.Ciok.,salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare

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 1’indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento,
accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e
panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati ai
settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e formazione, da sempre
caratteristica principale di Agrogepaciok.

SALENTO TASTING COMPETITIONT]

Aqgro.Ge.Pa.Ciok.e Barista & hanno ideato e gestiranno SALENTO TASTING COMPETITION.

?La competizione € organizzata con un numero di 8 prove triangolari. In ogni prova triangolare vengono preparate tre
tazze di caffé, di cui due sono identiche ed una é diversa. Lo scopo della competizione é che il partecipante utilizzi le
proprie capacita gustative e olfattive per identificare lo tazza diversa tra le 3. Durante lo competizione vengono
effettuati otto test triangolari per ogni concorrente. | caffe selezionati per tutte e otto le prove saranno uguali per tutti. In
caso di parita (cioé quando due o piu concorrenti individuano lo stesso numero esatto di triangolazioni) vince il
concorrente con il minor tempo di completamento. La competizione & aperta a tutti i baristi con un eta superiore ai 16
anni. ]

?01?77Nhttp:// www.agrogepaciok.it/.../AGPC-2018-REGOLAMENTO-SALENTO-...

Restate aggiornati seguendoci su Facebook www.facebook.com/agrogepaciok

Visitate il sito www.agrogepaciok.it
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Agro.ge.pa.ciok 2018: il salone nazionale della
gelateria, pasticceria, cioccolateria Eventi a Lecce

Olimpiadi

-7 cmiis
— Competizione dei senst

e G
CIOK® lecce Fiere v' \'/,r_'__‘

Moruzione Panificazione Pizzerin Beveruge Caffé "Pinm ‘Palio

Agro.ge.pa.ciok 2018: il salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria Eventi a
Lecce

Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la XllII edizione
di Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare, organizzata da Eventi Marketing & Communication e presentata dalla Camera di
Commercio di Lecce, Confartigianato Imprese Lecce, Confcommercio Lecce, Confesercenti Lecce,
Cna Lecce, UnionAlimentari Confapi Lecce, Coldiretti Lecce e con I'attiva collaborazione di:

Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce;

Associazione Maestri Pizzaioli Gourmet (MPGS) aderente a Confcommercio Lecce;
Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce;

Agrogepaciok € 'unica manifestazione di settore del Sud ltalia.

Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Puglia ma da tutto il Centro — Sud Italia in
visita al salone, che suscitano di anno in anno I'entusiasmo degli espositori in rappresentanza di
numerosissimi marchi a livello nazionale ed internazionale.

Un parco espositori sempre piu ricco, ospiti di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gl
ingredienti che portano un valore aggiunto alla fiera, potenziando ed ampliando I'indirizzo vincente
intrapreso sin dalla prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.



Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari
forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra
esposizione e formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Il Forum di Cucina coordinato da Associazione cuochi salentini nell’edizione 2017 ha ospitato per
la prima volta Moreno Cedroni, lo chef marchigiano a 2 stelle Michelin che ha portato uno spirito
avanguardista nella cucina italiana, considerato un vero enfant terrible della cucina internazionale
che gioca tra le radici nella tradizione culinaria italiana e la vivacita del proprio spirito visionario.

Nel Forum di Pasticceria, invece, ospite d’eccezione Rossano Boscolo, pasticcere (e cuoco) di
fama mondiale che da anni dirige una delle pit importanti scuole di cucina internazionali, Campus
Etoile Academy a Tuscania,( Official Partner 2017) che ha formato molti protagonisti della nuova
ondata di cuochi e pasticceri che stanno dando lustro alla gastronomia del nostro Paese.

Lo stesso Boscolo, con gli chef e gli allievi della sua scuola, ha coordinato anche il Forum di
Panificazione.

Il tutto allinterno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, nata nel
2010 nel cuore della citta di Lecce, attrezzata e costruita ad hoc per ospitare eventi in grande stile.

Anche quest’anno Eventi Marketing & Communication e tutti gli Enti ed Istituzioni che sostengono
la realizzazione dell’evento Agrogepaciok, alla luce dei successi ottenuti anche nell’edizione 2017,
con un incremento considerevole del numero dei visitatori, promettono grandi novita.

Oltre al riconfermarsi dei Forum sopra descritti, I'edizione 2018 vedra la realizzazione di nuovi ed

interessanti eventi collaterali con I'obiettivo di accrescere sempre piu l'interesse di un pubblico di

settore nei confronti di una manifestazione che, in pochi anni, ha saputo in maniera professionale,
divenire uno dei punti di riferimento del panorama fieristico nazionale.

Per maggiori informazioni su forum ed eventi collaterali visita le sezioni dedicate.
3-7 Novembre 2018
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Premio Andrea Ascalone: “Dolci tradizioni" 2018
Eventi a Lecce

Agrogepaciok, in coflaborazione con I' Associarione Pasticcier Salentini di Confartigianato, organiza la
terza edizione del "Premio ANDREA ASCALONE
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Agrogepaciok, in collaborazione con I’Associazione Pasticcieri Salentini di Confartigianato,
organizza la terza edizione del “Premio ANDREA ASCALONE".

L’iniziativa vuole rendere omaggio al Maestro Andrea Ascalone, per decenni titolare della
storica PASTICCERIA ASCALONE a Galatina. Anche quest’anno il concorso avra come

tema le “DOLCI TRADIZIONI” e premiera il pasticciere che dimostrera la miglior capacita
di portare avanti la tradizione dolciaria salentina.

-NESSUN COSTO D'ISCRIZIONE-

Invia la candidatura a *®progetti@agenziaeventi.com

B Leggi Regolamento: https://www.agrogepaciok.it/wp-content/uploads/2018/10/AGPC-
Ascalone-2018-
REGOLAMENTO.pdf?fbclid=IwAROEtbql1BfwGqQqIMdXw5qKUw7yclFvtmzpuoL 1-
JVydGfQjh-HIUT4QvM

MODULO D'ISCRIZIONE: https://www.agrogepaciok.it/wp-
content/uploads/2018/10/modulo-iscrizione-
ascalone.pdf?fbclid=IwWAR1CSQR541Ynaxq43214 IrTww2Ad8Z9MBy_DVy-A-kF-
5GCO0AJDvU38sF0

Visita gli altri concorsi: [Jwww.agrogepaciok.it/concorsi
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Salento Coffee Village: il 1° evento dedicato
interamente al caffe Eventi a Lecce

»,Agro.Ge.Pa.Ciok. e Barista & hanno ideato e realizzato il primo evento nel Salento, interamente
dedicato al caffé: “Salento Coffee Village” .

Un evento pieno di competizioni e workshop gratuiti per baristi che intendono approfondire ogni aspetto
del caffe, migliorare la propria tecnica e mettersi in gioco nelle competizioni. Le competizioni
“SALENTO AEROPRESS COMPETITION” , “SALENTO LATTE ART THROWDOWN “SALENTO
TASTING COMPETITION” ed i workshop si svolgeranno nei giorni 3-4-5-6-7 Novembre presso il
guartiere fieristico di Lecce — Piazza Palio.

Le competizioni ed i workshop sono aperti a tutti i baristi ed appassionati di caffé

Scegli la tua competizione e iscriviti*
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I1 4 novembre a Lecce, nel contesto di Agro.Ge.Pa.Ciok, si tiene I’ormai
tradizionale concorso professionale Dolci Talenti, aperto a studenti e pasticcieri
under 25.

Sul tema “Quando la tradizione diventa innovazione”, i giovani si sfideranno nella gara indetta da
Agro.Ge.Pa.Ciok e da “Pasticceria Internazionale”, con la collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini.
Lo scopo e quello di stimolare i giovani a conoscere e tutelare il patrimonio dolciario, rilanciandolo nella sua
moderna creativita. E richiesta la rivisitazione di un dolce tipico nazionale, con I’utilizzo della meringa
all’italiana, da presentare sia in formula originale che in quella reinventata. La rivisitazione va studiata come
dessert al piatto o bicchiere, da degustare al cucchiaio, cosi da nobilitare e attualizzare le specialita sia al banco
che al ristorante.Ciascun concorrente dovra realizzare una piéce artistica (da assemblare in loco), 10 pezzi (piatto
0 bicchiere) della propria ricetta, piu un pezzo della ricetta tradizionale.
La giuria composta da 5 membri oltre al presidente, valutera gli elaborati in base ai parametri di conduzione
lavoro e pulizia, degustazione, estetica del dolce, spirito innovativo e vendibilita del dolce e armoniosita della
struttura artistica. Oltre ai premi in denaro offerti da Agrogepaciok, i primi tre classificati riceveranno volumi
professionali Chiriotti Editori e ciascun partecipante un abbonamento annuale alla nostra rivista.

www.agrogepaciok.it
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Salento Coffee Village, esordio tra cultura e

competizioni

Al via il primo appuntamento per gli operatori e gli appassionati del caffé del Sud Italia.

SALENTO
GOFFEE

O

i svolge dal 3 al 7 novembre presso Lecce Fiera la 13° edizione di Agrogepaciok, il Salone Nazionale della
Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria, Ristorazione, Panificazione, Pizzeria e Beverage, divenuto punto di
riferimento per gli operatori professionali del Sud Italia. L’ampio cartellone di momenti espositivi, incontri
ed eventi si & arricchito di una nuova voce: il Salento Coffee Village, realizzato in collaborazione

con Barista&, la dinamica realta del territorio specializzata nella formazione professionale. | suoi
fondatori, Carmine lannone e Matteo Don Giovanni, affermano: «E un progetto che ha richiesto molto
lavoro e che finalmente e con grande soddisfazione vediamo concretizzarsi. Per i baristi, gli operatori del
settore e chi & appassionato o vuole conoscere piu da vicino il mondo del caffe, & stato messo a punto un
programma con numerosi interventi interessanti e costruttivi. Invitiamo poi tutti a iscriversi alle
competizioni (le iscrizioni sono aperte fino al 26 ottobre, ndr): sono momenti molto importanti e formativi.

Il nostro grazie va a tutti coloro che hanno creduto in questa iniziativa, appoggiandola: Gallo Engineering &

Bar Solutions, La Marzocco Italia, BWT water+more Italia, Fiorenzato, pulyCAFF, Te e Teiere, Sca Italy,

@Matese e Agrogepaciok».

Il calendario e denso di appuntamenti, con workshop a cura di Sca Italy che spaziano dalla professionalita
del barista alle diverse tecniche di estrazione, dall'importanza di comunicare con il cliente alla

manutenzione delle attrezzature, dal valore aggiunto dato dalla formazione all'importanza della giusta



acqua per valorizzare il caffé, dai passi che portano a diventare professionisti al banco bar alla macinatura.
A condurre questi approfondimenti ci sono nomi di primo piano quali Davide Cavaglieri, campione italiano
Baristi 2018, Davide Cobelli, education coordinator di Sca Italy, nonché Matteo Don Giovanni e Carmine

lannone. Ogni giorno un approfondimento sul te con Alessandra Celi, del locale Té e Teiere di Roma.

E veniamo alle competizioni, aperte a tutti i baristi che vogliono mettersi alla prova e vivere I'emozione di
una gara: un’esperienza sempre costruttiva. Il 4 novembre si svolge la competizione di Aeropress, il 5
novembre ¢ la volta del Latte Art Throwdown e il 6 la Tasting Competition. Il Salone € aperto ogni giorno

dalle 10,00 alle 19,00; il prezzo del biglietto d’ingresso e di 10 euro.

Il programma

Sabato 3 novembre

e 10,30-11,30 - | dieci step per preparare la gara — workshop SCA, Davide Cavaglieri

e 12,00-1,00 - Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita
professionale — workshop SCA, Carmine lannone

e 14,00-14,45 - | colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie - Alessandra Celi

e 15,00-16,00 - L'importanza della manutenzione delle attrezzature — workshop pulyCAFF, Davide
Cavaglieri

e 16,30-17,30 - Le estrazioni di Qualita, non solo espresso —workshop SCA, Davide Cavaglieri

e 17,45-18,30 - Tecniche di degustazione del te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche

delle diverse specie - Alessandra Celi

Domenica 4 novembre




10,00-11,00 - Essere comunicativi con i clienti — workshop SCA, Davide Cavaglieri

11,00 -18,30 Salento Aeropress Competition

13,00-14,00 - L'importanza della manutenzione delle attrezzature — workshop pulyCAFF, Davide
Cavaglieri

15,30 -16,30 - | dieci step per preparare la gara — workshop SCA, Davide Cavaglieri
17,30-18,15 - Il Matcha, il te della cerimonia Giapponese conquista i piu grandi pasticceri al

mondo — Alessandra Celi

Lunedi 5 novembre

10,00-18,30 — Salento Latte Art Throwdown

12,00-13,00 - Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA —
workshop SCA, Davide Cobelli

14,00-15,00 - Il té Verde. Cina e Giappone a confronto — Alessandra Celi

16,00-17,00 - Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita) — workshop SCA,
Davide Cobelli

17,30-18,30 - L'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe — workshop Bwt, Sergio Barbarisi

Martedi 6 novembre

10,30-11,30 - Essere comunicativi con i clienti - workshop SCA, Davide Cobelli

11,30-18:30 - Salento Tasting Competition

12,30-13,30 - | colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie — Alessandra Celi

15,00-16,00 - Come diventare professionisti del caffe — workshop SCA, Davide Cobelli
17,15-18,15 - L'importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso — workshop SCA,

Carmine lannone

Mercoledi 7 novembre

10,00-11,00 - Espresso perfetto — workshop di Carmine lannone, riservato agli alunni degli
Istituti Alberghieri

11,15-12,15 - Cappuccino perfetto — workshop tenuto di Matteo Don Giovanni, riservato agli
alunni degli Istituti Alberghieri

16,00-16.45 - | colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle

foglie — Alessandra Celi
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UM TACCO DI EMOZIONI

AGROGEPACIOK®

SCHEDA EVENTO

Dal 3 al 7 Novembre 2018 si svolgera nel c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la XlIl edizione di
Agrogepaciok, salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di
qualita, organizzata da Eventi Marketing & Communication e presentata dalla Camera di Commercio di
Lecce, Confartigianato Imprese Lecce, Confcommercio Lecce, Confesercenti Lecce, Cna Lecce,
UnionAlimentari Confapi Lecce, Coldiretti Lecce, con il patrocinio del Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali, Regione Puglia, UnionCamere Puglia, Provincia di Lecce, Comune di Lecce, Corpo
Consolare Puglia Basilicata Molise e con I'attiva collaborazione di:

Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce;
Associazione Panificatori Salentini (Aps) di Confartigianato Imprese Lecce;
Associazione Pizzaioli Salentini (Apisa) di Confartigianato Imprese Lecce;
Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce.

Agrogepaciok e I'unica manifestazione di settore del Sud Italia.

Ospiti di grande fama e tanti eventi collaterali, sono gli ingredienti che portano un valore aggiunto alla fiera,
potenziando ed ampliando I'indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.



Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum
(dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizza) rafforzando il connubio tra esposizione e
formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Il tutto all’interno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, nata nel 2010 nel
cuore della citta di Lecce, attrezzata e costruita ad hoc per ospitare eventi in grande stile.

Centro Fieristico “Lecce Fiere” — Piazza Palio, Lecce 73100
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Lunedi 29 ottobre alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, si terra la
conferenza stampa di presentazione della tredicesima edizione di Agrogepaciok,

Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare in programma a
Lecce dal 3 al 7 novembre nel centro fieristico di piazza Palio (Lecce Fiere).

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato dall’agenzia Eventi Marketing &
Communication di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia — Assessorato alle Risorse
Agroalimentari e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune
di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato
Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista
“Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok e la pit grande fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita. Oltre 400 i marchi in “vetrina”, un parco espositori
sempre piu ricco presentera a Lecce i prodotti e le novita pil importanti nei settori del dolciario artigianale,
della gelateria, caffetteria, della pizzeria, della panificazione e della ristorazione. Showcooking e contest,
laboratori in diretta, corsi professionali e workshop sono in programma nei Forum dedicati a Cucina,
Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e — per la prima volta — anche al mondo del Caffe, con grandi maestri
chiamati a confrontarsi su tecniche, preparazioni e trucchi del mestiere.



«La partecipazione crescente delle aziende di settore & motivo di grande orgoglio — sottolinea
I’organizzatore Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante
novita in programma, a partire dal nuovo Forum dedicato al Caffé e un parterre di ospiti d’eccezione.Come
sempre puntiamo sul binomio esposizione-formazione con piu di 200 ore di forum di approfondimento e
lavorazioni in diretta, workshop sulle nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking e concorsi
professionali. Agrogepaciok & questo e molto altro — conclude - perché punta a interfacciare domanda e
offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni, promuove I'eccellenza e rappresenta ormai un
solido punto di riferimento per gli operatori del settore, ma € al contempo un appuntamento atteso da
tutti, dagli appassionati al consumatore comune».

Nel corso della conferenza stampa, interverranno: Alfredo Prete, presidente Camera di Commercio di
Lecce; Antonio Gabellone, presidente della Provincia di Lecce; un rappresentante del Comune di Lecce;
Sebastiano Leo, assessore alla Formazione e Politiche del Lavoro della Regione Puglia; Luigi Derniolo,
presidente Confartigianato Imprese Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Antonio
Schipa, direttore Confesercenti Lecce; Maurilio Antonio Natale, presidente Cna Lecce; un rappresentante di
Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio
Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi Salentini;
Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce; Carmine
Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; un rappresentante degli
istituti alberghieri coinvolti.
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Grandi ospiti e novita per la fiera del gusto: dal 3

novembre torna Agrogepaciok
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AGROGEPACIOK®

13° SALONE 3 7 lecce Fiere
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PASTICCERIA, Orario fiera: ore10.00 - 19.00
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Ritorna anche quest'anno la fiera dell'agroalimentare, giunta alla 13esima edizione:
appuntamento dal 3 al 7 novembre a Lecce Fiere.

Appuntamento dal 3 al 7 novembre presso il Centro Fiere di Lecce in piazza Palio con la
13esima edizione di Agro.Ge.Pa.Ciok., salone nazionale della gelateria, pasticceria,
cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare

Un parco espositori sempre pil 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.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti,
attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la
gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari
forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra
esposizione e formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.
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AGROGEPACIOK — XI11 EDIZIONE | CINQUE GIORNI CON CHEF STELLATI E MAESTRI DEL GUSTO

Lunedi 29 ottobre alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, si terra la conferenza
stampa di presentazione della tredicesima edizione di Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria,
cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare in programma a Lecce dal 3 al 7 novembre nel centro fieristico di
piazza Palio (Lecce Fiere).

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone ¢ organizzato dall’agenzia Eventi Marketing &
Communication di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia — Assessorato alle Risorse
Agroalimentari e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di
Lecce, e realizzato con I’attiva collaborazione dell’ Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese
Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’ Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio
Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, € la rivista “Pasticceria Internazionale”,
punto d'incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok ¢ la pit grande fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita. Oltre 400 i marchi in “vetrina”, un parco espositori sempre
pill ricco presentera a Lecce i prodotti e le novita piu importanti nei settori del dolciario artigianale, della gelateria,
caffetteria, della pizzeria, della panificazione e della ristorazione. Showcooking e contest, laboratori in diretta,
corsi professionali e workshop sono in programma nei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione,
Pizzeria e — per la prima volta — anche al mondo del Caffe, con grandi maestri chiamati a confrontarsi su tecniche,
preparazioni e trucchi del mestiere.

«La partecipazione crescente delle aziende di settore € motivo di grande orgoglio — sottolinea 1’organizzatore
Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante novita in programma, a
partire dal nuovo Forum dedicato al Caffe e un parterre di ospiti d’eccezione.Come sempre puntiamo sul binomio
esposizione-formazione con piu di 200 ore di forum di approfondimento e lavorazioni in diretta, workshop sulle
nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking e concorsi professionali. Agrogepaciok & questo e molto
altro — conclude - perché punta a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove
generazioni, promuove 1’eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del
settore, ma € al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al consumatore comune».

Nel corso della conferenza stampa, interverranno: Alfredo Prete, presidente Camera di Commercio di Lecce;
Antonio Gabellone, presidente della Provincia di Lecce; un rappresentante del Comune di Lecce; Sebastiano Leo,
assessore alla Formazione e Politiche del Lavoro della Regione Puglia; Luigi Derniolo, presidente Confartigianato
Imprese Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Antonio Schipa, direttore Confesercenti
Lecce; Maurilio Antonio Natale, presidente Cna Lecce; un rappresentante di Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca,
presidente Sezione Industrie Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione
Pasticceri Salentini; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi Salentini; Marco Paladini, gruppo Maestri
Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce; Carmine Notaro, organizzatore, titolare
dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; un rappresentante degli istituti alberghieri coinvolti.
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Salento Coffee Village, a Lecce il primo grande evento dedicato al caffé

EVENTI PROVINCIA LECCE

Si inserisce all'interno della 13~ edizione di Agrogepaciok, il primo evento nel Salento dedicato
esclusivamente al caffé: il Salento Coffee Village.

Dal 3 al 7 novembre, il Salone Nazionale della Pasticceria, Gelateria, Cioccolateria, Ristorazione,
Panificazione, Pizzeria e Beverage — presso il quartiere fieristico di Lecce — ospitera una serie di
competizioni e workshop gratuiti rivolti a baristi e semplici appassionati che vorranno approfondire ogni
aspetto del caffe, migliorando le proprie tecniche. Le competizioni, pensate per coloro che vorranno
mettersi alla prova e vivere I'emozione di una gara sono: “Salento Aeropress Competition” (4 novembre) ,
“Salento Latte Art Throwdown” (5 novembre) “Salento Tasting Competition” (6 novembre).

| laboratori di approfondimento vedranno la partecipazione di grandi professionisti del settore come Davide
Cavaglieri, campione italiano Baristi 2018, Davide Cobelli, education coordinator di Sca Italy, nonché
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone. Ogni giorno un approfondimento sul te con Alessandra Celi, del
locale Té e Teiere di Roma.



IL PROGRAMMA
Sabato 3 novembre
10,30 - 11,30 | dieci step per preparare la gara — workshop SCA, Davide Cavaglieri

12,00 — 1,00 Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita professionale
— workshop SCA, Carmine lannone

14,00 — 14,45 | colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie —
Alessandra Celi

15,00 — 16,00 L'importanza della manutenzione delle attrezzature — workshop pulyCAFF, Davide Cavaglieri
16,30 — 17,30 Le estrazioni di Qualita, non solo espresso —workshop SCA, Davide Cavaglieri

17,45 — 18,30 Tecniche di degustazione del te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse
specie — Alessandra Celi

Domenica 4 novembre

10,00 -11,00 Essere comunicativi con i clienti — workshop SCA, Davide Cavaglieri

11,00 — 18,30 Salento Aeropress Competition

13,00 — 14,00 L'importanza della manutenzione delle attrezzature — workshop pulyCAFF, Davide Cavaglieri
15,30 — 16,30 | dieci step per preparare la gara — workshop SCA, Davide Cavaglieri

17,30 — 18,15 Il Matcha, il té della cerimonia Giapponese conquista i piu grandi pasticceri al mondo —
Alessandra Celi

Lunedi 5 novembre
10,00 — 18,30 Salento Latte Art Throwdown

12,00 — 13,00 Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA — workshop SCA,
Davide Cobelli

14,00 — 15,00 Il te Verde. Cina e Giappone a confronto — Alessandra Celi
16,00 — 17,00 Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita) — workshop SCA, Davide Cobelli

17,30 — 18,30 L'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe — workshop Bwt, Sergio Barbarisi

Martedi 6 novembre

10,30 — 11,30 Essere comunicativi con i clienti — workshop SCA, Davide Cobelli



11,30 — 18:30 Salento Tasting Competition

12,30-13,30 1 colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie —
Alessandra Celi

15,00 — 16,00 Come diventare professionisti del caffé — workshop SCA, Davide Cobelli

17,15 - 18,15 L'importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso — workshop SCA, Carmine
lannone

Mercoledi 7 novembre

10,00 — 11,00 Espresso perfetto — workshop di Carmine lannone, riservato agli alunni degli Istituti
Alberghieri

11,15 - 12,15 Cappuccino perfetto — workshop tenuto di Matteo Don Giovanni, riservato agli alunni degli
Istituti Alberghieri

16,00 — 16.45 | colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie —
Alessandra Celi
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Lecce - AGROGEPACIOK - XIII EDIZIONE CINQUE GIORNI CON CHEF STELLATI E MAESTRI DEL
GUSTO

Lunedi 29 ottobre alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, si terra la
conferenza stampa di presentazione della tredicesima edizione di Agrogepaciok, Salone nazionale della
gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare in programma a Lecce dal 3 al 7
novembre nel centro fieristico di piazza Palio (Lecce Fiere).

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato dall’agenzia Eventi Marketing &
Communication di Carmine Notaro con il sostegno di Regione Puglia - Assessorato alle Risorse
Agroalimentari e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune
di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato
Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista
“Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok & la piu grande fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita. Oltre 400 i marchi in “vetrina”, un parco espositori
sempre pil ricco presentera a Lecce i prodotti e le novita pit importanti nei settori del dolciario
artigianale, della gelateria, caffetteria, della pizzeria, della panificazione e della ristorazione. Showcooking
e contest, laboratori in diretta, corsi professionali e workshop sono in programma nei Forum dedicati a
Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e - per la prima volta - anche al mondo del Caffe, con grandi
maestri chiamati a confrontarsi su tecniche, preparazioni e trucchi del mestiere.

«La partecipazione crescente delle aziende di settore & motivo di grande orgoglio — sottolinea
I’'organizzatore Carmine Notaro - cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante
novita in programma, a partire dal nuovo Forum dedicato al Caffé e un parterre di ospiti d’eccezione.
Come sempre puntiamo sul binomio esposizione-formazione con piu di 200 ore di forum di
approfondimento e lavorazioni in diretta, workshop sulle nuove tendenze e innovazioni del settore,
showcooking e concorsi professionali. Agrogepaciok & questo e molto altro — conclude - perché punta a
interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni, promuove
I’eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del settore, ma ¢ al
contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al consumatore comune».

Nel corso della conferenza stampa, interverranno: Alfredo Prete, presidente Camera di Commercio di
Lecce; Antonio Gabellone, presidente della Provincia di Lecce; un rappresentante del Comune di Lecce;
Sebastiano Leo, assessore alla Formazione e Politiche del Lavoro della Regione Puglia; Luigi Derniolo,
presidente Confartigianato Imprese Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Antonio
Schipa, direttore Confesercenti Lecce; Maurilio Antonio Natale, presidente Cna Lecce; un rappresentante
di Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di Confindustria Lecce;
Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi
Salentini; Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce;
Carmine Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; un
rappresentante degli istituti alberghieri coinvolti.
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Parte a Lecce 'Agrogepaciok’, il Salone nazionale della gelateria

LECCE - Lunedi 29 ottobre alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, si terra la conferenza
stampa di presentazione della tredicesima edizione di Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria,
cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare in programma a Lecce dal 3 al 7 novembre nel centro fieristico di piazza
Palio (Lecce Fiere).

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna, UnionAlimentari
Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone ¢é organizzato dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine
Notaro con il sostegno della Regione Puglia — Assessorato alle Risorse Agroalimentari e i patrocini di Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I’attiva collaborazione

dell’ Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini
(Mpgs), dell’ Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner,
anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal
1978.

Agrogepaciok & la piu grande fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare ¢ al food & beverage di qualita. Oltre 400 i marchi in “vetrina”, un parco espositori sempre pit
ricco presentera a Lecce i prodotti e le novita pitl importanti nei settori del dolciario artigianale, della gelateria,
caffetteria, della pizzeria, della panificazione e della ristorazione. Showcooking e contest, laboratori in diretta, corsi
professionali e workshop sono in programma nei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e — per la
prima volta — anche al mondo del Caffe, con grandi maestri chiamati a confrontarsi su tecniche, preparazioni e trucchi
del mestiere.
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«La partecipazione crescente delle aziende di settore € motivo di grande orgoglio — sottolinea 1’organizzatore Carmine
Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante novita in programma, a partire dal
nuovo Forum dedicato al Caffé e un parterre di ospiti d’eccezione.Come sempre puntiamo sul binomio esposizione-
formazione con piu di 200 ore di forum di approfondimento e lavorazioni in diretta, workshop sulle nuove tendenze e
innovazioni del settore, showcooking e concorsi professionali. Agrogepaciok é questo e molto altro — conclude - perché
punta a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni, promuove ’eccellenza e
rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del settore, ma é al contempo un appuntamento atteso
da tutti, dagli appassionati al consumatore comune».

Nel corso della conferenza stampa, interverranno: Alfredo Prete, presidente Camera di Commercio di Lecce; Antonio
Gabellone, presidente della Provincia di Lecce; un rappresentante del Comune di Lecce; Sebastiano Leo, assessore alla
Formazione e Politiche del Lavoro della Regione Puglia; Luigi Derniolo, presidente Confartigianato Imprese Lecce;
Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Antonio Schipa, direttore Confesercenti Lecce; Maurilio Antonio
Natale, presidente Cna Lecce; un rappresentante di Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie
Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini; Gigi Perrone,
presidente Associazione Cuochi Salentini; Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di
Confcommercio Lecce; Carmine Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; un
rappresentante degli istituti alberghieri coinvolti.
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Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la 13° edizione di
Agro.Ge.Pa.Ciok.,salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare
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 1’indirizzo vincente intrapreso sin dalla prima

edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento,
accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e

panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum (dedicati ai
settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e formazione, da

sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Per maggiori info visitate il sito www.agrogepaciok.it
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Dolci talenti: a Lecce contest per pasticcieri
under 25
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Il 4 novembre a Lecce, nel contesto di Agro.Ge.Pa.Ciok, & in programma |'ormai
tradizionale concorso professionale Dolci Talenti, aperto a studenti e pasticcieri
under 25.

Il tema sul quale si sfideranno quest’anno i giovani pasticcieri € “Quando la
tradizione diventa innovazione”, contest organizzato con la collaborazione

dell’ Associazione Pasticceri Salentini. Lo scopo e quello di stimolare i giovani a
conoscere e tutelare il patrimonio dolciario, rilanciandolo nella sua moderna
creativita.

Sara richiesta la rielaborazione di un dolce tipico nazionale con l'utilizzo della
meringa all'italiana da presentare sia in forma originale che rivisitata. Questa va
studiata come dessert al piatto o al bicchiere.

Ciascun concorrente dovra realizzare una piece artistica (da assemblare in loco),
10 pezzi (piatto o bicchiere) della propria ricetta, pit un pezzo della ricetta
tradizionale.

La giuria, composta da 5 membri oltre al presidente, valutera gli elaborati in base
ai parametri di conduzione lavoro e pulizia, degustazione, estetica del dolce, spirito
innovativo e vendibilita del dolce e armoniosita della struttura artistica.



Oltre ai premi in denaro offerti da Agrogepaciok, i primi tre classificati riceveranno
volumi professionali Chiriotti Editori.
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Agrogepaciok, unica manifestazione di settore del Sud Italia, € il Salone
nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare in programma dal 3 al 7 novembre 2018. Previsti Forum di
Cucina, Pasticceria, Panificazione. L’edizione 2017 si & chiusa con migliaia di
partecipanti e un significativo+12,7% alla scoperta di novita ed eccellenze del
settore gastronomico nei 10mila metri quadri di area espositiva che ha ospitato piu
di 130 aziende, in rappresentanza di ben 350 marchi. Offerte oltre 200 ore di lezioni
con grandi chef e maestri chiamati a confrontarsi su tecniche e trucchi del mestiere.
Lo scorso anno “Dolci Talenti in Puglia” per studenti e pasticceri under 25,
organizzato in collaborazione con Pasticceria Internazionale é stato vinto dallo
studente Claudio Basile, classe 1996, di Taurisano, con una reinterpretazione del
baba dal titolo “Benvenuti al Sud”
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Agrogepaciok, il Salone della dolcezza nel cuore di Lecce

Un’ondata di dolcezza é pronta ad invadere il Centro Fiere di Lecce, in Piazza Palio.

Dal 3 al 7 novembre, il capoluogo salentino ospitera la Xl edizione di Agrogepaciok, Salone nazionale della
gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare.

Il salone & ormai considerato una prestigiosa vetrina in cui esporre materie prime ed ingredienti composti,
macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, servizi, editoria e comunicazione per la
gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali, suscitando ogni anno I'entusiasmo
degli espositori in rappresentanza di numerosi marchi noti a livello nazionale ed internazionale. Ingredienti
essenziali della fiera si confermano ancora una volta gli ospiti di grande fama — professionisti italiani e
stranieri del settore — e diversi eventi collaterali che rafforzano il binomio esposizione-formazione, dando
un valore aggiunto al programma dei vari forum (dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione,
Pizzeria).

L’edizione 2018 si propone proprio di coinvolgere una fetta ancora pil ampia di pubblico di settore,
attraverso workshop, tavole rotonde e dimostrazioni teoriche e pratiche che si avvarranno del prezioso
supporto dei Maestri Artigiani appartenenti alle Associazioni di categoria del territorio. Sara infatti
concessa I'imperdibile opportunita di assistere, a titolo gratuito, ad interessanti momenti di formazione e
approfondimento e a dimostrazioni di alto livello che hanno reso questa manifestazione, nel corso degli
anni, uno dei punti di riferimento del panorama fieristico nazionale.



Tra gli appuntamenti fissi di Agrogepaciok, non poteva mancare neanche quest’anno il Concorso “Dolci
Tradizioni” premio Andrea Ascalone e il Contest Birrangolo, giunto alla V edizione, riservato a concorrenti

maggiorenni, attivi in cucine di ristoranti, chiamati a mettersi alla prova e sfidarsi a colpi di creativita
culinaria.

Tutto si svolgera all’interno di una struttura accogliente e funzionale, il Centro Fiere di Piazza Palio, che, dal
2010, ospita costantemente eventi in grande stile.



http://www.trnews.it/2018/10/29/pronti-ai-5-giorni-piu-dolci-torna-anche-questanno-
agrogepaciok/233299
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TELERAMA NEWS

Pronti ai 5 giorni piu dolci? Torna anche quest’anno
Agrogepaciok

LECCE — Alla sua tredicesima edizione conta 400 marchi “in vetrina” e tantissimi ospiti stellati. Dal 3 al 7
novembre si rinnova 1’appuntamento, negli spazi di Lecce Fiere in Piazza Palio, con le olimpiadi del gusto targate
“Agrogepaciok”. Una vera e propria competizione dei sensi come sottolinea lo slogan 2018 della kermesse
organizzata dall’agenzia Eventi Marketing e Communication e presentata in mattinata in Camera di Commercio.

Quest’anno il parco espositori sara ancora piu ricco e presentera a Lecce i prodotti e le novitd piu importanti nei
settori del dolciario artigianale, della gelateria, caffetteria, pizzeria, panificazione e ristorazione. Laboratori in
diretta, corsi professionali e workshop in programma nei forum dedicati alla cucina e, per la prima volta, anche al
mondo del caffé, con grandi maestri a raccolta. Un’occasione ghiotta anche per i turisti.

Ospiti della XI1I edizione la chef stellata Cristina Bowerman, lo chef e pasticcere Rossano Boscolo, il campione
mondiale di pasticceria Enrico Casarano e il miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna, Marco Fuso.

https://www.youtube.com/watch?time continue=8&v=V7xpRBaSdMY
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https://www.youtube.com/watch?v=8dhsLlJjitf4
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PRESENTATO AGROGEPACIOK IL SALONE NAZIONALE DEL GUSTO A LECCE
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http://www.newsimedia.net/agrogepaciok-xiii-edizione/
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PASTICCERIA, CIOCCOLATERIA E DELL’ARTIGIANATO
AGROALIMENTARE

AGROGEPACIOK - XIIl EDIZIONE

CINQUE GIORNI CON CHEF STELLATI E MAESTRI DEL GUSTO

Presentata alle ore 11, nella sala consiliare della Camera di Commercio di Lecce, la tredicesima edizione di
= ==

Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria
e dell’artigianato agroalimentare in programma a Leccedal 3 al 7

novembre nel centro fieristico di piazza Palio (Lecce Fiere).

..........

La manifestazione e presentata da Camera di Commercio, Confartigianato
Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna, UnionAlimentari Confapi e
Coldiretti di Lecce, il

Salone & organizzato dall’agenzia Eventi Marketing & Communication

di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia — Assessorato alle
Risorse Agroalimentari e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con

I"attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di



Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi
Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, € la

rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d’incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok ¢ la piu grande fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita. Oltre 400 i marchi in “vetrina”, un parco espositori
sempre piu ricco presentera a Lecce i prodotti e le novita pil importanti nei settori del dolciario artigianale,
della gelateria, caffetteria, della pizzeria, della panificazione e della ristorazione. Showcooking e contest,
laboratori in diretta, corsi professionali e workshop sono in programma nei Forum dedicati a Cucina,
Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e — per la prima volta — anche al mondo del Caffe, con grandi maestri

chiamati a confrontarsi su tecniche, preparazioni e trucchi del mestiere.

«La partecipazione crescente delle aziende di settore é motivo di grande
orgoglio — sottolinea I'organizzatore Carmine Notaro — cosi come quella delle
scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante novita in programma, a
partire dal nuovo Forum dedicato al Caffé e un parterre di ospiti
d’eccezione.Come sempre puntiamo sul binomio esposizione-formazione con
pit di 200 ore di forum di approfondimento e lavorazioni in diretta, workshop
sulle nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking e concorsi

professionali. Agrogepaciok é questo e molto altro — conclude — perché punta

a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove
generazioni, promuove l’eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del

settore, ma é al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al consumatore comune».

Nel corso della conferenza stampa sono intervenuti: Alfredo Prete, presidente Camera di Commercio di
Lecce;Alessandro Delli Noci, vice sindaco del Comune di Lecce; Maurizio Maglio, presidente
Confcommercio Lecce; Giuseppe Brillante, direttore Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione
Industrie Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini di
Confartigianato Imprese Lecce; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio
Lecce; Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio
Lecce; Carmine Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication;
dott. Michele Calabrese, presidente AIC PUGLIA (Associazione italiana Celiachia); i rappresentanti

degli istituti alberghieri di Nardo e Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.



http://www.pugliaplanet.com/2018/10/29/la-xiii-edizione-di-agro-ge-pa-ciok-si-prepara-a-conquistare-
lecce-con-la-gastronomia-di-qualita/?fbclid=IwAR2S59CrF8Z64A-
0EPC3n_t5aXJmUIXabM1MIO6jOccPOoeratuQ6Q3CBpY
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VIVI IL TACCO D*ITALIA

La XIII edizione di Agro.Ge.Pa.Ciok si prepara a conquistare Lecce con la

gastronomia di qualita
29/10/18

%

LECCE — Cinque imperdibili giorni dedicati alla gastronomia di alta qualita con un sguardo alla tradizione enologica e
all'innovazione nel campo della produzione di birra artigianale, senza dimenticare la salute e la beneficienza, in arrivo

a Lecce dal 3 al 7 novembre con la XllI di Agrogepaciok.

Il programma della manifestazione e stato presento nella mattinata di oggi 29 ottobre nel corso di una gremita
conferenza stampa alla presenza di Alfredo Prete, presidente dell’ente camerale; Alessandro Delli Noci, vice sindaco
del Comune di Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Giuseppe Brillante, direttore Coldiretti
Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente
Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi
Salentini di Confcommercio Lecce; Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di

Confcommercio Lecce; Carmine Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; dott.



Michele Calabrese, presidente Aic Puglia (Associazione italiana Celiachia); i rappresentanti degli istituti alberghieri di

Nardo e Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Gli interventi hanno evidenziato come Agrogepaciok sia nel corso degli anni diventata una manifestazione di tutta la

cittadinanza per la sua capacita di mobilitare un cospicuo flusso turistico da tutta Europa.

Ospiti della Xl edizione la chef stellata Cristina Bowerman, lo chef e pasticcere Rossano Boscolo, fondatore e
direttore di Campus Etoile Academy, il campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano e Marco Fuso, miglior

pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna

Novita il “Salento Coffee Village”: tra i protagonisti, il coffee expert Davide Cobelli e il campione italiano “Baristi 2018”

Davide Cavaglieri.

Oltre 400 marchi in vetrina, un parco espositori sempre piu ricco

Pil di 200 ore di formazione tra workshop, showcooking, corsi professionali e concorsi in programma nei Forum di

Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e Caffé

In programma anche il “Gluten free day”: focus sulla celiachia in collaborazione con AIC Puglia e laboratori in diretta

sulla preparazione di impasti alternativi

Apertura sabato 3 novembre, ore 10-19; taglio del nastro ore 17

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto” firmate
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di qualita,
giunto alla tredicesima edizione. Una vera e propria “Competizione dei sensi” come sottolinea lo slogan 2018 della
kermesse organizzata dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro, divenuta punto di

riferimento per i professionisti del settore e meta ambita anche per appassionati.

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna, UnionAlimentari
Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone e organizzato da Eventi Marketing & Communication con il sostegno della
Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e
Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di
Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria

Internazionale”, punto d’incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.



Agrogepaciok & la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti,
macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la

gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita anche
quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali, concorsi nazionali
e tanti altri eventi collaterali all'interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione e Pizzeria, ai quali si
aggiunge per la prima volta il Forum Caffé “Salento Coffee Village”, andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra

esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

“La partecipazione crescente delle aziende di settore & motivo di grande orgoglio — ha sottolineato I'organizzatore
Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante novita in programma, a
partire dal nuovo Forum dedicato al Caffe, un parterre di ospiti sempre pil ricco con molti giovani professionisti e chef
di grande fama, proponiamo pil di 200 ore di formazione, tra workshop sulle nuove tendenze e innovazioni del
settore, showcooking, lavorazioni in diretta e concorsi professionali. Agrogepaciok punta a interfacciare domanda e
offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni, promuove I'eccellenza e rappresenta ormai un solido
punto di riferimento per gli operatori del settore, ma € al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli

appassionati al consumatore comune”.

PROGRAMMA E OSPITI

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck, Bruno
Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella Ricci, Fabio Baldassarre,
Paolo Barrale, Pietro D’Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio Sadler e, nel 2017, Moreno Cedroni: tutti
chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della tradizione salentina. Per la XllIl edizione, ospite d’eccezione del
Forum di Cucina a cura dell’Associazione Cuochi Salentini (presidente Gigi Perrone, coordinatore lvan Bruno e Marco
Silvestro), mercoledi 7, sara CRISTINA BOWERMAN, chef stellata che ha scalato le vette della cucina italiana e
americana: € una delle poche donne chef italiane ad aver conseguito una stella Michelin per il suo lavoro al ristorante

.....

della sua cucina “senza confini”. Nel 2015 é anche 'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano

2015. Presidente dell’associazione “Ambasciatori del Gusto”, I'ultimo progetto di chef Cristina Bowerman € Romeo
Chef&Baker, nel quartiere Testaccio di Roma: piu di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e la pizzeria
Giulietta. Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi 7) durante il quale proporra alcune

ricette originali utilizzando prodotti del territorio.



Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con un contest
nazionale — organizzato per il quinto anno da Momolab in collaborazione con Agrogepaciok — che coinvolge
professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale accostamento tra birra
artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte del food pairing. Quest’anno i concorrenti

sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del territorio.

Novita di questa edizione e il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&” di Matteo Don
Giovanni e Carmine lannone: un vero e proprio “villaggio” dedicato al caffé e al té che prevede una serie di seminari e
dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Teé e Teiere. Fra gli ospiti, il campione italiano “Baristi 2018” Davide
Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide Cobelli, I’Authorized Sca Trainer Carmine lannone,
I’Authorized Latte Art Grading System Matteo Don Giovanni e la giornalista ed esperta di caffé Nadia Rossi. Tre i
concorsi in programma nel Forum Caffe, aperti a professionisti e appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”,

“Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok € Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di fama
internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha formato piu di
30mila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che attualmente lavorano nei diversi campi
dell’alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi firmano una serie di importanti contributi per Agrogepaciok,
tra ricette, workshop, dimostrazioni e focus sui materiali. Il Forum di Panificazione sara animato ogni giorno dagli
showcooking dei docenti e degli allievi del Campus Etoile, sulla preparazione di varie tipologie di pane, pizza, focaccia,

torte da forno, biscotteria, frolle e crostate.

Nel Forum di Pasticceria — a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo, coordinatori
Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi 6 con una lezione sul “Dolce
d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi del fondatore di Etoile e dei suoi allievi
anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger food, menu di pesce e piatti autunnali. In particolare,
lunedi 5 novembre € in programma una “Giornata Etoile” dedicata al mondo del pesce “Il crudo all’italiana”. Tra gli
appuntamenti da non perdere nel Forum di Pasticceria, la lezione del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico
Casarano, su “pralineria a 3 texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i corsi di tecniche per intaglio frutta e
vegetali per decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato maestro Marco Andronico, il
workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la demo su macaron, meringhe di latte e meringhe
vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella Biasco sulla decorazione di una torta in ghiaccia reale

(martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di facile realizzazione a cura di Serena Cosma (mercoledi 7).

Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce (coordinatori

Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e degustazioni di pizza classica,



pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su impasti indiretti e tecniche di conservazione e
abbattimento dell'impasto, poi il corso di pizza napoletana con Francesco Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario
dell’Associazione Verace Pizza Napoletana in Puglia e, ancora, la giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro
Antonio Donadei, assistente il maestro Tonio Trinchera, entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma, un
focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato, rispettivamente
presidente e consulente Aic Puglia (Associazione Italiana Celiachia) per la formazione. Mercoledi 7 novembre, riflettori
puntati sulla “pizza canotto” con il maestro Marco Fuso, eletto nel 2017 miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna e

primo classificato nella categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”.

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok e all'insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si potranno
degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-ematologia

pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria, domenica 4 novembre
torna il concorso “Dolci Talenti 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’Associazione Pasticceri
Salentini: ai concorrenti € richiesta la realizzazione di un dolce tipico italiano con meringa, da realizzare sia in formula
originale, sia reinventata. Lunedi 5, tocchera invece alle “Olimpiadi del gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i
gelatieri professionisti: la gara consiste nella creazione di un gusto gelato in vaschetta nella modalita “cremino”.
Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera il concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”, ideato da

H KA
il

Agrogepaciok e Associazione Pasticceri Salentini per commemorare il maestro galatinese conosciuto come re del
pasticciotto”, scomparso nel 2015 all’eta di 76 anni. A questi si aggiungono il concorso del Forum di Cucina —
“Birrangolo in cucina — degustazioni in fermento — e le competizioni in programma nel Forum Caffe: “Salento Latte Art

» o«

Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri e
professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage formativi
all'interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti dell’Istituto Moccia

di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su

www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.



PROGRAMMA GIORNALIERO AGROGEPACIOK 2018

Ogni giorno, nel Forum di Pizzeria, durante I'orario di pranzo si potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5

euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di

Lecce

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 12-14 — Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA

Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi



Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.lannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita

professionale” (Sca)

Orel4-14.45 — A.Celi “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie”

Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L'importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)

Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del t&, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse

specie”

DOMENICA 4 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-12 — Presentazione Campus Etoile Academy

Ore 12-15 — Lo chef Simone De Siato di Campus Etoile Academy presenta il menu “Il pesce di nuova tendenza”

Ore 15.30-17.30 — Lezione dimostrativa di sculture vegetali a cura dello chef Donato Micaletto

dell’Associazione Cuochi Salentini

Ore 17.30-19 — Lo chef Giovanni Tarsia dell’azienda agricola Conte Salvatore in collaborazione con I’Associazione

cuochi salentini presentano “Il peperone Crusco di Senise”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-15 — Concorso professionale “Dolci Talenti in Puglia: Quando la tradizione diventa innovazione” aperto a

studenti e pasticceri under 25

Ore 16-18 — Demo su pralineria a 3 texture a cura del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano

Ore 18 — Premiazione concorso “Dolci Talenti in Puglia”



FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Torte da forno e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

“Educazione alimentare: farine alternative a cura del maestro e tecnico Polselli Marco Paladini e del maestro Andrea

Pietra, assistente Antonio Andrioli di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Focus su impasti indiretti — autolisi e idrolisi

Ore 12.30-13.30 — “Tecnica di conservazione in pellicola e abbattimento dell'impasto”

Ore 13.30-14.30 — Preparazione in diretta e degustazione di prodotti con farine alternative

Ore 17-19 — Degustazione di prodotti con impasti alternativi con interventi diretti di un tecnico del caseificio Delizia

spa a marchio Prodotti di Qualita Puglia e un tecnico di Nives per il prodotto Va’Schietta, contenitore 100% cellulosa

FORUM CAFFE

“Salento aeropress competition”

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Nadia Rossi e “I 10 consigli prima di ordinare un espresso”

Ore 10-11 — D. Cavaglieri: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11-13 — Primo round Aereopress
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Ore 13-14 (Workshop Pulycaff) D. Cavaglieri: “L'importanza della manutenzione delle attrezzature”

Ore 14.30-15.30 — Secondo round Aereopress.

Ore 15.30-16.30 — D. Cavaglieri: “I dieci step per preparare la gara” (SCA)



Ore 16.30-17.30 — Semifinale e finale Aeropress.

Ore 17.30-18.15 — A.Celi: “Il Matcha, il té della cerimonia giapponese conquista i piu grandi pasticceri al mondo”

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

LUNEDI 5 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Dalle 11 alle 14 e dalle 15.30 alle 18 — “Giornata Etoile”: Pesce “Il crudo all’italiana”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Concorso “Le Olimpiadi del Gelato Mediterraneo”

Ore 18 — Premiazione alla presenza del presidente di giuria (rappresentante dell’azienda Mec3)

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza, focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

Ore 10-13 — corso di pizza napoletana verace a cura del maestro Francesco Cassiano in arte “Checco Pizza”, fiduciario

per la Regione Puglia dell’Associazione Verace Pizza Napoletana partner Polselli, assistenti maestro Davide Potente e

Lorenzo Benigno di MPGS, con la presenza di Antonio Pace, presidente Avpn

Ore 16-19 — “Tecniche di impasto pizza in teglia alla romana” a cura del maestro e tecnico Polselli Stefano Porro,

assistenti l'istruttore Antonio Capone e Michele Rosato di MPGS

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Polselli, Grimaldi, Dega, Sacar, Delizia spa e Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Latte Art throwdown”



Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-12 — Primo Round Latte Art

Ore 12-13 - D. Cobelli: “Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA”

Ore 13-14 — Secondo Round Latte Art

Ore 14-15 — A.Celi: “Il té Verde. Cina e Giappone a confronto”

Ore 15-15.45 — Terzo Round Latte Art

Ore 16-17 — D.Cobelli: “Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita)” (SCA).

Ore 17-17.30 — Finale Latte Art.

Ore 17.30-18.30 — (Workshop Bwt) S.Barbarisi: “L'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe”

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MARTEDI 6 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 10-15.30 — Quinta edizione del contest Birrangolo organizzato da MoMo Lab in collaborazione con

Agro.Ge.Pa.Ciok

Ore 16-19 — Realizzazione di due piatti autunnali a cura dello chef Simone De Siato del Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-12 — Tecniche intaglio frutta e vegetali per decorazioni torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato

maestro Marco Andronico

Ore 12-13 — Demo su macaron, meringhe di latte, meringhe con I'acqua faba o meringhe vegan a cura del maestro

Agnese Cimino



Ore 13-14 — “La sacher per intolleranti” a cura del maestro Gianluca Cuna

Ore 15-17 — “Un dolce da maestro” — Lezione di “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna” a cura del maestro Rossano

Boscolo di Campus Etoile Academy

Durante la giornata la maestra Antonella Biasco decorera una torta in ghiaccia reale

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Biscotteria varia e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

“Gluten Free day” a cura del maestro Antonio Donadei di MPGS, assistente il maestro Tonio Trinchera di MPGS

Ore 10.30-12.30 — preparazione in diretta dell'impasto e presentazione novita impasti gluten free alternativi

Ore 12.30-13 — Focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato,

rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia per la formazione

Ore 13-14 —Tecnica di stesura, cottura e degustazione

Ore 14-16 — preparazione in diretta di un rotolo di pasta biscotto al cacao con crema al cioccolato bianco e pistacchio

e glassa al cioccolato fondente, a cura della pastry chef gluten free Antonella Ricciolo

Ore 16-19 — presentazione e degustazione in diretta di prodotti senza glutine dolci e salati a cura dell’azienda Se-Glu,

membro Ati Arts, progetto Mibact

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Delizia spa e Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Tasting Competition”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi



Ore 10.30-11.30 — D.Cobelli: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11.30-12.30 — Primo Round Salento Tasting Competition

Ore 12.30-13.30 — A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie”

Ore 13.30-14.30 — Semifinali Salento Tasting Competition.

Ore 15-16 — D.Cobelli: “Come diventare professionisti del caffe” (SCA)

Ore 16.15-17 — Finale Salento Tasting Competition

Ore 17.15-18.15 — C.lannone: “L'importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso” (SCA)

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MERCOLEDI 7 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-15.30 — Showcooking con lo chef Cristina Bowerman

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-13 — Quarta edizione del concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

Ore 13-15 — “Isomalto: cottura, colorazione e realizzazione di decorazioni in zucchero di facile realizzazione e

d’impatto” a cura della maestra Serena Cosma

Ore 17 — Premiazione “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-18 — “Prima colazione, frolle e crostate” e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus

Etoile Academy



FORUM PIZZERIA

Le nuove tendenze — Pizza canotto a cura del maestro Marco Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna 2017,

primo posto categoria “Pizza tecnica” ai National Pizza awards UK 2018. Assistenti: istruttore Sebastiano Bisconti e

Angelo d’Amico di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Realizzazione impasto BIGA 100%

Ore 12.30-13 — Dibattito con il maestro Marco Fuso

Ore 13-14 — Stesura, cottura e degustazione della “pizza canotto”

Ore 16-18 — “Per-Corsi futuri” a cura di MPGS e Confcommercio Lecce

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Matteo Don Giovanni, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-11 — “Espresso perfetto” tenuto dal trainer C.lannone riservato agli alunni degli Istituti Alberghieri.

Ore 11.15-12.15 — “Cappuccino perfetto” tenuto dal trainer M. Don Giovanni riservato agli alunni degli Istituti

Alberghieri.

Ore 16-16.45 — A.Celi: “l colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie”

Gli ospiti:

Rossano Boscolo

Classe 1956, e chef di fama internazionale e pluridecorato nei piu prestigiosi concorsi mondiali. Negli anni Ottanta ha
guidato la Nazionale Italiana Pasticceri raggiungendo i migliori risultati di sempre. Formatosi in Francia presso la
prestigiosa Ecole Lendtre, & stato pioniere nella formazione culinaria aprendo nel 1982, a Chioggia, I'Istituto Etoile, la
prima scuola per chef e pasticceri professionisti, punto di riferimento per oltre 30 mila addetti ai lavori. Nel 2010
fonda a Tuscania (Viterbo) un Campus d’ispirazione internazionale votato alla formazione di giovani leve dell’Alta

Cucina.



Cristina Bowerman

Cristina Bowerman, chef stella Michelin, & nata in Italia a Cerignola, in provincia di Foggia. Dopo la laurea in
Giurisprudenza nel 1990, nel 1992 lascia la Puglia per gli Usa. In California alterna gli studi forensi e quelli in graphic
design al lavoro da Higher Grounds, coffee house di San Francisco. Nel 1998 si trasferisce ad Austin, dove consegue la
laurea in Culinary Arts. Nel 2005 decide di tornare in Italia, presso il Convivio dei fratelli Troiani a Roma, e poi da Glass
Hostaria. Qui Cristina Bowerman propone la sua cucina decisamente originale. Il pubblico della Capitale e quello

internazionale ne sono conquistati totalmente e, nel 2010, le viene riconosciuta la stella Michelin.

La sua storia e quella del ristorante Glass sono diventate un case study all’Universita Bocconi nel programma 2010. Nel
2008 riceve Due Forchette nella Guida del Gambero Rosso. Nel novembre 2012 nasce Romeo Chef&Baker, nel
quartiere Prati di Roma. E cosi che nascono anche le due Api Romeo, realizzate nel 2013 per rendere itinerante la
proposta. Un’esperienza che si completera nel 2015 con il lancio di Frigo, Il Van del Gelato artigianale. Romeo & anche
al Testaccio Market di Roma, concept pop di ispirazione internazionale: due banchi all’interno del mercato popolare,
dove acquistare pranzi gourmet veloci da asporto. Vicino al salato c’e il banco di Frigo con gelati artigianali. Nel 2013
viene premiata come Chef Donna dell’Anno a Identita Golose 2013. L'ultimo progetto di Chef Cristina & Romeo Chef
&Baker in Piazza dell’Emporio, nel quartiere Testaccio di Roma: piu di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e
la nuova nata, la pizzeria Giulietta. Nel 2014, per Mondadori esce il libro: Da Cerignola a San Francisco e ritorno — La

mia vita di chef controcorrente.

Nel 2015 Cristina Bowerman & anche |'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015. Nel
novembre 2015 riceve il Premio Aila Progetto Donna dell’Associazione Aila Fondazione Italiana per la Lotta contro
I'artrosi e I'osteoporosi. A marzo 2016 le viene assegnato il premio Identita Nuove Sfide a Identita Golose 2016. A
giugno 2016 € nominata primo Presidente dell’Associazione Ambasciatori del Gusto. Nello stesso anno firma la
consulenza con Autogrill in vista dell’apertura del bistrot Assaggio (Terminal 3 di Fiumicino). A maggio 2017 riceve il
premio speciale “Non omnia possumus omnes” durante la IX edizione del Premio Letterario Nazionale Nicola
Zingarelli. A febbraio 2018 € nominata Ambasciatrice dall’Associazione Telefono Rosa e membro del Comitato Tecnico
di Coordinamento per I’Anno del Cibo Italiano 2018 dal Ministro dei Beni Culturali e del Turismo e, a marzo, membro
del Comitato di Indirizzo del corso di laurea in Scienze e Culture Enogastronomiche presso I'Universita di Roma Tre.
Infine, viene premiata ai Cinecibo Awards di Roma per la sua creativita in cucina. A giugno 2018 riceve il Premio
“Simpatia per le storie” per meriti sociali ed il Premio Nazionale “Galvanina” come miglior Chef per I'anno 2018. Tra i

suoi impegni pil sentiti: Action Aid, Fiorano For Kids, Food Act.

Enrico Casarano



Enrico Casarano, classe 1991 di Casarano (Le), Campione del mondo di Pasticceria 2017 nel concorso “The world
trophy of pastry ice cream and chocolate” e campione italiano FIPGC 2016 per la categoria cioccolato. Inizio il mio
percorso all’eta di 14 anni frequentando l'istituto alberghiero di Santa Cesarea (Le), approfondendo gli studi con corsi
e stage anche all’estero tenuti da grandi maestri pasticceri e cioccolatieri. Iscritto all’albo d’oro “equipe eccellenze
Italiane”. Attualmente equipe eccellenza Internazionale. Docente certificato della FIPGC. Consulente di pasticceria e

cioccolateria.

Davide Cavaglieri

Cresciuto a Brescia dove all’eta di 14 anni si € avvicinato al mondo della ristorazione grazie alla scuola alberghiera

Andrea Mantegna di Brescia.

Nel 2009 ha frequentato i primi corsi professionali di caffetteria avvicinandosi inoltre al mondo delle competizioni
vincendo infatti nel 2010 la tappa bresciana di semifinale del campionato italiano baristi. Negli anni a seguire ha
frequentato corsi con i migliori esponenti del mondo della caffetteria italiana e estera dandogli la possibilita di

lavorare in molti locali in Italia, Inghilterra e Olanda.

Nel 2014 inizia un nuovo percorso che lo portera a diventare il Training Manager di una nota torrefazione bresciana

fino al 2016.

Nel 2017 iniziera a collaborare con diverse realta del settore caffeicolo italiano e estero.

Dal 2010 al 2018 il mondo lavorativo e sempre stato accostato a quello delle competizioni, Davide infatti in questi 9
anni ha partecipato a ben 20 competizioni del Campionato Italiano Baristi incoronandosi campione Italiano nel

Gennaio 2018 e nel giugno dello stesso anno si classifico al 19 posto al World Barista Championship.

Da 3 anni inoltre e un AST Authorized Sca trainer e effettua corsi di formazione sul mondo caffe nel panorama Italiano

e Estero.

Davide Cobelli

Davide Cobelli, nato a Verona, viene dal settore Ristorativo, fin da giovane aveva voglia di sperimentare e crescere.
Negli anni esplode la passione per la Caffetteria, che lo porta a studiare e fare esperienza, inevitabile ad un certo
punto il desiderio di comunicare agli altri la propria passione, questo lo porta dopo molti anni d’esperienza maturata

(e tantissimo studio) a fare la scelta di dedicarsi alla Consulenza e alla Formazione nel mondo del Caffe.



Dal 2012 mi dedico alla Formazione in Italia e all’Estero (Asia, Medio Oriente, Nord Europa, sono alcune delle zone in

cui sono stato chiamato).

Dal 2013 é Trainer Ufficiale di SCAE per i Moduli Barista Skills e Brewing, inoltre € Coordinatore Nazionale SCAE per

quanto riguarda il settore Educational e partecipa attivamente a tutte le manifestazioni in Italia e nel mondo.

E un tipo ambizioso e deciso, ma anche molto curioso e questo lo fa sempre cercare piti a fondo nelle situazioni che mi

si pongono davanti.

Dal 2016 fa parte del “Dream Team” della Formazione Mondiale di SCA come Education Chapter Ambassador e dal

2017 ricopre anche una carica nel Working Group di Barista Guild of Europe (BGE).

Nadia Rossi

Giornalista, ha una vera passione il mondo del caffe, che segue da molti anni. Assaggiatrice patentata IIAC, ha
intrapreso il lungo cammino delle Certificazioni CDS — Coffee Diploma System — di Sca e ogni mese racconta locali,

attualita, personaggi e tutto quanto ruota attorno al caffe su Bargiornale.

Marco Fuso

Marco Fuso, 38 anni, leccese trapiantato a Londra: nel 2017 & stato eletto “Miglior pizzaiolo dell’anno” in Gran
Bretagna (vincitore assoluto della competizione organizzata dall’Associazione italiana in Gran Bretagna “Papa — Pizza
and Pasta Association”, che ha visto sfidarsi 100 pizzaioli su 6 categorie). Fuso ha preso parte a diverse competizioni
internazionali, sia come concorrente sia come giudice, totalizzando ottimi risultati, tra cui una medaglia di bronzo al
campionato mondiale della pizza nella categoria Napoletana STG nel 2014 e partecipando, in qualita di giudice, al
campionato di piazza in Bulgaria tenutosi lo scorso anno a Sofia. Il suo traguardo piu recente & il primo posto nella
categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”. Pur sentendosi grato a Londra per averlo accolto e

apprezzato, resta un leccese doc (e super tifoso dei Giallorossi).
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eun passo avanti

AgroGePaCiok torna a Lecce con una Xlll edizione
all’insegna dell’innovazione e della gastronomia di

alta qualita

LECCE — Saranno cinque giorni interamente dedicati alla gastronomia di alta qualita con un sguardo speciale
alla tradizione enologica e all'innovazione nel campo della produzione di birra artigianale quelli che

attendono i visitatori che dal 3 al 7 novembre prenderanno parte alla Xlll di Agrogepaciok.

Il programma della manifestazione & stato presento nella mattinata di oggi 29 ottobre nel corso di una
gremita conferenza stampa alla presenza di Alfredo Prete, presidente dell’ente camerale; Alessandro Delli
Noci, vice sindaco del Comune di Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Giuseppe
Brillante, direttore Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di
Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese
Lecce; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce; Marco Paladini,
gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce; Carmine Notaro,

organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; dott. Michele Calabrese,



presidente Aic Puglia (Associazione italiana Celiachia); i rappresentanti degli istituti alberghieri di Nardo e
Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.
Gli interventi hanno evidenziato come Agrogepaciok sia nel corso degli anni diventata una manifestazione

di tutta la cittadinanza per la sua capacita di mobilitare un cospicuo flusso turistico da tutta Europa.

Ospiti della XIlI edizione la chef stellata Cristina Bowerman, lo chef e pasticcere Rossano Boscolo, fondatore
e direttore di Campus Etoile Academy, il campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano e Marco

Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna

Novita il “Salento Coffee Village”: tra i protagonisti, il coffee expert Davide Cobelli e il campione italiano

“Baristi 2018” Davide Cavaglieri.

Oltre 400 marchi in vetrina, un parco espositori sempre pil ricco
Piu di 200 ore di formazione tra workshop, showcooking, corsi professionali e concorsi in programma nei

Forum di Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e Caffe

In programma anche il “Gluten free day”: focus sulla celiachia in collaborazione con AIC Puglia e laboratori

in diretta sulla preparazione di impasti alternativi

Apertura sabato 3 novembre, ore 10-19; taglio del nastro ore 17

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto” firmate
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare
di qualita, giunto alla tredicesima edizione. Una vera e propria “Competizione dei sensi” come sottolinea lo
slogan 2018 della kermesse organizzata dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro,
divenuta punto di riferimento per i professionisti del settore e meta ambita anche per appassionati.
Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing & Communication
con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I'attiva
collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli
Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile
Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d’incontro dei
professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok ¢ la pit grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata

al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed



ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi,
editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.
Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffe “Salento Coffee Village”,
andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica

principale di Agrogepaciok.

“La partecipazione crescente delle aziende di settore € motivo di grande orgoglio — ha sottolineato
|’organizzatore Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante
novita in programma, a partire dal nuovo Forum dedicato al Caffe, un parterre di ospiti sempre piu ricco
con molti giovani professionisti e chef di grande fama, proponiamo piu di 200 ore di formazione, tra
workshop sulle nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking, lavorazioni in diretta e concorsi
professionali. Agrogepaciok punta a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle
nuove generazioni, promuove |'eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli
operatori del settore, ma & al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al

consumatore comune”.

PROGRAMMA E OSPITI

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck,
Bruno Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella Ricci,
Fabio Baldassarre, Paolo Barrale, Pietro D’Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio Sadler e, nel
2017, Moreno Cedroni: tutti chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della tradizione salentina. Per
la XIlIl edizione, ospite d’eccezione del Forum di Cucina a cura dell’Associazione Cuochi Salentini (presidente
Gigi Perrone, coordinatore Ivan Bruno e Marco Silvestro), mercoledi 7, sara CRISTINA BOWERMAN, chef
stellata che ha scalato le vette della cucina italiana e americana: € una delle poche donne chef italiane ad
aver conseguito una stella Michelin per il suo lavoro al ristorante Glass Hostaria di Roma e diversi altri
prestigiosi riconoscimenti, in patria e nel mondo. La creativita e il segno distintivo della sua cucina “senza
confini”. Nel 2015 € anche I'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015.
Presidente dell’associazione “Ambasciatori del Gusto”, I'ultimo progetto di chef Cristina Bowerman e
Romeo Chef&Baker, nel quartiere Testaccio di Roma: pill di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e
la pizzeria Giulietta. Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi 7) durante il
quale proporra alcune ricette originali utilizzando prodotti del territorio.

Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con un



contest nazionale — organizzato per il quinto anno da MomolLab in collaborazione con Agrogepaciok — che
coinvolge professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale
accostamento tra birra artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte del
food pairing. Quest’anno i concorrenti sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del

territorio.

Novita di questa edizione & il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&” di
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone: un vero e proprio “villaggio” dedicato al caffe e al té che prevede
una serie di seminari e dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Té e Teiere. Fra gli ospiti, il campione
italiano “Baristi 2018” Davide Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide Cobelli,
I’Authorized Sca Trainer Carmine lannone, I’Authorized Latte Art Grading System Matteo Don Giovanni e la
giornalista ed esperta di caffée Nadia Rossi. Tre i concorsi in programma nel Forum Caffe, aperti a
professionisti e appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento

Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok € Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di
fama internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha
formato piu di 30mila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che attualmente
lavorano nei diversi campi dell’alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi firmano una serie di
importanti contributi per Agrogepaciok, tra ricette, workshop, dimostrazioni e focus sui materiali. Il Forum
di Panificazione sara animato ogni giorno dagli showcooking dei docenti e degli allievi del Campus Etoile,
sulla preparazione di varie tipologie di pane, pizza, focaccia, torte da forno, biscotteria, frolle e crostate.
Nel Forum di Pasticceria — a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi 6
con una lezione sul “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi del
fondatore di Etoile e dei suoi allievi anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger food,
menu di pesce e piatti autunnali. In particolare, lunedi 5 novembre & in programma una “Giornata Etoile”
dedicata al mondo del pesce “Il crudo all’italiana”. Tra gli appuntamenti da non perdere nel Forum di
Pasticceria, la lezione del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano, su “pralineria a 3
texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i corsi di tecniche per intaglio frutta e vegetali per
decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato maestro Marco Andronico, il
workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la demo su macaron, meringhe di latte e
meringhe vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella Biasco sulla decorazione di una
torta in ghiaccia reale (martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di facile realizzazione a cura di

Serena Cosma (mercoledi 7).



Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e
degustazioni di pizza classica, pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su impasti
indiretti e tecniche di conservazione e abbattimento dell’impasto, poi il corso di pizza napoletana con
Francesco Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario dell’Associazione Verace Pizza Napoletana in Puglia e,
ancora, la giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro Antonio Donadei, assistente il maestro
Tonio Trinchera, entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma, un focus sulla celiachia alla
presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato, rispettivamente presidente e
consulente Aic Puglia (Associazione Italiana Celiachia) per la formazione. Mercoledi 7 novembre, riflettori
puntati sulla “pizza canotto” con il maestro Marco Fuso, eletto nel 2017 miglior pizzaiolo dell’anno in Gran

Bretagna e primo classificato nella categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”.

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok ¢ all'insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si
potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’Associazione

Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria, domenica 4
novembre torna il concorso “Dolci Talenti 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’Associazione Pasticceri Salentini: ai concorrenti e richiesta la realizzazione di un dolce tipico italiano
con meringa, da realizzare sia in formula originale, sia reinventata. Lunedi 5, tocchera invece alle “Olimpiadi
del gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i gelatieri professionisti: la gara consiste nella creazione
di un gusto gelato in vaschetta nella modalita “cremino”. Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera
il concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”, ideato da Agrogepaciok e Associazione Pasticceri

llil “

Salentini per commemorare il maestro galatinese conosciuto come re del pasticciotto”, scomparso nel
2015 all’eta di 76 anni. A questi si aggiungono il concorso del Forum di Cucina — “Birrangolo in cucina —
degustazioni in fermento — e le competizioni in programma nel Forum Caffe: “Salento Latte Art

Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri
e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage
formativi all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti

dell’lstituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su

www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.



PROGRAMMA GIORNALIERO AGROGEPACIOK 2018

Ogni giorno, nel Forum di Pizzeria, durante I'orario di pranzo si potranno degustare le pizze a fronte di
un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un

sorriso in piu’” onlus di Lecce

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA
Ore 12-14 — Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA
Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE
Ore 10-19 — Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile
Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA
Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.lannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita
professionale” (Sca)

Orel4-14.45 — A.Celi “I colori del té, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie”

Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L'importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)

Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche

delle diverse specie”



DOMENICA 4 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-12 — Presentazione Campus Etoile Academy

Ore 12-15 — Lo chef Simone De Siato di Campus Etoile Academy presenta il menu “Il pesce di nuova
tendenza”

Ore 15.30-17.30 — Lezione dimostrativa di sculture vegetali a cura dello chef Donato Micaletto
dell’Associazione Cuochi Salentini

Ore 17.30-19 - Lo chef Giovanni Tarsia dell’azienda agricola Conte Salvatore in collaborazione con

I’Associazione cuochi salentini presentano “Il peperone Crusco di Senise”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-15 — Concorso professionale “Dolci Talenti in Puglia: Quando la tradizione diventa innovazione”
aperto a studenti e pasticceri under 25

Ore 16-18 — Demo su pralineria a 3 texture a cura del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico
Casarano

Ore 18 — Premiazione concorso “Dolci Talenti in Puglia”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Torte da forno e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

“Educazione alimentare: farine alternative a cura del maestro e tecnico Polselli Marco Paladini e del
maestro Andrea Pietra, assistente Antonio Andrioli di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Focus su impasti indiretti — autolisi e idrolisi

Ore 12.30-13.30 — “Tecnica di conservazione in pellicola e abbattimento dell’'impasto”

Ore 13.30-14.30 — Preparazione in diretta e degustazione di prodotti con farine alternative

Ore 17-19 — Degustazione di prodotti con impasti alternativi con interventi diretti di un tecnico del
caseificio Delizia spa a marchio Prodotti di Qualita Puglia e un tecnico di Nives per il prodotto Va’'Schietta,

contenitore 100% cellulosa

FORUM CAFFE

“Salento aeropress competition”

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi
Nadia Rossi e “l 10 consigli prima di ordinare un espresso”

Ore 10-11 — D. Cavaglieri: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)



Ore 11-13 — Primo round Aereopress

Ore 13-14 (Workshop Pulycaff) D. Cavaglieri: “L'importanza della manutenzione delle attrezzature”

Ore 14.30-15.30 — Secondo round Aereopress.

Ore 15.30-16.30 — D. Cavaglieri: “I dieci step per preparare la gara” (SCA)

Ore 16.30-17.30 — Semifinale e finale Aeropress.

Ore 17.30-18.15 — A.Celi: “Il Matcha, il te della cerimonia giapponese conquista i piu grandi pasticceri al
mondo”

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

LUNEDI 5 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Dalle 11 alle 14 e dalle 15.30 alle 18 — “Giornata Etoile”: Pesce “Il crudo all’italiana”

FORUM PASTICCERIA
Ore 10 — Concorso “Le Olimpiadi del Gelato Mediterraneo”

Ore 18 — Premiazione alla presenza del presidente di giuria (rappresentante dell’azienda Mec3)

FORUM PANIFICAZIONE
Ore 10-19 — Pane, pizza, focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile

Academy

FORUM PIZZERIA

Ore 10-13 — corso di pizza napoletana verace a cura del maestro Francesco Cassiano in arte “Checco Pizza”,
fiduciario per la Regione Puglia dell’Associazione Verace Pizza Napoletana partner Polselli, assistenti
maestro Davide Potente e Lorenzo Benigno di MPGS, con la presenza di Antonio Pace, presidente Avpn
Ore 16-19 — “Tecniche di impasto pizza in teglia alla romana” a cura del maestro e tecnico Polselli Stefano
Porro, assistenti |'istruttore Antonio Capone e Michele Rosato di MPGS

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Polselli, Grimaldi, Dega, Sacar, Delizia spa e

Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Latte Art throwdown”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi
Ore 10-12 — Primo Round Latte Art

Ore 12-13 — D. Cobelli: “Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA”



Ore 13-14 — Secondo Round Latte Art

Ore 14-15 — A.Celi: “Il té Verde. Cina e Giappone a confronto”

Ore 15-15.45 — Terzo Round Latte Art

Ore 16-17 — D.Cobelli: “Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita)” (SCA).

Ore 17-17.30 — Finale Latte Art.

Ore 17.30-18.30 — (Workshop Bwt) S.Barbarisi: “L'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe”

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MARTEDI 6 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 10-15.30 — Quinta edizione del contest Birrangolo organizzato da MoMo Lab in collaborazione con
Agro.Ge.Pa.Ciok

Ore 16-19 — Realizzazione di due piatti autunnali a cura dello chef Simone De Siato del Campus Etoile

Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-12 — Tecniche intaglio frutta e vegetali per decorazioni torte e centro tavola per buffet a cura del
pluripremiato maestro Marco Andronico

Ore 12-13 — Demo su macaron, meringhe di latte, meringhe con I'acqua faba o meringhe vegan a cura del
maestro Agnese Cimino

Ore 13-14 — “La sacher per intolleranti” a cura del maestro Gianluca Cuna

Ore 15-17 — “Un dolce da maestro” — Lezione di “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna” a cura del
maestro Rossano Boscolo di Campus Etoile Academy

Durante la giornata la maestra Antonella Biasco decorera una torta in ghiaccia reale

FORUM PANIFICAZIONE
Ore 10-19 — Biscotteria varia e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile

Academy

FORUM PIZZERIA

“Gluten Free day” a cura del maestro Antonio Donadei di MPGS, assistente il maestro Tonio Trinchera di
MPGS

Ore 10.30-12.30 — preparazione in diretta dell'impasto e presentazione novita impasti gluten free
alternativi

Ore 12.30-13 — Focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella



Spedicato, rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia per la formazione

Ore 13-14 — Tecnica di stesura, cottura e degustazione

Ore 14-16 — preparazione in diretta di un rotolo di pasta biscotto al cacao con crema al cioccolato bianco e
pistacchio e glassa al cioccolato fondente, a cura della pastry chef gluten free Antonella Ricciolo

Ore 16-19 — presentazione e degustazione in diretta di prodotti senza glutine dolci e salati a cura
dell’azienda Se-Glu, membro Ati Arts, progetto Mibact

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Delizia spa e Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Tasting Competition”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cobelli: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11.30-12.30 — Primo Round Salento Tasting Competition

Ore 12.30-13.30 — A.Celi: “l colori del t&, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione
delle foglie”

Ore 13.30-14.30 — Semifinali Salento Tasting Competition.

Ore 15-16 — D.Cobelli: “Come diventare professionisti del caffé” (SCA)

Ore 16.15-17 — Finale Salento Tasting Competition

Ore 17.15-18.15 — C.lannone: “L'importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso” (SCA)

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MERCOLEDI 7 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-15.30 — Showcooking con lo chef Cristina Bowerman

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-13 — Quarta edizione del concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

Ore 13-15 - “Isomalto: cottura, colorazione e realizzazione di decorazioni in zucchero di facile realizzazione
e d’'impatto” a cura della maestra Serena Cosma

Ore 17 — Premiazione “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

FORUM PANIFICAZIONE
Ore 10-18 — “Prima colazione, frolle e crostate” e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del
Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA



Le nuove tendenze — Pizza canotto a cura del maestro Marco Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran
Bretagna 2017, primo posto categoria “Pizza tecnica” ai National Pizza awards UK 2018. Assistenti:
istruttore Sebastiano Bisconti e Angelo d’Amico di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Realizzazione impasto BIGA 100%

Ore 12.30-13 — Dibattito con il maestro Marco Fuso

Ore 13-14 — Stesura, cottura e degustazione della “pizza canotto”

Ore 16-18 — “Per-Corsi futuri” a cura di MPGS e Confcommercio Lecce

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Matteo Don Giovanni, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-11 — “Espresso perfetto” tenuto dal trainer C.lannone riservato agli alunni degli Istituti Alberghieri.
Ore 11.15-12.15 — “Cappuccino perfetto” tenuto dal trainer M. Don Giovanni riservato agli alunni degli
Istituti Alberghieri.

Ore 16-16.45 — A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle

foglie”



https://m.facebook.com/story.php?story fbid=1062566170591295&id=176727629175158

29/10/2018

DAL 3 AL 7 NOVEMBRE A LECCE FIERE TORNANO LE “OLIMPIADI DEL GUSTO” FIRMATE
AGROGEPACIOK

Ospiti della X111 edizione la chef stellata CRISTINA BOWERMAN, lo chef e pasticcere ROSSANO BOSCOLO,
fondatore e direttore di Campus Etoile Academy, il campione mondiale di pasticceria 2017 ENRICO
CASARANO e MARCO FUSO, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna

Novita il “Salento Coffee Village™: tra i protagonisti, il coffee expert DAVIDE COBELLI
e il campione italiano “Baristi 2018” DAVIDE CAVAGLIERI

Oltre 400 marchi in vetrina, un parco espositori sempre piu ricco
Piu di 200 ore di formazione tra workshop, showcooking, corsi professionali e concorsi
in programma nei Forum di Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e Caffe

In programma anche il “Gluten free day”: focus sulla celiachia in collaborazione con AIC Puglia
e laboratori in diretta sulla preparazione di impasti alternativi

Apertura sabato 3 novembre, ore 10-19; taglio del nastro ore 17

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto” firmate
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di
qualita, giunto alla tredicesima edizione. Una vera ¢ propria “Competizione dei sensi” come sottolinea lo slogan
2018 della kermesse organizzata dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro, divenuta
punto di riferimento per i professionisti del settore e meta ambita anche per appassionati.

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,
UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing & Communication
con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con ’attiva collaborazione
dell’ Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini
(Mpgs), dell’ Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media
partner, anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei professionisti a livello
mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok é la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al
mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti
composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e
comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con pit di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita anche
quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali, concorsi
nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione e
Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caff¢ “Salento Coffee Village”, andando ad ampliare e
rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Il programma completo della X1I1 edizione ¢ stato presentato questa mattina, 29 ottobre, nella sede della Camera
di commercio di Lecce. Sono intervenuti: Alfredo Prete, presidente dell’ente camerale; Alessandro Delli Noci,
vice sindaco del Comune di Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Giuseppe Brillante,
direttore Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di Confindustria Lecce;
Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce; Gigi Perrone,
presidente Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce; Marco Paladini, gruppo Maestri Pizzaioli



Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce; Carmine Notaro, organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi
Marketing & Communication; dott. Michele Calabrese, presidente Aic Puglia (Associazione italiana Celiachia); i
rappresentanti degli istituti alberghieri di Nardo e Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

“La partecipazione crescente delle aziende di settore & motivo di grande orgoglio — ha sottolineato 1’organizzatore
Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante novita in programma, a
partire dal nuovo Forum dedicato al Caffé, un parterre di ospiti sempre piu ricco con molti giovani professionisti e
chef di grande fama, proponiamo piu di 200 ore di formazione, tra workshop sulle nuove tendenze e innovazioni
del settore, showcooking, lavorazioni in diretta e concorsi professionali. Agrogepaciok punta a interfacciare
domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni, promuove 1’eccellenza e rappresenta
ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del settore, ma é al contempo un appuntamento atteso da
tutti, dagli appassionati al consumatore comune”.

PROGRAMMA E OSPITI

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck, Bruno
Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella Ricci, Fabio
Baldassarre, Paolo Barrale, Pietro D’ Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio Sadler e, nel 2017, Moreno
Cedroni: tutti chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della tradizione salentina. Per la XIII edizione,
ospite d’eccezione del Forum di Cucina a cura dell’ Associazione Cuochi Salentini (presidente Gigi Perrone,
coordinatore Ivan Bruno e Marco Silvestro), mercoledi 7, sara CRISTINA BOWERMAN, chef stellata che ha
scalato le vette della cucina italiana e americana: € una delle poche donne chef italiane ad aver conseguito una
stella Michelin per il suo lavoro al ristorante Glass Hostaria di Roma e diversi altri prestigiosi riconoscimenti, in
patria e nel mondo. La creativita ¢ il segno distintivo della sua cucina “senza confini”. Nel 2015 e&#768; anche
I’unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015. Presidente dell’associazione
“Ambasciatori del Gusto”, I’ultimo progetto di chef Cristina Bowerman e&#768; Romeo Chef&Baker, nel
quartiere Testaccio di Roma: piu&#768; di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e la pizzeria Giulietta.
Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi 7) durante il quale proporra alcune ricette
originali utilizzando prodotti del territorio.

Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con un contest
nazionale — organizzato per il quinto anno da MomoLab in collaborazione con Agrogepaciok — che coinvolge
professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale accostamento tra birra
artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte del food pairing. Quest’anno i
concorrenti sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del territorio.

Novita di questa edizione ¢ il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&” di
Matteo Don Giovanni e Carmine [annone: un vero e proprio “villaggio" dedicato al caffe&#768; e al t¢ che
prevede una serie di seminari e dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Te e Teiere. Fra gli ospiti, il campione
italiano “Baristi 2018” Davide Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide Cobelli,

I’ Authorized Sca Trainer Carmine Iannone, 1’ Authorized Latte Art Grading System Matteo Don Giovanni e la
giornalista ed esperta di caffé Nadia Rossi. Tre i concorsi in programma nel Forum Caffe, aperti a professionisti e
appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok ¢ Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di fama
internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha formato piu di
30mila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che attualmente lavorano nei diversi
campi dell'alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi firmano una serie di importanti contributi per
Agrogepaciok, tra ricette, workshop, dimostrazioni e focus sui materiali. Il Forum di Panificazione sara animato
ogni giorno dagli showcooking dei docenti e degli allievi del Campus Etoile, sulla preparazione di varie tipologie
di pane, pizza, focaccia, torte da forno, biscotteria, frolle e crostate.

Nel Forum di Pasticceria - a cura dell’ Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo, coordinatori
Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi 6 con una lezione sul
“Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi del fondatore di Etoile e dei suoi
allievi anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger food, menu di pesce e piatti autunnali. In
particolare, lunedi&#768; 5 novembre ¢ in programma una “Giornata Etoile” dedicata al mondo del pesce “Il
crudo all’italiana”. Tra gli appuntamenti da non perdere nel Forum di Pasticceria, la lezione del campione
mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano, su “pralineria a 3 texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i
corsi di tecniche per intaglio frutta e vegetali per decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del
pluripremiato maestro Marco Andronico, il workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la
demo su macaron, meringhe di latte e meringhe vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella
Biasco sulla decorazione di una torta in ghiaccia reale (martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di
facile realizzazione a cura di Serena Cosma (mercoledi 7).



Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e
degustazioni di pizza classica, pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su impasti
indiretti e tecniche di conservazione e abbattimento dell’impasto, poi il corso di pizza napoletana con Francesco
Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario dell’ Associazione Verace Pizza Napoletana in Puglia e, ancora, la
giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro Antonio Donadei, assistente il maestro Tonio Trinchera,
entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma, un focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele
Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato, rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia (Associazione
Italiana Celiachia) per la formazione. Mercoledi 7 novembre, riflettori puntati sulla “pizza canotto” con il maestro
Marco Fuso, eletto nel 2017 miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna e primo classificato nella categoria
“Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”.

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok ¢ all’insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si potranno
degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’ Associazione Genitori Onco-
ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria, domenica 4
novembre torna il concorso “Dolci Talenti 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’ Associazione Pasticceri Salentini: ai concorrenti € richiesta la realizzazione di un dolce tipico italiano con
meringa, da realizzare sia in formula originale, sia reinventata. Lunedi 5, tocchera invece alle “Olimpiadi del
gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i gelatieri professionisti: la gara consiste nella creazione di un gusto
gelato in vaschetta nella modalita “cremino”. Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera il concorso “Dolci
Tradizioni - Premio Andrea Ascalone”, ideato da Agrogepaciok e Associazione Pasticceri Salentini per
commemorare il maestro galatinese conosciuto come “il “re del pasticciotto”, scomparso nel 2015 all’eta di 76
anni. A questi si aggiungono il concorso del Forum di Cucina - “Birrangolo in cucina — degustazioni in fermento -
e le competizioni in programma nel Forum Caffé: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress
Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri e
professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage formativi
all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti dell’Istituto
Moccia di Nardo, dell’Tstituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti

Su www.agrogepaciok.it

e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.
PROGRAMMA GIORNALIERO AGROGEPACIOK 2018

Ogni giorno, nel Forum di Pizzeria, durante ’orario di pranzo si potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta
di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’ Associazione Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’”’
onlus di Lecce

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 12-14 - Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’ Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 - Buffet inaugurale a cura dell’ Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 - Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy
Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA

Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.Iannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita
professionale” (Sca)

Orel4-14.45 — A.Celi “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie”



Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L’importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)

Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del té, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle
diverse specie”

DOMENICA 4 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-12 — Presentazione Campus Etoile Academy

Ore 12-15 — Lo chef Simone De Siato di Campus Etoile Academy presenta il menu “Il pesce di nuova tendenza”
Ore 15.30-17.30 — Lezione dimostrativa di sculture vegetali a cura dello chef Donato Micaletto dell’ Associazione
Cuochi Salentini

Ore 17.30-19 — Lo chef Giovanni Tarsia dell’azienda agricola Conte Salvatore in collaborazione con

1’ Associazione cuochi salentini presentano “Il peperone Crusco di Senise”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-15 - Concorso professionale “Dolci Talenti in Puglia: Quando la tradizione diventa innovazione” aperto a
studenti e pasticceri under 25

Ore 16-18 — Demo su pralineria a 3 texture a cura del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano
Ore 18 — Premiazione concorso “Dolci Talenti in Puglia”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Torte da forno e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy
FORUM PIZZERIA

“Educazione alimentare: farine alternative a cura del maestro e tecnico Polselli Marco Paladini e del maestro
Andrea Pietra, assistente Antonio Andrioli di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Focus su impasti indiretti — autolisi e idrolisi

Ore 12.30-13.30 — “Tecnica di conservazione in pellicola e abbattimento dell’impasto”

Ore 13.30-14.30 — Preparazione in diretta e degustazione di prodotti con farine alternative

Ore 17-19 — Degustazione di prodotti con impasti alternativi con interventi diretti di un tecnico del caseificio
Delizia spa a marchio Prodotti di Qualita Puglia e un tecnico di Nives per il prodotto Va’Schietta, contenitore
100% cellulosa

FORUM CAFFE

“Salento aeropress competition”

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Nadia Rossi e “I 10 consigli prima di ordinare un espresso”

Ore 10-11 - D. Cavaglieri: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11-13 - Primo round Aereopress

Ore 13-14 (Workshop Pulycaff) D. Cavaglieri: “L’importanza della manutenzione delle attrezzature”

Ore 14.30-15.30 - Secondo round Aereopress.

Ore 15.30-16.30 - D. Cavaglieri: “I dieci step per preparare la gara” (SCA)

Ore 16.30-17.30 - Semifinale e finale Aeropress.

Ore 17.30-18.15 - A.Celi: “Il Matcha, il t& della cerimonia giapponese conquista i piu grandi pasticceri al mondo”
Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

LUNEDI 5 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Dalle 11 alle 14 e dalle 15.30 alle 18 — “Giornata Etoile”: Pesce “Il crudo all’italiana”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 - Concorso “Le Olimpiadi del Gelato Mediterraneo”

Ore 18 - Premiazione alla presenza del presidente di giuria (rappresentante dell’azienda Mec3)

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza, focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

Ore 10-13 — corso di pizza napoletana verace a cura del maestro Francesco Cassiano in arte “Checco Pizza”,
fiduciario per la Regione Puglia dell’ Associazione Verace Pizza Napoletana partner Polselli, assistenti maestro
Davide Potente e Lorenzo Benigno di MPGS, con la presenza di Antonio Pace, presidente Avpn

Ore 16-19 — “Tecniche di impasto pizza in teglia alla romana” a cura del maestro e tecnico Polselli Stefano Porro,
assistenti I’istruttore Antonio Capone e Michele Rosato di MPGS

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Polselli, Grimaldi, Dega, Sacar, Delizia spa e Va’Schietta
FORUM CAFFE

Concorso “Salento Latte Art throwdown”



Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-12 - Primo Round Latte Art

Ore 12-13 - D. Cobelli: “Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA”
Ore 13-14 - Secondo Round Latte Art

Ore 14-15 - A Celi: “Il t¢ Verde. Cina e Giappone a confronto”

Ore 15-15.45 - Terzo Round Latte Art

Ore 16-17 - D.Cobelli: “Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita)” (SCA).

Ore 17-17.30 - Finale Latte Art.

Ore 17.30-18.30 - (Workshop Bwt) S.Barbarisi: “L’importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe”
Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MARTEDI 6 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 10-15.30 - Quinta edizione del contest Birrangolo organizzato da MoMo Lab in collaborazione con
Agro.Ge.Pa.Ciok

Ore 16-19 — Realizzazione di due piatti autunnali a cura dello chef Simone De Siato del Campus Etoile Academy
FORUM PASTICCERIA

Ore 10-12 — Tecniche intaglio frutta e vegetali per decorazioni torte e centro tavola per buffet a cura del
pluripremiato maestro Marco Andronico

Ore 12-13 — Demo su macaron, meringhe di latte, meringhe con I’acqua faba o meringhe vegan a cura del maestro
Agnese Cimino

Ore 13-14 — “La sacher per intolleranti” a cura del maestro Gianluca Cuna

Ore 15-17 — “Un dolce da maestro” — Lezione di “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna” a cura del maestro
Rossano Boscolo di Campus Etoile Academy

Durante la giornata la maestra Antonella Biasco decorera una torta in ghiaccia reale

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Biscotteria varia e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

“Gluten Free day” a cura del maestro Antonio Donadei di MPGS, assistente il maestro Tonio Trinchera di MPGS
Ore 10.30-12.30 — preparazione in diretta dell’impasto e presentazione novita impasti gluten free alternativi

Ore 12.30-13 — Focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella
Spedicato, rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia per la formazione

Ore 13-14 — Tecnica di stesura, cottura e degustazione

Ore 14-16 — preparazione in diretta di un rotolo di pasta biscotto al cacao con crema al cioccolato bianco e
pistacchio e glassa al cioccolato fondente, a cura della pastry chef gluten free Antonella Ricciolo

Ore 16-19 — presentazione e degustazione in diretta di prodotti senza glutine dolci ¢ salati a cura dell’azienda Se-
Glu, membro Ati Arts, progetto Mibact

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Delizia spa e Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Tasting Competition”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 - D.Cobelli: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11.30-12.30 - Primo Round Salento Tasting Competition

Ore 12.30-13.30 - A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie”

Ore 13.30-14.30 - Semifinali Salento Tasting Competition.

Ore 15-16 - D.Cobelli: “Come diventare professionisti del caffe” (SCA)

Ore 16.15-17 - Finale Salento Tasting Competition

Ore 17.15-18.15 - C.Iannone: “L’importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso” (SCA)

Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MERCOLEDI 7 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-15.30 — Showcooking con lo chef Cristina Bowerman

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-13 — Quarta edizione del concorso “Dolci Tradizioni - Premio Andrea Ascalone”

Ore 13-15 — “Isomalto: cottura, colorazione e realizzazione di decorazioni in zucchero di facile realizzazione e
d’impatto” a cura della maestra Serena Cosma

Ore 17 — Premiazione “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”



FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-18 — “Prima colazione, frolle e crostate” e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del
Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

Le nuove tendenze — Pizza canotto a cura del maestro Marco Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna
2017, primo posto categoria “Pizza tecnica” ai National Pizza awards UK 2018. Assistenti: istruttore Sebastiano
Bisconti e Angelo d’Amico di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Realizzazione impasto BIGA 100%

Ore 12.30-13 — Dibattito con il maestro Marco Fuso

Ore 13-14 — Stesura, cottura e degustazione della “pizza canotto”

Ore 16-18 — “Per-Corsi futuri” a cura di MPGS e Confcommercio Lecce

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Matteo Don Giovanni, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-11 — “Espresso perfetto” tenuto dal trainer C.lannone riservato agli alunni degli Istituti Alberghieri.

Ore 11.15-12.15 — “Cappuccino perfetto” tenuto dal trainer M. Don Giovanni riservato agli alunni degli Istituti
Alberghieri.

Ore 16-16.45 - A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie”

SCHEDE OSPITI

ROSSANO BOSCOLO

Classe 1956, & chef di fama internazionale e pluridecorato nei pit prestigiosi concorsi mondiali. Negli anni
Ottanta ha guidato la Nazionale Italiana Pasticceri raggiungendo i migliori risultati di sempre. Formatosi in
Francia presso la prestigiosa Ecole Lendtre, € stato pioniere nella formazione culinaria aprendo nel 1982, a
Chioggia, I'lstituto Etoile, la prima scuola per chef e pasticceri professionisti, punto di riferimento per oltre 30
mila addetti ai lavori. Nel 2010 fonda a Tuscania (Viterbo) un Campus d'ispirazione internazionale votato alla
formazione di giovani leve dell'Alta Cucina.

CRISTINA BOWERMAN

Cristina Bowerman, chef stella Michelin, e&#768; nata in Italia a Cerignola, in provincia di Foggia. Dopo la
laurea in Giurisprudenza nel 1990, nel 1992 lascia la Puglia per gli Usa. In California alterna gli studi forensi e
quelli in graphic design al lavoro da Higher Grounds, coffee house di San Francisco. Nel 1998 si trasferisce ad
Austin, dove consegue la laurea in Culinary Arts. Nel 2005 decide di tornare in Italia, presso il Convivio dei
fratelli Troiani a Roma, e poi da Glass Hostaria. Qui Cristina Bowerman propone la sua cucina decisamente
originale. 1l pubblico della Capitale e quello internazionale ne sono conquistati totalmente e, nel 2010, le viene
riconosciuta la stella Michelin.

La sua storia e quella del ristorante Glass sono diventate un case study all’Universita&#768; Bocconi nel
programma 2010. Nel 2008 riceve Due Forchette nella Guida del Gambero Rosso. Nel novembre 2012 nasce
Romeo Chef&Baker, nel quartiere Prati di Roma. E&#768; cosi&#768; che nascono anche le due Api Romeo,
realizzate nel 2013 per rendere itinerante la proposta. Un’esperienza che si completera&#768; nel 2015 con il
lancio di Frigo, Il Van del Gelato artigianale. Romeo e&#768; anche al Testaccio Market di Roma, concept pop di
ispirazione internazionale: due banchi all’interno del mercato popolare, dove acquistare pranzi gourmet veloci da
asporto. Vicino al salato c’e&#768; il banco di Frigo con gelati artigianali. Nel 2013 viene premiata come Chef
Donna dell’ Anno a Identita&#768; Golose 2013. L’ultimo progetto di Chef Cristina e&#768; Romeo Chef
&Baker in Piazza dell’Emporio, nel quartiere Testaccio di Roma: piu&#768; di duemila mq tra il ristorante, la
gelateria Frigo e la nuova nata, la pizzeria Giulietta. Nel 2014, per Mondadori esce il libro: Da Cerignola a San
Francisco e ritorno — La mia vita di chef controcorrente.

Nel 2015 Cristina Bowerman e&#768; anche 1’unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano
2015. Nel novembre 2015 riceve il Premio Aila Progetto Donna dell’ Associazione Aila Fondazione Italiana per la
Lotta contro I'artrosi e I'osteoporosi. A marzo 2016 le viene assegnato il premio Identita&#768; Nuove Sfide a
Identita&#768; Golose 2016. A giugno 2016 e&#768; nominata primo Presidente dell’ Associazione Ambasciatori
del Gusto. Nello stesso anno firma la consulenza con Autogrill in vista dell’apertura del bistrot Assaggio
(Terminal 3 di Fiumicino). A maggio 2017 riceve il premio speciale “Non omnia possumus omnes” durante la IX
edizione del Premio Letterario Nazionale Nicola Zingarelli. A febbraio 2018 e&#768; nominata Ambasciatrice
dall’ Associazione Telefono Rosa e membro del Comitato Tecnico di Coordinamento per I’ Anno del Cibo Italiano
2018 dal Ministro dei Beni Culturali e del Turismo e, a marzo, membro del Comitato di Indirizzo del corso di
laurea in Scienze e Culture Enogastronomiche presso 1’Universita&#768; di Roma Tre. Infine, viene premiata ai
Cinecibo Awards di Roma per la sua creativita&#768; in cucina. A giugno 2018 riceve il Premio “Simpatia per le
storie” per meriti sociali ed il Premio Nazionale “Galvanina” come miglior Chef per I’anno 2018. Tra i suoi
impegni piu&#768; sentiti: Action Aid, Fiorano For Kids, Food Act.



ENRICO CASARANO

Enrico Casarano, classe 1991 di Casarano (Le), Campione del mondo di Pasticceria 2017 nel concorso “The world
trophy of pastry ice cream and chocolate” e campione italiano FIPGC 2016 per la categoria cioccolato. Inizio il
mio percorso all'eta di 14 anni frequentando l'istituto alberghiero di Santa Cesarea (Le), approfondendo gli studi
con corsi e stage anche all'estero tenuti da grandi maestri pasticceri e cioccolatieri. Iscritto all’albo d’oro “equipe
eccellenze Italiane”. Attualmente equipe eccellenza Internazionale. Docente certificato della FIPGC. Consulente
di pasticceria e cioccolateria.

DAVIDE CAVAGLIERI

Cresciuto a Brescia dove all'eta di 14 anni si e avvicinato al mondo della ristorazione grazie alla scuola
alberghiera Andrea Mantegna di Brescia.

Nel 2009 ha frequentato i primi corsi professionali di caffetteria avvicinandosi inoltre al mondo delle
competizioni vincendo infatti nel 2010 la tappa bresciana di semifinale del campionato italiano baristi. Negli anni
a seguire ha frequentato corsi con i migliori esponenti del mondo della caffetteria italiana e estera dandogli la
possibilita di lavorare in molti locali in Italia, Inghilterra e Olanda.

Nel 2014 inizia un nuovo percorso che lo portera a diventare il Training Manager di una nota torrefazione
bresciana fino al 2016.

Nel 2017 iniziera a collaborare con diverse realta del settore caffeicolo italiano e estero.

Dal 2010 al 2018 il mondo lavorativo & sempre stato accostato a quello delle competizioni, Davide infatti in questi
9 anni ha partecipato a ben 20 competizioni del Campionato Italiano Baristi incoronandosi campione Italiano nel
Gennaio 2018 e nel giugno dello stesso anno si classifico al 19 posto al World Barista Championship.

Da 3 anni inoltre & un AST Authorized Sca trainer e effettua corsi di formazione sul mondo caffé nel panorama
Italiano e Estero.

DAVIDE COBELLI

Mi chiamo Davide Cobelli, nato a Verona, vengo dal settore Ristorativo, fin da giovane avevo voglia di
sperimentare e crescere. Negli anni esplode la passione per la Caffetteria, che mi porta a studiare e fare esperienza,
inevitabile ad un certo punto il desiderio di comunicare agli altri la propria passione, questo mi porta dopo molti
anni d’esperienza maturata (e tantissimo studio) a fare la scelta di dedicarmi alla Consulenza e alla Formazione
nel mondo del Caffe.

Dal 2012 mi dedico alla Formazione in Italia e all’Estero (Asia, Medio Oriente, Nord Europa, sono alcune delle
zone in cui sono stato chiamato).

Dal 2013 sono Trainer Ufficiale di SCAE per i Moduli Barista Skills e Brewing, inoltre sono Coordinatore
Nazionale SCAE per quanto riguarda il settore Educational e partecipo attivamente a tutte le manifestazioni che
organizziamo In Italia e nel mondo.

Sono un tipo ambizioso e deciso lo ammetto, ma anche molto curioso e questo mi fa sempre cercare piu a fondo
nelle situazioni che mi si pongono davanti.

Dal 2016 faccio parte del “DREAM TEAM?” della Formazione Mondiale di SCA come Education Chapter
Ambassador e dal 2017 ricopro anche una carica nel Working Group di Barista Guild of Europe (BGE), mi piace
tenermi stimolato.

NADIA ROSSI

Giornalista, ha una vera passione il mondo del caffe, che segue da molti anni. Assaggiatrice patentata IIAC, ha
intrapreso il lungo cammino delle Certificazioni CDS — Coffee Diploma System — di Sca e ogni mese racconta
locali, attualita, personaggi e tutto quanto ruota attorno al caffé su Bargiornale.

MARCO FUSO

Marco Fuso, 38 anni, leccese trapiantato a Londra: nel 2017 ¢ stato eletto “Miglior pizzaiolo dell’anno” in Gran
Bretagna (vincitore assoluto della competizione organizzata dall’ Associazione italiana in Gran Bretagna “Papa -
Pizza and Pasta Association”, che ha visto sfidarsi 100 pizzaioli su 6 categorie). Fuso ha preso parte a diverse
competizioni internazionali, sia come concorrente sia come giudice, totalizzando ottimi risultati, tra cui una
medaglia di bronzo al campionato mondiale della pizza nella categoria Napoletana STG nel 2014 e partecipando,
in qualita di giudice, al campionato di piazza in Bulgaria tenutosi lo scorso anno a Sofia. Il suo traguardo pit
recente ¢ il primo posto nella categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”. Pur sentendosi grato
a Londra per averlo accolto e apprezzato, resta un leccese doc (e super tifoso dei Giallorossi).
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DAL 3 AL 7 NOVEMBRE A LECCE FIERE TORNANO LE “"OLIMPIADI DEL GUSTO” FIRMATE
AGROGEPACIOK

29/10/2018
Ospiti della X1l edizione la chef stellata CRISTINA BOWERMAN, lo chef e pasticcere ROSSANO BOSCOLO,
fondatore e direttore di Campus Etoile Academy, il campione mondiale di pasticceria 2017 ENRICO

CASARANO e MARCO FUSO, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna

Novita il “Salento Coffee Village”: tra i protagonisti, il coffee expert DAVIDE COBELLI
e il campione italiano “Baristi 2018” DAVIDE CAVAGLIERI

Oltre 400 marchi in vetrina, un parco espositori sempre piu ricco
Piu di 200 ore di formazione tra workshop, showcooking, corsi professionali e concorsi

in programma nei Forum di Cucina, Pasticceria, Panificazione, Pizzeria e Caffe

In programma anche il “Gluten free day”: focus sulla celiachia in collaborazione con AIC Puglia
e laboratori in diretta sulla preparazione di impasti alternativi

Apertura sabato 3 novembre, ore 10-19; taglio del nastro ore 17

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto” firmate

“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare

di qualita, giunto alla tredicesima edizione. Una vera e propria “Competizione dei sensi” come sottolinea lo

slogan 2018 della kermesse organizzata dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro,

divenuta punto di riferimento per i professionisti del settore e meta ambita anche per appassionati.
Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna,

UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing & Communication

con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I'attiva
collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli
Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile
Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei
professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok ¢ la pil grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata
al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed



ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi,
editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.
Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffe “Salento Coffee Village”,
andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica
principale di Agrogepaciok.

Il programma completo della Xlll edizione e stato presentato questa mattina, 29 ottobre, nella sede della
Camera di commercio di Lecce. Sono intervenuti: Alfredo Prete, presidente dell’ente camerale; Alessandro
Delli Noci, vice sindaco del Comune di Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio Lecce; Giuseppe
Brillante, direttore Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie Alimentari di
Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese
Lecce; Gigi Perrone, presidente Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce; Marco Paladini,
gruppo Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (MPGS) di Confcommercio Lecce; Carmine Notaro,
organizzatore, titolare dell’agenzia Eventi Marketing & Communication; dott. Michele Calabrese,
presidente Aic Puglia (Associazione italiana Celiachia); i rappresentanti degli istituti alberghieri di Nardo e
Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

“La partecipazione crescente delle aziende di settore € motivo di grande orgoglio — ha sottolineato
I’organizzatore Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante
novita in programma, a partire dal nuovo Forum dedicato al Caffe, un parterre di ospiti sempre piu ricco
con molti giovani professionisti e chef di grande fama, proponiamo piu di 200 ore di formazione, tra
workshop sulle nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking, lavorazioni in diretta e concorsi
professionali. Agrogepaciok punta a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle
nuove generazioni, promuove |I'eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli
operatori del settore, ma & al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al
consumatore comune”.

PROGRAMMA E OSPITI

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck,
Bruno Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella Ricci,
Fabio Baldassarre, Paolo Barrale, Pietro D’Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio Sadler e, nel
2017, Moreno Cedroni: tutti chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della tradizione salentina. Per
la XIlIl edizione, ospite d’eccezione del Forum di Cucina a cura dell’Associazione Cuochi Salentini (presidente
Gigi Perrone, coordinatore Ivan Bruno e Marco Silvestro), mercoledi 7, sara CRISTINA BOWERMAN, chef
stellata che ha scalato le vette della cucina italiana e americana: € una delle poche donne chef italiane ad
aver conseguito una stella Michelin per il suo lavoro al ristorante Glass Hostaria di Roma e diversi altri
prestigiosi riconoscimenti, in patria e nel mondo. La creativita e il segno distintivo della sua cucina “senza
confini”. Nel 2015 e&#768; anche I'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015.
Presidente dell’associazione “Ambasciatori del Gusto”, I'ultimo progetto di chef Cristina Bowerman
e&#768; Romeo Chef&Baker, nel quartiere Testaccio di Roma: piu&#768; di duemila mq tra il ristorante, la
gelateria Frigo e la pizzeria Giulietta. Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi
7) durante il quale proporra alcune ricette originali utilizzando prodotti del territorio.

Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con un
contest nazionale — organizzato per il quinto anno da MomolLab in collaborazione con Agrogepaciok — che
coinvolge professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale
accostamento tra birra artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte del
food pairing. Quest’anno i concorrenti sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del
territorio.



Novita di questa edizione & il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&” di
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone: un vero e proprio “villaggio" dedicato al caffe&#768; e al te che
prevede una serie di seminari e dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Te e Teiere. Fra gli ospiti, il
campione italiano “Baristi 2018” Davide Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide
Cobelli, I’Authorized Sca Trainer Carmine lannone, I’Authorized Latte Art Grading System Matteo Don
Giovanni e la giornalista ed esperta di caffé Nadia Rossi. Tre i concorsi in programma nel Forum Caffe,

aperti a professionisti e appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e
“Salento Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok € Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di
fama internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha
formato pil di 30mila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che attualmente
lavorano nei diversi campi dell'alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi firmano una serie di
importanti contributi per Agrogepaciok, tra ricette, workshop, dimostrazioni e focus sui materiali. Il Forum
di Panificazione sara animato ogni giorno dagli showcooking dei docenti e degli allievi del Campus Etoile,
sulla preparazione di varie tipologie di pane, pizza, focaccia, torte da forno, biscotteria, frolle e crostate.
Nel Forum di Pasticceria - a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi 6
con una lezione sul “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi del
fondatore di Etoile e dei suoi allievi anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger food,
menu di pesce e piatti autunnali. In particolare, lunedi&#768; 5 novembre & in programma una “Giornata
Etoile” dedicata al mondo del pesce “Il crudo all'italiana”. Tra gli appuntamenti da non perdere nel Forum
di Pasticceria, la lezione del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano, su “pralineria a 3
texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i corsi di tecniche per intaglio frutta e vegetali per
decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato maestro Marco Andronico, il
workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la demo su macaron, meringhe di latte e
meringhe vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella Biasco sulla decorazione di una
torta in ghiaccia reale (martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di facile realizzazione a cura di
Serena Cosma (mercoledi 7).

Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e
degustazioni di pizza classica, pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su impasti
indiretti e tecniche di conservazione e abbattimento dell'impasto, poi il corso di pizza napoletana con
Francesco Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario dell’Associazione Verace Pizza Napoletana in Puglia e,
ancora, la giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro Antonio Donadei, assistente il maestro
Tonio Trinchera, entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma, un focus sulla celiachia alla
presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato, rispettivamente presidente e
consulente Aic Puglia (Associazione Italiana Celiachia) per la formazione. Mercoledi 7 novembre, riflettori
puntati sulla “pizza canotto” con il maestro Marco Fuso, eletto nel 2017 miglior pizzaiolo dell’anno in Gran
Bretagna e primo classificato nella categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018”.

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok ¢ all'insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si
potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’Associazione
Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria, domenica 4
novembre torna il concorso “Dolci Talenti 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’ Associazione Pasticceri Salentini: ai concorrenti e richiesta la realizzazione di un dolce tipico italiano
con meringa, da realizzare sia in formula originale, sia reinventata. Lunedi 5, tocchera invece alle “Olimpiadi
del gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i gelatieri professionisti: la gara consiste nella creazione

di un gusto gelato in vaschetta nella modalita “cremino”. Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera
il concorso “Dolci Tradizioni - Premio Andrea Ascalone”, ideato da Agrogepaciok e Associazione Pasticceri
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Salentini per commemorare il maestro galatinese conosciuto come re del pasticciotto”, scomparso nel
2015 all’eta di 76 anni. A questi si aggiungono il concorso del Forum di Cucina - “Birrangolo in cucina —
degustazioni in fermento - e le competizioni in programma nel Forum Caffe: “Salento Latte Art

n u

Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri
e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage
formativi all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti
dell’lstituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su
www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.

PROGRAMMA GIORNALIERO AGROGEPACIOK 2018

Ogni giorno, nel Forum di Pizzeria, durante I'orario di pranzo si potranno degustare le pizze a fronte di
un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un
sorriso in piu’” onlus di Lecce

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 12-14 - Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 - Buffet inaugurale a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 - Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile
Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA

Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.lannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita
professionale” (Sca)

Orel4-14.45 — A.Celi “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie”

Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L'importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)

Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche
delle diverse specie”

DOMENICA 4 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-12 — Presentazione Campus Etoile Academy

Ore 12-15 — Lo chef Simone De Siato di Campus Etoile Academy presenta il menu “Il pesce di nuova
tendenza”

Ore 15.30-17.30 — Lezione dimostrativa di sculture vegetali a cura dello chef Donato Micaletto
dell’Associazione Cuochi Salentini

Ore 17.30-19 — Lo chef Giovanni Tarsia dell’azienda agricola Conte Salvatore in collaborazione con



I’Associazione cuochi salentini presentano “Il peperone Crusco di Senise”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-15 - Concorso professionale “Dolci Talenti in Puglia: Quando la tradizione diventa innovazione”
aperto a studenti e pasticceri under 25

Ore 16-18 — Demo su pralineria a 3 texture a cura del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico
Casarano

Ore 18 — Premiazione concorso “Dolci Talenti in Puglia”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Torte da forno e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile Academy
FORUM PIZZERIA

“Educazione alimentare: farine alternative a cura del maestro e tecnico Polselli Marco Paladini e del
maestro Andrea Pietra, assistente Antonio Andrioli di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Focus su impasti indiretti — autolisi e idrolisi

Ore 12.30-13.30 — “Tecnica di conservazione in pellicola e abbattimento dell’'impasto”

Ore 13.30-14.30 — Preparazione in diretta e degustazione di prodotti con farine alternative

Ore 17-19 — Degustazione di prodotti con impasti alternativi con interventi diretti di un tecnico del
caseificio Delizia spa a marchio Prodotti di Qualita Puglia e un tecnico di Nives per il prodotto Va’'Schietta,
contenitore 100% cellulosa

FORUM CAFFE

“Salento aeropress competition”

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Nadia Rossi e “I 10 consigli prima di ordinare un espresso”

Ore 10-11 - D. Cavaglieri: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11-13 - Primo round Aereopress

Ore 13-14 (Workshop Pulycaff) D. Cavaglieri: “L'importanza della manutenzione delle attrezzature”
Ore 14.30-15.30 - Secondo round Aereopress.

Ore 15.30-16.30 - D. Cavaglieri: “I dieci step per preparare la gara” (SCA)

Ore 16.30-17.30 - Semifinale e finale Aeropress.

Ore 17.30-18.15 - A.Celi: “Il Matcha, il te della cerimonia giapponese conquista i piu grandi pasticceri al
mondo”

Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

LUNEDI 5 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Dalle 11 alle 14 e dalle 15.30 alle 18 — “Giornata Etoile”: Pesce “Il crudo all’italiana”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 - Concorso “Le Olimpiadi del Gelato Mediterraneo”

Ore 18 - Premiazione alla presenza del presidente di giuria (rappresentante dell’azienda Mec3)

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza, focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

Ore 10-13 — corso di pizza napoletana verace a cura del maestro Francesco Cassiano in arte “Checco Pizza”,
fiduciario per la Regione Puglia dell’Associazione Verace Pizza Napoletana partner Polselli, assistenti
maestro Davide Potente e Lorenzo Benigno di MPGS, con la presenza di Antonio Pace, presidente Avpn
Ore 16-19 — “Tecniche di impasto pizza in teglia alla romana” a cura del maestro e tecnico Polselli Stefano
Porro, assistenti I'istruttore Antonio Capone e Michele Rosato di MPGS

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Polselli, Grimaldi, Dega, Sacar, Delizia spa e
Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Latte Art throwdown”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-12 - Primo Round Latte Art



Ore 12-13 - D. Cobelli: “ll valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA”
Ore 13-14 - Secondo Round Latte Art

Ore 14-15 - A.Celi: “Il te Verde. Cina e Giappone a confronto”

Ore 15-15.45 - Terzo Round Latte Art

Ore 16-17 - D.Cobelli: “Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita)” (SCA).

Ore 17-17.30 - Finale Latte Art.

Ore 17.30-18.30 - (Workshop Bwt) S.Barbarisi: “L'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe”
Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MARTEDI 6 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 10-15.30 - Quinta edizione del contest Birrangolo organizzato da MoMo Lab in collaborazione con
Agro.Ge.Pa.Ciok

Ore 16-19 — Realizzazione di due piatti autunnali a cura dello chef Simone De Siato del Campus Etoile
Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-12 — Tecniche intaglio frutta e vegetali per decorazioni torte e centro tavola per buffet a cura del
pluripremiato maestro Marco Andronico

Ore 12-13 — Demo su macaron, meringhe di latte, meringhe con I'acqua faba o meringhe vegan a cura del
maestro Agnese Cimino

Ore 13-14 — “La sacher per intolleranti” a cura del maestro Gianluca Cuna

Ore 15-17 — “Un dolce da maestro” — Lezione di “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna” a cura del
maestro Rossano Boscolo di Campus Etoile Academy

Durante la giornata la maestra Antonella Biasco decorera una torta in ghiaccia reale

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Biscotteria varia e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

“Gluten Free day” a cura del maestro Antonio Donadei di MPGS, assistente il maestro Tonio Trinchera di
MPGS

Ore 10.30-12.30 — preparazione in diretta dell'impasto e presentazione novita impasti gluten free
alternativi

Ore 12.30-13 - Focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella
Spedicato, rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia per la formazione

Ore 13-14 — Tecnica di stesura, cottura e degustazione

Ore 14-16 — preparazione in diretta di un rotolo di pasta biscotto al cacao con crema al cioccolato bianco e
pistacchio e glassa al cioccolato fondente, a cura della pastry chef gluten free Antonella Ricciolo

Ore 16-19 — presentazione e degustazione in diretta di prodotti senza glutine dolci e salati a cura
dell’azienda Se-Glu, membro Ati Arts, progetto Mibact

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Delizia spa e Va’'Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Tasting Competition”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 - D.Cobelli: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11.30-12.30 - Primo Round Salento Tasting Competition

Ore 12.30-13.30 - A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione
delle foglie”

Ore 13.30-14.30 - Semifinali Salento Tasting Competition.

Ore 15-16 - D.Cobelli: “Come diventare professionisti del caffe” (SCA)

Ore 16.15-17 - Finale Salento Tasting Competition

Ore 17.15-18.15 - C.lannone: “L'importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso” (SCA)

Ore 18.30 - Consegna attestati di partecipazione e consegna premi



MERCOLEDI 7 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-15.30 — Showcooking con lo chef Cristina Bowerman

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-13 — Quarta edizione del concorso “Dolci Tradizioni - Premio Andrea Ascalone”

Ore 13-15 - “Isomalto: cottura, colorazione e realizzazione di decorazioni in zucchero di facile realizzazione
e d’impatto” a cura della maestra Serena Cosma

Ore 17 — Premiazione “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-18 — “Prima colazione, frolle e crostate” e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del
Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

Le nuove tendenze — Pizza canotto a cura del maestro Marco Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran
Bretagna 2017, primo posto categoria “Pizza tecnica” ai National Pizza awards UK 2018. Assistenti:
istruttore Sebastiano Bisconti e Angelo d’Amico di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Realizzazione impasto BIGA 100%

Ore 12.30-13 — Dibattito con il maestro Marco Fuso

Ore 13-14 — Stesura, cottura e degustazione della “pizza canotto”

Ore 16-18 — “Per-Corsi futuri” a cura di MPGS e Confcommercio Lecce

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Matteo Don Giovanni, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10-11 — “Espresso perfetto” tenuto dal trainer C.lannone riservato agli alunni degli Istituti Alberghieri.
Ore 11.15-12.15 — “Cappuccino perfetto” tenuto dal trainer M. Don Giovanni riservato agli alunni degli
Istituti Alberghieri.

Ore 16-16.45 - A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie”

SCHEDE OSPITI

ROSSANO BOSCOLO

Classe 1956, e chef di fama internazionale e pluridecorato nei pil prestigiosi concorsi mondiali. Negli anni
Ottanta ha guidato la Nazionale Italiana Pasticceri raggiungendo i migliori risultati di sempre. Formatosi in
Francia presso la prestigiosa Ecole Lenétre, e stato pioniere nella formazione culinaria aprendo nel 1982, a
Chioggia, I'Istituto Etoile, la prima scuola per chef e pasticceri professionisti, punto di riferimento per oltre
30 mila addetti ai lavori. Nel 2010 fonda a Tuscania (Viterbo) un Campus d'ispirazione internazionale votato
alla formazione di giovani leve dell'Alta Cucina.

CRISTINA BOWERMAN

Cristina Bowerman, chef stella Michelin, e&#768; nata in Italia a Cerignola, in provincia di Foggia. Dopo la
laurea in Giurisprudenza nel 1990, nel 1992 lascia la Puglia per gli Usa. In California alterna gli studi forensi
e quelli in graphic design al lavoro da Higher Grounds, coffee house di San Francisco. Nel 1998 si trasferisce
ad Austin, dove consegue la laurea in Culinary Arts. Nel 2005 decide di tornare in Italia, presso il Convivio
dei fratelli Troiani a Roma, e poi da Glass Hostaria. Qui Cristina Bowerman propone la sua cucina
decisamente originale. Il pubblico della Capitale e quello internazionale ne sono conquistati totalmente e,
nel 2010, le viene riconosciuta la stella Michelin.

La sua storia e quella del ristorante Glass sono diventate un case study all’Universita&#768; Bocconi nel
programma 2010. Nel 2008 riceve Due Forchette nella Guida del Gambero Rosso. Nel novembre 2012
nasce Romeo Chef&Baker, nel quartiere Prati di Roma. E&#768; cosi&#768; che nascono anche le due Api
Romeo, realizzate nel 2013 per rendere itinerante la proposta. Un’esperienza che si completera&#768; nel
2015 con il lancio di Frigo, Il Van del Gelato artigianale. Romeo e&#768; anche al Testaccio Market di Roma,
concept pop di ispirazione internazionale: due banchi all’interno del mercato popolare, dove acquistare
pranzi gourmet veloci da asporto. Vicino al salato c’e&#768; il banco di Frigo con gelati artigianali. Nel 2013



viene premiata come Chef Donna dell’Anno a Identita&#768; Golose 2013. L'ultimo progetto di Chef
Cristina e&#768; Romeo Chef &Baker in Piazza dell’Emporio, nel quartiere Testaccio di Roma: piu&#768; di
duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e la nuova nata, la pizzeria Giulietta. Nel 2014, per Mondadori
esce il libro: Da Cerignola a San Francisco e ritorno — La mia vita di chef controcorrente.

Nel 2015 Cristina Bowerman e&#768; anche |'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo
Milano 2015. Nel novembre 2015 riceve il Premio Aila Progetto Donna dell’Associazione Aila Fondazione
Italiana per la Lotta contro l'artrosi e I'osteoporosi. A marzo 2016 le viene assegnato il premio
Identita&#768; Nuove Sfide a Identita&#768; Golose 2016. A giugno 2016 e&#768; nominata primo
Presidente dell’Associazione Ambasciatori del Gusto. Nello stesso anno firma la consulenza con Autogrill in
vista dell’apertura del bistrot Assaggio (Terminal 3 di Fiumicino). A maggio 2017 riceve il premio speciale
“Non omnia possumus omnes” durante la IX edizione del Premio Letterario Nazionale Nicola Zingarelli. A
febbraio 2018 e&#768; nominata Ambasciatrice dall’Associazione Telefono Rosa e membro del Comitato
Tecnico di Coordinamento per I’Anno del Cibo Italiano 2018 dal Ministro dei Beni Culturali e del Turismo e,
a marzo, membro del Comitato di Indirizzo del corso di laurea in Scienze e Culture Enogastronomiche
presso I'Universita&#768; di Roma Tre. Infine, viene premiata ai Cinecibo Awards di Roma per la sua
creativita&#768; in cucina. A giugno 2018 riceve il Premio “Simpatia per le storie” per meriti sociali ed il
Premio Nazionale “Galvanina” come miglior Chef per 'anno 2018. Tra i suoi impegni piu&#768; sentiti:
Action Aid, Fiorano For Kids, Food Act.

ENRICO CASARANO

Enrico Casarano, classe 1991 di Casarano (Le), Campione del mondo di Pasticceria 2017 nel concorso “The
world trophy of pastry ice cream and chocolate” e campione italiano FIPGC 2016 per la categoria
cioccolato. Inizio il mio percorso all'eta di 14 anni frequentando l'istituto alberghiero di Santa Cesarea (Le),
approfondendo gli studi con corsi e stage anche all'estero tenuti da grandi maestri pasticceri e cioccolatieri.
Iscritto all’albo d’oro “equipe eccellenze Italiane”. Attualmente equipe eccellenza Internazionale. Docente
certificato della FIPGC. Consulente di pasticceria e cioccolateria.

DAVIDE CAVAGLIERI

Cresciuto a Brescia dove all'eta di 14 anni si & avvicinato al mondo della ristorazione grazie alla scuola
alberghiera Andrea Mantegna di Brescia.

Nel 2009 ha frequentato i primi corsi professionali di caffetteria avvicinandosi inoltre al mondo delle
competizioni vincendo infatti nel 2010 la tappa bresciana di semifinale del campionato italiano baristi. Negli
anni a seguire ha frequentato corsi con i migliori esponenti del mondo della caffetteria italiana e estera
dandogli la possibilita di lavorare in molti locali in Italia, Inghilterra e Olanda.

Nel 2014 inizia un nuovo percorso che lo portera a diventare il Training Manager di una nota torrefazione
bresciana fino al 2016.

Nel 2017 iniziera a collaborare con diverse realta del settore caffeicolo italiano e estero.

Dal 2010 al 2018 il mondo lavorativo € sempre stato accostato a quello delle competizioni, Davide infatti in
questi 9 anni ha partecipato a ben 20 competizioni del Campionato Italiano Baristi incoronandosi campione
Italiano nel Gennaio 2018 e nel giugno dello stesso anno si classificd al 19 posto al World Barista
Championship.

Da 3 anni inoltre & un AST Authorized Sca trainer e effettua corsi di formazione sul mondo caffé nel
panorama ltaliano e Estero.

DAVIDE COBELLI

Mi chiamo Davide Cobelli, nato a Verona, vengo dal settore Ristorativo, fin da giovane avevo voglia di
sperimentare e crescere. Negli anni esplode la passione per la Caffetteria, che mi porta a studiare e fare
esperienza, inevitabile ad un certo punto il desiderio di comunicare agli altri la propria passione, questo mi
porta dopo molti anni d’esperienza maturata (e tantissimo studio) a fare la scelta di dedicarmi alla
Consulenza e alla Formazione nel mondo del Caffée.

Dal 2012 mi dedico alla Formazione in ltalia e all’Estero (Asia, Medio Oriente, Nord Europa, sono alcune
delle zone in cui sono stato chiamato).

Dal 2013 sono Trainer Ufficiale di SCAE per i Moduli Barista Skills e Brewing, inoltre sono Coordinatore



Nazionale SCAE per quanto riguarda il settore Educational e partecipo attivamente a tutte le manifestazioni
che organizziamo In Italia e nel mondo.

Sono un tipo ambizioso e deciso lo ammetto, ma anche molto curioso e questo mi fa sempre cercare pil a
fondo nelle situazioni che mi si pongono davanti.

Dal 2016 faccio parte del “DREAM TEAM” della Formazione Mondiale di SCA come Education Chapter
Ambassador e dal 2017 ricopro anche una carica nel Working Group di Barista Guild of Europe (BGE), mi
piace tenermi stimolato.

NADIA ROSSI

Giornalista, ha una vera passione il mondo del caffe, che segue da molti anni. Assaggiatrice patentata IIAC,
ha intrapreso il lungo cammino delle Certificazioni CDS — Coffee Diploma System — di Sca e ogni mese
racconta locali, attualita, personaggi e tutto quanto ruota attorno al caffé su Bargiornale.

MARCO FUSO

Marco Fuso, 38 anni, leccese trapiantato a Londra: nel 2017 e stato eletto “Miglior pizzaiolo dell’anno” in
Gran Bretagna (vincitore assoluto della competizione organizzata dall’Associazione italiana in Gran
Bretagna “Papa - Pizza and Pasta Association”, che ha visto sfidarsi 100 pizzaioli su 6 categorie). Fuso ha
preso parte a diverse competizioni internazionali, sia come concorrente sia come giudice, totalizzando
ottimi risultati, tra cui una medaglia di bronzo al campionato mondiale della pizza nella categoria
Napoletana STG nel 2014 e partecipando, in qualita di giudice, al campionato di piazza in Bulgaria tenutosi
lo scorso anno a Sofia. Il suo traguardo piu recente ¢ il primo posto nella categoria “Pizza tecnica” ai
“National Pizza Award UK 2018”. Pur sentendosi grato a Londra per averlo accolto e apprezzato, resta un
leccese doc (e super tifoso dei Giallorossi).



http://www.salentolive24.com/2018/10/30/ritornano-a-lecce-le-olimpiadi-del-gusto-
prelibatezze/amp=1
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https://www.youtube.com/watch?v=0A|Q0XA|ZUE&feature=youtu.be

LECCE — Gelateria, pasticceria, cioccolateria e artigianato di qualita. Tutto questo e altro ancora &
Agrogepaciok, il Salone nazionale che riapre i battenti per la tredicesima volta a Lecce, dal 3 al 7 novembre.
L’edizione 2018 — organizzata da Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro — é stata
presentata ieri mattina alla Camera di Commercio.

Agrogepaciok & la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata
al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed
ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi,
editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.
Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffe “Salento Coffee Village”,
andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica
principale di Agrogepaciok.

“La partecipazione crescente delle aziende di settore e motivo di grande orgoglio — ha sottolineato
I'organizzatore Carmine Notaro — cosi come quella delle scuole alberghiere del territorio. Abbiamo tante
novita in programma, a partire dal nuovo Forum dedicato al Caffé, un parterre di ospiti sempre piti ricco con
molti giovani professionisti e chef di grande fama, proponiamo piti di 200 ore di formazione, tra workshop

sulle nuove tendenze e innovazioni del settore, showcooking, lavorazioni in diretta e concorsi professionali.



Agrogepaciok punta a interfacciare domanda e offerta, crede e investe nei talenti e nelle nuove generazioni,
promuove l'eccellenza e rappresenta ormai un solido punto di riferimento per gli operatori del settore, ma é
al contempo un appuntamento atteso da tutti, dagli appassionati al consumatore comune”.

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck,
Bruno Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella Ricci,
Fabio Baldassarre, Paolo Barrale, Pietro D’Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio Sadler e, nel
2017, Moreno Cedroni: tutti chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della tradizione salentina. Per
la XIlIl edizione, ospite d’eccezione del Forum di Cucina a cura dell’Associazione Cuochi Salentini (presidente
Gigi Perrone, coordinatore Ivan Bruno e Marco Silvestro), mercoledi 7, sara Cristina Bowerman, chef
stellata che ha scalato le vette della cucina italiana e americana: & una delle poche donne chef italiane ad
aver conseguito una stella Michelin per il suo lavoro al ristorante Glass Hostaria di Roma e diversi altri
prestigiosi riconoscimenti, in patria e nel mondo. La creativita € il segno distintivo della sua cucina “senza
confini”. Nel 2015 & anche I'unica donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015.

” II
’

Presidente dell’associazione “Ambasciatori del Gusto”, I'ultimo progetto di chef Cristina Bowerman &
Romeo Chef&Baker, nel quartiere Testaccio di Roma: piu di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e
la pizzeria Giulietta. Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi 7) durante il
quale proporra alcune ricette originali utilizzando prodotti del territorio.

Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con un
contest nazionale — organizzato per il quinto anno da Momolab in collaborazione con Agrogepaciok — che
coinvolge professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale
accostamento tra birra artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte

del food pairing. Quest’anno i concorrenti sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del
territorio.

Novita di questa edizione ¢ il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&” di
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone: un vero e proprio “villaggio” dedicato al caffé e al té che prevede
una serie di seminari e dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Te e Teiere. Fra gli ospiti, il campione
italiano “Baristi 2018” Davide Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide Cobelli,
I’Authorized Sca Trainer Carmine lannone, I’Authorized Latte Art Grading System Matteo Don Giovanni e la
giornalista ed esperta di caffe Nadia Rossi. Tre i concorsi in programma nel Forum Caffe, aperti a
professionisti e appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento
Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok € Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di
fama internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha
formato pitu di 30mila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che attualmente
lavorano nei diversi campi dell’alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi firmano una serie di

importanti contributi per Agrogepaciok, tra ricette, workshop, dimostrazioni e focus sui materiali. Il Forum



di Panificazione sara animato ogni giorno dagli showcooking dei docenti e degli allievi del Campus Etoile,
sulla preparazione di varie tipologie di pane, pizza, focaccia, torte da forno, biscotteria, frolle e crostate.
Nel Forum di Pasticceria — a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi 6
con una lezione sul “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi del
fondatore di Etoile e dei suoi allievi anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger food,
menu di pesce e piatti autunnali. In particolare, lunedi 5 novembre & in programma una “Giornata Etoile”
dedicata al mondo del pesce “Il crudo all’italiana”. Tra gli appuntamenti da non perdere nel Forum di
Pasticceria, la lezione del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano, su “pralineria a 3
texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i corsi di tecniche per intaglio frutta e vegetali per
decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato maestro Marco Andronico, il
workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la demo su macaron, meringhe di latte e
meringhe vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella Biasco sulla decorazione di una
torta in ghiaccia reale (martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di facile realizzazione a cura di
Serena Cosma (mercoledi 7).

Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e
degustazioni di pizza classica, pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su impasti
indiretti e tecniche di conservazione e abbattimento dell’impasto, poi il corso di pizza napoletana con
Francesco Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario dell’Associazione Verace Pizza Napoletana in Puglia e,
ancora, la giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro Antonio Donadei, assistente il maestro
Tonio Trinchera, entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma, un focus sulla celiachia alla
presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato, rispettivamente presidente e
consulente Aic Puglia (Associazione Italiana Celiachia) per la formazione. Mercoledi 7 novembre, riflettori
puntati sulla “pizza canotto” con il maestro Marco Fuso, eletto nel 2017 miglior pizzaiolo dell’anno in Gran
Bretagna e primo classificato nella categoria “Pizza tecnica” ai “National Pizza Award UK 2018".

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok € all'insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si
potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’Associazione
Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria, domenica 4
novembre torna il concorso “Dolci Talenti 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’ Associazione Pasticceri Salentini: ai concorrenti e richiesta la realizzazione di un dolce tipico italiano
con meringa, da realizzare sia in formula originale, sia reinventata. Lunedi 5, tocchera invece alle “Olimpiadi
del gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i gelatieri professionisti: la gara consiste nella creazione
di un gusto gelato in vaschetta nella modalita “cremino”. Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera

il concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”, ideato da Agrogepaciok e Associazione Pasticceri



Salentini per commemorare il maestro galatinese conosciuto come “il “re del pasticciotto”, scomparso nel
2015 all’eta di 76 anni. A questi si aggiungono il concorso del Forum di Cucina — “Birrangolo in cucina —
degustazioni in fermento — e le competizioni in programma nel Forum Caffé: “Salento Latte Art
Throwdown”, “Salento Aeropress Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri
e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage
formativi all'interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti
dell’Istituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti

su www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Insta

gram e Pinterest.
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http://www.piazzasalento.it/agrogepaciok-a-lecce-firme-di-prestigio-per-la-fiera-del-gusto-con-il-
campione-del-mondo-enrico-casarano-113050
01/11/2018

plazzasalento

AGROGEPACIOK: A LECCE FIRME DI PRESTIGIO PER
LA FIERA DEL GUSTO, CON IL CAMPIONE DEL

MONDO ENRICO CASARANO

Il Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell artigianato
agroalimentare di qualita si tiene dal 3 al 7 novembre negli spazi di Lecce Fiere

Lecce — Chef di fama, operatori e professionisti del settore si danno appuntamento a Lecce per la 137
edizione di Agrogepaciok. Il Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare di qualita si tiene dal 3 al 7 novembre negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio. Si tratta di

un’importante vetrina che coniuga formazione, concorsi e degustazione con la presenza di nomi importanti



del settore. Tra questi anche il campione del mondo di pasticceria 2017 Enrico Casarano (di Casarano) che
domenica 4, dalle 16 alle 18, terra una lezione su “pralineria a 3 texture” mentre del pluridecorato maestro
Marco Andronico (di Sannicola) saranno i corsi di tecniche per intaglio di frutta e vegetali per decorazioni di
torte e centro tavaola per buffet. Protagonisti saranno anche gli allievi dell’Istituto professionale “Moccia”
di Nardo e dell’alberghiero “Aldo Moro” di Santa Cesarea Terme che saranno impegnati in stage formativi .
Ospite della 13° edizione di Agrogepaciok anche la chef stellata Cristina Bowerman, lo chef e pasticcere

Rossano Boscolo ed il leccese Marco Fuso, eletto miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna.

Forum e concorsi La fiera, meta di numerosi appassionati del settore, offrira una vera e propria vetrina di
materie prime, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento e accessori con oltre 400 marchi in vetrina.
Tra le manifestazioni collaterali c’e anche il Salento coffee village, il Birrangolo dedicato alle birre artigianali
e i vari forum dedicati a panificazione, pasticceria e pizzeria. Spazio anche al focus sulla celichia, alla
giornata Gluten free, al concorso “Dolci talenti in Puglia” (rivolto a studenti e pasticceri under 25) e alle
Olimpiadi del gelato mediterraneo. Mercoledi 7 ci sara, inoltre, la quarta edizione del concorso Dolci

Ill

tradizioni — premio Andrea Ascalone in memoria del maestro galatinese ricordato come il “re del
pasticciotto” scomparso nel 2015. Ogni giorno, inoltre, all’ora di pranzo si potra degustare la pizza con

un’offerta di 5 euro contribuendo all’associazione genitori onco-ematologica pediatrica “per un sorriso in

pit onlus”
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A Lecce tornano le «Olimpiadi del gusto» firmate
Agrogepaciok

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto” firmate
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e
b Y 3 . .
@ dell’artigianato agroalimentare di qualita, giunto alla tredicesima

edizione. Una vera e propria “Competizione dei sensi” come

sottolinea lo slogan 2018 della kermesse organizzata
AG ROGE P ACIOK@ dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di Carmine
Notaro, divenuta punto di riferimento per i professionisti del
Nlimnindi Iﬂ -7 settore e meta ambita anche per appassionati.
Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti,
Cna, UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone € organizzato da Eventi Marketing &
Communication con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i
patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e
realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese
Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy. Media partner, anche quest’anno, € la rivista
“Pasticceria Internazionale”, punto d’incontro dei professionisti a livello mondiale sin dal 1978.
Agrogepaciok é la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale
dedicata al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie
prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni,
servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione
artigianali.
Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone
ospita anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi
professionali, concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all'interno dei Forum dedicati a Cucina,
Pasticceria, Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffée “Salento

Coftee Village”, andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre



caratteristica principale di Agrogepaciok.

PROGRAMMA E OSPITI

Le passate edizioni del Salone hanno visto protagonisti chef pluristellati come Carlo Cracco, Heinz Beck,
Bruno Barbieri, Gianfranco Vissani, Gennaro Esposito, Filippo La Mantia, Gregory Nalon, Antonella
Ricci, Fabio Baldassarre, Paolo Barrale, Pietro D’Agostino, Giorgio Nardelli, Ernst Knam, Claudio
Sadler e, nel 2017, Moreno Cedroni: tutti chiamati a cimentarsi nella rivisitazione di piatti della
tradizione salentina. Per la XIII edizione, ospite d’eccezione del Forum di Cucina a cura
dell’Associazione Cuochi Salentini (presidente Gigi Perrone, coordinatore Ivan Bruno e Marco
Silvestro), mercoledi 7, sara CRISTINA BOWERMAN, chef stellata che ha scalato le vette della cucina
italiana e americana: € una delle poche donne chef italiane ad aver conseguito una stella Michelin per il
suo lavoro al ristorante Glass Hostaria di Roma e diversi altri prestigiosi riconoscimenti, in patria e nel
mondo. La creativita ¢ il segno distintivo della sua cucina “senza confini”. Nel 2015 € anche I'unica
donna selezionata come Chef Ambassador di Expo Milano 2015. Presidente dell’associazione
“Ambasciatori del Gusto”, I'ultimo progetto di chef Cristina Bowerman € Romeo Chef&Baker, nel
quartiere Testaccio di Roma: piu di duemila mq tra il ristorante, la gelateria Frigo e la pizzeria Giulietta.
Ad Agrogepaciok, chef Bowerman terra uno showcooking (mercoledi 7) durante il quale proporra alcune
ricette originali utilizzando prodotti del territorio.

Sempre nel Forum di Cucina, torna il “Birrangolo”, spazio dedicato alle birre artigianali di qualita con
un contest nazionale — organizzato per il quinto anno da MomoLab in collaborazione con Agrogepaciok
— che coinvolge professionisti e giovani attivi in cucine di ristoranti chiamati a proporre un personale
accostamento tra birra artigianale e cibo, per dare vita ad una serie di ricette uniche frutto dell’arte del
food pairing. Quest’anno i concorrenti sono chiamati a rivisitare in chiave moderna un prodotto del
territorio.

Novita di questa edizione ¢ il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e “Barista&”
di Matteo Don Giovanni e Carmine Iannone: un vero e proprio “villaggio” dedicato al caffe e al te che
prevede una serie di seminari e dibattiti a cura di Barista &, di Sca Italy e Te e Teiere. Fra gli ospiti, il
campione italiano “Baristi 2018” Davide Cavaglieri, il coordinatore della formazione di Sca Italy Davide
Cobelli, I’Authorized Sca Trainer Carmine Iannone, I’Authorized Latte Art Grading System Matteo Don
Giovanni e la giornalista ed esperta di caffe Nadia Rossi. Tre i concorsi in programma nel Forum Caffe,
aperti a professionisti e appassionati: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress Competition”

e “Salento Cup Tasting”.

Altro protagonista della tredicesima edizione di Agrogepaciok ¢ Rossano Boscolo, pasticcere e cuoco di
fama internazionale, fondatore e direttore del Campus Etoile Academy, scuola che dal 1982 ad oggi ha
formato piu di 3omila chef e pasticceri creando e coltivando gran parte dei talenti italiani che

attualmente lavorano nei diversi campi dell’alta cucina. Anche quest’anno, Boscolo e i suoi allievi



firmano una serie di importanti contributi per Agrogepaciok, tra ricette, workshop, dimostrazioni e
focus sui materiali. Il Forum di Panificazione sara animato ogni giorno dagli showcooking dei docenti e
degli allievi del Campus Etoile, sulla preparazione di varie tipologie di pane, pizza, focaccia, torte da
forno, biscotteria, frolle e crostate.

Nel Forum di Pasticceria — a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco) — lo chef Boscolo sara ospite nella giornata di martedi
6 con una lezione sul “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna”. Non mancheranno preziosi contributi
del fondatore di Etoile e dei suoi allievi anche nel Forum di Cucina, con lezioni dimostrative di finger
food, menu di pesce e piatti autunnali. In particolare, lunedi 5 novembre € in programma una “Giornata
Etoile” dedicata al mondo del pesce “Il crudo all’italiana”. Tra gli appuntamenti da non perdere nel
Forum di Pasticceria, la lezione del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico Casarano, su
“pralineria a 3 texture” (domenica 4 novembre, ore 16-18), poi i corsi di tecniche per intaglio frutta e
vegetali per decorazioni di torte e centro tavola per buffet a cura del pluripremiato maestro Marco
Andronico, il workshop sulla sacher per intolleranti a cura di Gianluca Cuna, la demo su macaron,
meringhe di latte e meringhe vegan a cura di Agnese Cimino e la dimostrazione di Antonella Biasco
sulla decorazione di una torta in ghiaccia reale (martedi 6), infine il corso di decorazioni in zucchero di
facile realizzazione a cura di Serena Cosma (mercoledi 7).

Nel Forum di Pizzeria, a cura dei Maestri Pizzaioli Gourmet salentini (Mpgs) di Confcommercio Lecce
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei): in programma, corsi, dimostrazioni e
degustazioni di pizza classica, pizza in teglia alla romana e prodotti con farine “alternative”, focus su
impasti indiretti e tecniche di conservazione e abbattimento dell'impasto, poi il corso di pizza
napoletana con Francesco Cassiano, in arte “Checco Pizza”, fiduciario dell’Associazione Verace Pizza
Napoletana in Puglia e, ancora, la giornata “Gluten free” (martedi 6) a cura del maestro Antonio
Donadei, assistente il maestro Tonio Trinchera, entrambi di Mpgs: tra gli appuntamenti in programma,
un focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella Spedicato,
rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia (Associazione Italiana Celiachia) per la formazione.
Mercoledi 7 novembre, riflettori puntati sulla “pizza canotto” con il maestro Marco Fuso, eletto nel 2017
miglior pizzaiolo dell’anno in Gran Bretagna e primo classificato nella categoria “Pizza tecnica” ai
“National Pizza Award UK 2018”.

Anche quest’anno, inoltre, Agrogepaciok & all'insegna della solidarieta: ogni giorno, all’ora di pranzo, si
potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro e il ricavato sara devoluto all’Associazione
Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu” onlus di Lecce.

Cuore pulsante del Salone sono poi le competizioni fra professionisti. Nel Forum di Pasticceria,
domenica 4 novembre torna il concorso “Dolci Talenti 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’Associazione Pasticceri Salentini: ai concorrenti ¢ richiesta la realizzazione di un
dolce tipico italiano con meringa, da realizzare sia in formula originale, sia reinventata. Lunedi 5,
tocchera invece alle “Olimpiadi del gelato mediterraneo”, concorso aperto a tutti i gelatieri

professionisti: la gara consiste nella creazione di un gusto gelato in vaschetta nella modalita “cremino”.



Mercoledi 7, infine, per il quarto anno si svolgera il concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea
Ascalone”, ideato da Agrogepaciok e Associazione Pasticceri Salentini per commemorare il maestro
galatinese conosciuto come “il “re del pasticciotto”, scomparso nel 2015 all’eta di 76 anni. A questi si
aggiungono il concorso del Forum di Cucina — “Birrangolo in cucina — degustazioni in fermento — e le
competizioni in programma nel Forum Caffe: “Salento Latte Art Throwdown”, “Salento Aeropress

Competition” e “Salento Cup Tasting”.

Anche quest’anno, infine, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti
alberghieri e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere
impegnati in stage formativi all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno
presenti in fiera gli studenti dell'Istituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea
Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su
www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.

PROGRAMMA GIORNALIERO AGROGEPACIOK 2018

Ogni giorno, nel Forum di Pizzeria, durante 'orario di pranzo si potranno degustare le pizze a fronte di
un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-ematologia pediatrica “Per

un sorriso in piu’” onlus di Lecce

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 12-14 — Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile
Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA

Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine Iannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.Iannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la

crescita professionale” (Sca)



Ore14-14.45 — A.Celi “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione
delle foglie”

Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L'importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)
Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del t¢, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche
delle diverse specie”

DOMENICA 4 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-12 — Presentazione Campus Etoile Academy

Ore 12-15 — Lo chef Simone De Siato di Campus Etoile Academy presenta il menu “Il pesce di nuova
tendenza”

Ore 15.30-17.30 — Lezione dimostrativa di sculture vegetali a cura dello chef Donato Micaletto
dell’Associazione Cuochi Salentini

Ore 17.30-19 — Lo chef Giovanni Tarsia dell’azienda agricola Conte Salvatore in collaborazione con
I’Associazione cuochi salentini presentano “Il peperone Crusco di Senise”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-15 — Concorso professionale “Dolci Talenti in Puglia: Quando la tradizione diventa innovazione”
aperto a studenti e pasticceri under 25

Ore 16-18 — Demo su pralineria a 3 texture a cura del campione mondiale di pasticceria 2017 Enrico
Casarano

Ore 18 — Premiazione concorso “Dolci Talenti in Puglia”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Torte da forno e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

“Educazione alimentare: farine alternative a cura del maestro e tecnico Polselli Marco Paladini e del
maestro Andrea Pietra, assistente Antonio Andrioli di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Focus su impasti indiretti — autolisi e idrolisi

Ore 12.30-13.30 — “Tecnica di conservazione in pellicola e abbattimento dell'impasto”

Ore 13.30-14.30 — Preparazione in diretta e degustazione di prodotti con farine alternative

Ore 17-19 — Degustazione di prodotti con impasti alternativi con interventi diretti di un tecnico del
caseificio Delizia spa a marchio Prodotti di Qualita Puglia e un tecnico di Nives per il prodotto
Va’Schietta, contenitore 100% cellulosa

FORUM CAFFE

“Salento aeropress competition”

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine Iannone e Alessandra Celi

Nadia Rossi e “I 10 consigli prima di ordinare un espresso”

Ore 10-11 — D. Cavaglieri: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11-13 — Primo round Aereopress



Ore 13-14 (Workshop Pulycaff) D. Cavaglieri: “L’'importanza della manutenzione delle attrezzature”
Ore 14.30-15.30 — Secondo round Aereopress.

Ore 15.30-16.30 — D. Cavaglieri: “I dieci step per preparare la gara” (SCA)

Ore 16.30-17.30 — Semifinale e finale Aeropress.

Ore 17.30-18.15 — A.Celi: “Il Matcha, il te della cerimonia giapponese conquista i pit grandi pasticceri al
mondo”

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

LUNEDI 5 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Dalle 11 alle 14 e dalle 15.30 alle 18 — “Giornata Etoile”: Pesce “Il crudo all’italiana”

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Concorso “Le Olimpiadi del Gelato Mediterraneo”

Ore 18 — Premiazione alla presenza del presidente di giuria (rappresentante dell’azienda Mec3)
FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Pane, pizza, focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

Ore 10-13 — corso di pizza napoletana verace a cura del maestro Francesco Cassiano in arte “Checco
Pizza”, fiduciario per la Regione Puglia dell’Associazione Verace Pizza Napoletana partner Polselli,
assistenti maestro Davide Potente e Lorenzo Benigno di MPGS, con la presenza di Antonio Pace,
presidente Avpn

Ore 16-19 — “Tecniche di impasto pizza in teglia alla romana” a cura del maestro e tecnico Polselli
Stefano Porro, assistenti l'istruttore Antonio Capone e Michele Rosato di MPGS

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Polselli, Grimaldi, Dega, Sacar, Delizia spa e
Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Latte Art throwdown”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine Iannone e Alessandra Celi

Ore 10-12 — Primo Round Latte Art

Ore 12-13 — D. Cobelli: “Il valore aggiunto della formazione, una panoramica sulla proposta SCA”
Ore 13-14 — Secondo Round Latte Art

Ore 14-15 — A.Celi: “Il té Verde. Cina e Giappone a confronto”

Ore 15-15.45 — Terzo Round Latte Art

Ore 16-17 — D.Cobelli: “Il Caffe di qualita, pregi e difetti (di quello di bassa qualita)” (SCA).

Ore 17-17.30 — Finale Latte Art.

Ore 17.30-18.30 — (Workshop Bwt) S.Barbarisi: “L’'importanza dell’acqua sull’estrazione del Caffe”
Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MARTEDI 6 NOVEMBRE

FORUM CUCINA



Ore 10-15.30 — Quinta edizione del contest Birrangolo organizzato da MoMo Lab in collaborazione con
Agro.Ge.Pa.Ciok

Ore 16-19 — Realizzazione di due piatti autunnali a cura dello chef Simone De Siato del Campus Etoile
Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-12 — Tecniche intaglio frutta e vegetali per decorazioni torte e centro tavola per buffet a cura del
pluripremiato maestro Marco Andronico

Ore 12-13 — Demo su macaron, meringhe di latte, meringhe con ’acqua faba o meringhe vegan a cura
del maestro Agnese Cimino

Ore 13-14 — “La sacher per intolleranti” a cura del maestro Gianluca Cuna

Ore 15-17 — “Un dolce da maestro” — Lezione di “Dolce d’epoca rivisto in chiave moderna” a cura del
maestro Rossano Boscolo di Campus Etoile Academy

Durante la giornata la maestra Antonella Biasco decorera una torta in ghiaccia reale

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 — Biscotteria varia e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi del Campus Etoile
Academy

FORUM PIZZERIA

“Gluten Free day” a cura del maestro Antonio Donadei di MPGS, assistente il maestro Tonio Trinchera
di MPGS

Ore 10.30-12.30 — preparazione in diretta dell'impasto e presentazione novita impasti gluten free
alternativi

Ore 12.30-13 — Focus sulla celiachia alla presenza del dott. Michele Calabrese e della dott.ssa Antonella
Spedicato, rispettivamente presidente e consulente Aic Puglia per la formazione

Ore 13-14 — Tecnica di stesura, cottura e degustazione

Ore 14-16 — preparazione in diretta di un rotolo di pasta biscotto al cacao con crema al cioccolato bianco
e pistacchio e glassa al cioccolato fondente, a cura della pastry chef gluten free Antonella Ricciolo

Ore 16-19 — presentazione e degustazione in diretta di prodotti senza glutine dolci e salati a cura
dell’azienda Se-Glu, membro Ati Arts, progetto Mibact

Durante la giornata interverranno i tecnici delle aziende Delizia spa e Va’Schietta

FORUM CAFFE

Concorso “Salento Tasting Competition”

Workshop a cura di Davide Cobelli, Carmine Iannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cobelli: “Essere comunicativi con i clienti” (SCA)

Ore 11.30-12.30 — Primo Round Salento Tasting Competition

Ore 12.30-13.30 — A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione
delle foglie”

Ore 13.30-14.30 — Semifinali Salento Tasting Competition.

Ore 15-16 — D.Cobelli: “Come diventare professionisti del caffe” (SCA)

Ore 16.15-17 — Finale Salento Tasting Competition



Ore 17.15-18.15 — C.Iannone: “L’importanza della macinatura sull’estrazione dell’espresso” (SCA)

Ore 18.30 — Consegna attestati di partecipazione e consegna premi

MERCOLEDI 7 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 11-15.30 — Showcooking con lo chef Cristina Bowerman

FORUM PASTICCERIA

Ore 10-13 — Quarta edizione del concorso “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

Ore 13-15 — “Isomalto: cottura, colorazione e realizzazione di decorazioni in zucchero di facile
realizzazione e d’'impatto” a cura della maestra Serena Cosma

Ore 17 — Premiazione “Dolci Tradizioni — Premio Andrea Ascalone”

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-18 — “Prima colazione, frolle e crostate” e creazione di prodotti da forno con gli chef e gli allievi
del Campus Etoile Academy

FORUM PIZZERIA

Le nuove tendenze — Pizza canotto a cura del maestro Marco Fuso, miglior pizzaiolo dell’anno in Gran
Bretagna 2017, primo posto categoria “Pizza tecnica” ai National Pizza awards UK 2018. Assistenti:
istruttore Sebastiano Bisconti e Angelo d’Amico di MPGS

Ore 10.30-12.30 — Realizzazione impasto BIGA 100%

Ore 12.30-13 — Dibattito con il maestro Marco Fuso

Ore 13-14 — Stesura, cottura e degustazione della “pizza canotto”

Ore 16-18 — “Per-Corsi futuri” a cura di MPGS e Confcommercio Lecce

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Matteo Don Giovanni, Carmine Iannone e Alessandra Celi

Ore 10-11 — “Espresso perfetto” tenuto dal trainer C.Iannone riservato agli alunni degli Istituti
Alberghieri.

Ore 11.15-12.15 — “Cappuccino perfetto” tenuto dal trainer M. Don Giovanni riservato agli alunni degli
Istituti Alberghieri.

Ore 16-16.45 — A.Celi: “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione

delle foglie”
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Il Salone apre i battenti sabato 3 novembre dalle 10
fino alle 19 Taglio del nastro alle 17

Novita di quest’anno il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e“Barista&” di
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone: fra gli ospiti della prima giornata, il “Miglior barista d’Italia

2018” Davide Cavaglieri

Sabato 3 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, prende il via la Xlll edizione
di“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare di qualita. Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio,
Confesercenti, Cna, UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone e organizzato da Eventi
Marketing & Communication di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle
Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e
Comune di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di
Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi

Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy.



Agrogepaciok é la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale
dedicata al mondo dell’agroalimentare e al food & beveragedi qualita: una prestigiosa vetrina di materie
prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni,
servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione

artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a
cura di Agrogepaciok e Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, andando ad ampliare e

rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Ricco il programma della prima giornata. Il Salone aprira i battenti alle 10 e il taglio del nastro, alla
presenza delle autorita, e fissato alle 17. Nel Forum di Cucina, a cura dell’Associazione cuochi salentini
(presidente Gigi Perrone, coordinatori lvan Bruno e Marco Silvestro), dalle 12 alle 14 si svolgera una lezione
di finger food dei maestri di Campus Etoile Academy, prestigiosa scuola di cucina fondata e diretta dallo
chef di fama internazionale Rossano Boscolo, per il secondo anno partner del Salone. Alle 17, buffet

inaugurale.

Nel Forum di Pasticceria, i maestri dell’Associazione pasticceri salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco), prepareranno in diretta la grande torta inaugurale e il
buffet. Nel Forum di Panificazione, dalle 10 alle 19 si terranno continue dimostrazioni di preparazione di
pane, pizza e focaccia e creazione di prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy
(buffet alle 17). Nel Forum di Pizzeria a cura dei Maestri pizzaioli gourmet salentini (coordinatori Marco
Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei), dalle 12 alle 14 si svolgeranno lezioni di finger food per un
aperitivo alternativo e alle 17 & previsto il buffet inaugurale. All'ora di pranzo, inoltre, si potranno

degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-

ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Grande attesa, poi, per I'apertura del Forum Caffé “Salento Coffee Village”a cura di Agrogepaciok e
Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, novita di questa edizione: per tutta la giornata, si
svolgeranno workshop e seminari professionali a cura di Barista&, Sca Italy (Specialty Coffee Association, la
principale associazione del settore) e Té e Teiere, con alcuni dei pil importanti esperti del settore: alle
10.30, campione italiano “Barista 2018” Davide Cavaglieri, parlera dei “10 step per preparare la gara”; alle

12 sara la volta di Carmine lannone, coordinatore della formazione di Sca Italy, su “Le cattive abitudini del



barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita professionale”; alle 14 si parlera di “Colori del te,
differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie” con Alessandra Celi di Te e
Teiere; alle 15, workshop Pulycaff con Davide Cavaglieri su “L'importanza della manutenzione delle
attrezzature”; a seguire, alle 16.30, lo stesso Cavaglieri parlera di “Estrazioni di qualita, non solo espresso”,
mentre alle 17.45 i riflettori saranno puntati, sempre con Alessandra Celi, su tecniche di degustazione del
te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse specie.

Anche quest’anno, inoltre, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti
alberghieri e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in
stage formativi all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli

studenti dell’lstituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto fino al 7 novembre, ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e

aggiornamenti su www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.

PROGRAMMA GIORNALIERO

SABATO 3 NOVEMBRE

FORUM CUCINA

Ore 12-14 — Lezione di finger food a cura di Campus Etoile Academy

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura di Campus Etoile Academy

FORUM PASTICCERIA

Ore 10 — Preparazione torta di inaugurazione a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

Ore 17 — Buffet inaugurale a cura dell’Associazione Pasticceri Salentini

FORUM PANIFICAZIONE

Ore 10-19 - Pane, pizza e focaccia e creazione prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile

Academy



Ore 17 — Buffet inaugurale

FORUM PIZZERIA

Ore 12-14 — Preparazione in diretta di finger food per un aperitivo alternativo

Ore 18 — Buffet inaugurale a cura di MPGS

FORUM CAFFE

Workshop a cura di Davide Cavaglieri, Carmine lannone e Alessandra Celi

Ore 10.30-11.30 — D.Cavaglieri “I dieci step per preparare la gara” (Sca)

Ore 12-13 — C.lannone “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita

professionale” (Sca)

Orel4-14.45 — A.Celi “I colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle

foglie”

Ore 15-16 — D.Cavaglieri “L'importanza della manutenzione delle attrezzature” (workshop Pulycaff)

Ore 16.30-17.30 — D.Cavaglieri “Le estrazioni di qualita, non solo espresso” (Sca)

Ore 17.45-18.30 — A.Celi “Tecniche di degustazione del te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche

delle diverse specie”
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«UnN passo avanti

Al via la X111 edizione di
“Agrogepaciok”

LECCE — Sabato 3 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, prende il via la Xl edizione di
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare
di qualita. Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti,
Cna, UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing &
Communication di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse
Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune
di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato
Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di

Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy.

Agrogepaciok é la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale
dedicata al mondo dell’agroalimentare e al food & beveragedi qualita: una prestigiosa vetrina di materie

prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni,



servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione

artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffe “Salento Coffee Village” a
cura di Agrogepaciok e Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, andando ad ampliare e

rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Ricco il programma della prima giornata. |l Salone aprira i battenti alle 10 e il taglio del nastro, alla
presenza delle autorita, e fissato alle 17. Nel Forum di Cucina, a cura dell’Associazione cuochi salentini
(presidente Gigi Perrone, coordinatori Ivan Bruno e Marco Silvestro), dalle 12 alle 14 si svolgera una lezione
di finger food dei maestri di Campus Etoile Academy, prestigiosa scuola di cucina fondata e diretta dallo
chef di fama internazionale Rossano Boscolo, per il secondo anno partner del Salone. Alle 17, buffet

inaugurale.

Nel Forum di Pasticceria, i maestri dell’Associazione pasticceri salentini (presidente Antonio Rizzo,
coordinatori Giuseppe Zippo e Antonella Biasco), prepareranno in diretta la grande torta inaugurale e il
buffet. Nel Forum di Panificazione, dalle 10 alle 19 si terranno continue dimostrazioni di preparazione di
pane, pizza e focaccia e creazione di prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy
(buffet alle 17). Nel Forum di Pizzeria a cura dei Maestri pizzaioli gourmet salentini (coordinatori Marco
Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei), dalle 12 alle 14 si svolgeranno lezioni di finger food per un
aperitivo alternativo e alle 17 e previsto il buffet inaugurale. All’'ora di pranzo, inoltre, si potranno

degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori Onco-

ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Grande attesa, poi, per I'apertura del Forum Caffe “Salento Coffee Village”a cura di Agrogepaciok e
Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, novita di questa edizione: per tutta la giornata, si
svolgeranno workshop e seminari professionali a cura di Barista&, Sca Italy (Specialty Coffee Association, la
principale associazione del settore) e Té e Teiere, con alcuni dei pill importanti esperti del settore: alle
10.30, campione italiano “Barista 2018” Davide Cavaglieri, parlera dei “10 step per preparare la gara”; alle
12 sara la volta di Carmine lannone, coordinatore della formazione di Sca Italy, su “Le cattive abitudini del
barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita professionale”; alle 14 si parlera di “Colori del te,
differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie” con Alessandra Celi di Te e

Teiere; alle 15, workshop Pulycaff con Davide Cavaglieri su “L'importanza della manutenzione delle



attrezzature”; a seguire, alle 16.30, lo stesso Cavaglieri parlera di “Estrazioni di qualita, non solo espresso”,
mentre alle 17.45 i riflettori saranno puntati, sempre con Alessandra Celi, su tecniche di degustazione del

te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse specie.

Anche quest’anno, inoltre, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti
alberghieri e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in
stage formativi all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli

studenti dell’Istituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto fino al 7 novembre, ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e

aggiornamenti su www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.
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EVENTI, TURISMO, CULTURA E ATTUALITA

A Lecce torna Agrogepaciok, la grande fiera del gusto

Un appuntamento atteso con l'acquolina in bocca, quello con Agrogepaciok, tra le piu grandi e importanti
fiere professionali del Sud Italia nel settore food & beverage, accolto negli spazi di Lecce Fiere da sabato 3 a
giovedi 7 novembre.

E stato presentato presso la Cameria di Commercio di Lecce, il ricco programma di quest'anno, con una
"golosa" conferenza stampa alla quale hanno partecipato, tra gli altri, Alfredo Prete, presidente Camera di
Commercio; Alessandro Delli Noci, vice sindaco di Lecce; Maurizio Maglio, presidente Confcommercio
Lecce; Giuseppe Brillante, direttore Coldiretti Lecce; Maurizio Zecca, presidente Sezione Industrie
Alimentari di Confindustria Lecce; Antonio Rizzo, presidente Associazione Pasticceri Salentini di
Confartigianato Imprese Lecce.

Sono piu di 400 i marchi ospiti della fiera organizzata da Eventi Marketing & Communication, un variegato
parco espositori, ogni anno pil ricco che, per questa tredicesima edizione, comprende anche per la prima



volta un Forum dedicato tutto al caffe, il Salento Coffee Village, a cura di Agrogepaciok e Barista&, uno
straordinario villaggio del te e del caffe, con approfondimenti e concorsi.

Dalla pasticceria alla ristorazione, dalla pizzeria alla panificazione, fino alla gelateria artigianale, sono tanti i
temi affrontati con laboratori, show-cooking in diretta, atelier e corsi professionali, tenuti da ospiti
d'eccezione Nel parterre di quest'anno, sono presenti Cristina Bowerman, chef stellata del Glass Hostaria di
Roma; Davide Cavaglieri, campione italiano "Baristi 2018"; Rossano Boscolo, pasticcere e docente di
Campus Etoile Academy, tra le scuole di cucina internazionali piu rinomate; Marco Fuso, miglior pizzaiolo
dell'anno 2017; Davide Cobelli, coffee expert.

Info e programma completo nei dettagli: www.agrogepaciok.it.
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"Agrogepaciok”, tredicesima edizione

Dal 3 al 7 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, tornano le “Olimpiadi del gusto”
firmate“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato
agroalimentare di qualita, giunto alla tredicesima edizione. Una vera e propria “Competizione dei sensi” come
sottolinea lo slogan 2018 della kermesse organizzata dall’agenzia Eventi Marketing & Communication di
Carmine Notaro, divenuta punto di riferimento per i professionisti del settore e meta ambita anche per
appassionati.

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti,
Cna, UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing &
Communication con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di
Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I’attiva
collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli
Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile
Academy. Media partner, anche quest’anno, ¢ la rivista “Pasticceria Internazionale”, punto d'incontro dei
professionisti a livello mondiale sin dal 1978.

Agrogepaciok & la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata
al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed
ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e
comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con pit di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita anche
quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali, concorsi
nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione e
Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffé “Salento Coffee Village”, andando ad ampliare e
rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.



Agrogepaciok
Lecce Fiere, piazza Palio, dal 3 al 7 novembre 2018

Il Salone sara aperto ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su
www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.

Ingresso in fiera: 10 euro



https://www.giornaledipuglia.com/2018/11/lecce-al-via-la-xiii-edizione-di.html

02/11/18

Giornale di Puglia

Lecce, al via la XlIl edizione di Agrogepaciok

LECCE - Sabato 3 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, prende il via la X1I1 edizione di
“Agrogepaciok”, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di qualita.
Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna, UnionAlimentari
Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone & organizzato da Eventi Marketing & Communication di Carmine Notaro con il
sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche
Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune di Lecce, e realizzato con I’attiva collaborazione

dell’ Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini
(Mpgs), dell’ Associazione Cuochi Salentini di Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy.

Agrogepaciok & la pit grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata al mondo
dell’agroalimentare e al food & beveragedi qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti,
macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la
gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre pil ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita anche
quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali, concorsi nazionali e
tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria, Panificazione e Pizzeria, ai quali si
aggiunge per la prima volta il Forum Caffe “Salento Coffee Village” a cura di Agrogepaciok e Barista& di Matteo Don
Giovanni e Carmine lannone, andando ad ampliare e rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre
caratteristica principale di Agrogepaciok.

Ricco il programma della prima giornata. Il Salone aprira i battenti alle 10 e il taglio del nastro, alla presenza delle
autorita, € fissato alle 17. Nel Forum di Cucina, a cura dell’ Associazione cuochi salentini (presidente Gigi Perrone,
coordinatori Ivan Bruno e Marco Silvestro), dalle 12 alle 14 si svolgera una lezione di finger food dei maestri di
Campus Etoile Academy, prestigiosa scuola di cucina fondata e diretta dallo chef di fama internazionale Rossano
Boscolo, per il secondo anno partner del Salone. Alle 17, buffet inaugurale.

Nel Forum di Pasticceria, i maestri dell’ Associazione pasticceri salentini (presidente Antonio Rizzo, coordinatori
Giuseppe Zippo e Antonella Biasco), prepareranno in diretta la grande torta inaugurale e il buffet. Nel Forum di



Panificazione, dalle 10 alle 19 si terranno continue dimostrazioni di preparazione di pane, pizza e focaccia e creazione
di prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy (buffet alle 17). Nel Forum di Pizzeria a cura dei
Maestri pizzaioli gourmet salentini (coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei), dalle 12 alle 14 si
svolgeranno lezioni di finger food per un aperitivo alternativo e alle 17 & previsto il buffet inaugurale. All’ora di pranzo,
inoltre, si potranno degustare le pizze a fronte di un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione Genitori
Onco-ematologia pediatrica “Per un sorriso in piu’” onlus di Lecce.

Grande attesa, poi, per I’apertura del Forum Caffe “Salento Coffee Village”a cura di Agrogepaciok e Barista& di
Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, novita di questa edizione: per tutta la giornata, si svolgeranno workshop e
seminari professionali a cura di Barista&, Sca ltaly (Specialty Coffee Association, la principale associazione del settore)
e T¢ e Teiere, con alcuni dei pit importanti esperti del settore: alle 10.30, campione italiano “Barista 2018 Davide
Cavaglieri, parlera dei “10 step per preparare la gara”; alle 12 sara la volta di Carmine lannone, coordinatore della
formazione di Sca Italy, su “Le cattive abitudini del barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita
professionale”; alle 14 si parlera di “Colori del te, differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle
foglie” con Alessandra Celi di T¢ e Teiere; alle 15, workshop Pulycaff con Davide Cavaglieri su “L’importanza della
manutenzione delle attrezzature”; a seguire, alle 16.30, lo stesso Cavaglieri parlera di “Estrazioni di qualita, non solo
espresso”, mentre alle 17.45 i riflettori saranno puntati, sempre con Alessandra Celi, su tecniche di degustazione del te,
caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse specie.

Anche quest’anno, inoltre, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti alberghieri e
professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in stage formativi
all’interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli studenti dell’Istituto Moccia
di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto fino al 7 novembre, ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e
aggiornamenti su www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.
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Si svolgera dal 3 al 7 Novembre 2018 — c/o il Centro Fiere di Lecce — P.zza Palio — la Xl edizione di
Agrogepaciok, Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare,
organizzata da Eventi Marketing & Communication con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle
Risorse Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e
Comune di Lecce e presentata dalla Camera di Commercio di Lecce, Confartigianato Imprese Lecce,
Confcommercio Lecce, Confesercenti Lecce, Cna Lecce, UnionAlimentari Confapi Lecce, Coldiretti Lecce e
con I'attiva collaborazione di:

Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato Imprese Lecce;
Agrogepaciok & I'unica manifestazione di settore del Sud Italia.

Numerosissimi i professionisti provenienti non solo dalla Puglia ma da tutto il Centro — Sud Italia in visita al
salone, che suscitano di anno in anno I'entusiasmo degli espositori in rappresentanza 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 I'indirizzo vincente intrapreso sin dalla
prima edizione.

Una prestigiosa vetrina di materie prime ed ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature,
arredamento, accessori, decorazioni, servizi, editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria,
ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Professionisti italiani e stranieri del settore ed ospiti illustri arricchiscono il programma dei vari forum
(dedicati ai settori Pasticceria, Cucina, Panificazione, Pizzeria) rafforzando il connubio tra esposizione e
formazione, da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Numerosi i concorsi svolti in queste giornate per visionarli visita la seguente pagina

www.agrogepaciok.it
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Agrogepaciok, Salento da leccarsi i baffi

Al via la XlIl edizione di Agrogepaciok: novita di quest’anno il Forum Caffe “Salento Coffee Village” a cura di
Agrogepaciok e“Barista&” di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone: fra gli ospiti della prima giornata, il
“Miglior barista d’Italia 2018” Davide Cavaglieri.

Il Salone nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di qualita sara
inauguarto domani, sabato 3 novembre, negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio.

Presentato da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti,
Cna, UnionAlimentari Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone é organizzato da Eventi Marketing &
Communication di Carmine Notaro con il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse



Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune
di Lecce, e realizzato con l'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato
Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy.

Agrogepaciok é la piu grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata
al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita: una prestigiosa vetrina di materie prime ed
ingredienti composti, macchinari, impianti, attrezzature, arredamento, accessori, decorazioni, servizi,
editoria e comunicazione per la gelateria, pasticceria, ristorazione, pizzeria e panificazione artigianali.

Accanto a un parco espositori sempre piu ricco, con piu di 400 prestigiosi marchi in vetrina, il Salone ospita
anche quest’anno chef di grande fama e propone un ricco programma di showcooking, corsi professionali,
concorsi nazionali e tanti altri eventi collaterali all’interno dei Forum dedicati a Cucina, Pasticceria,
Panificazione e Pizzeria, ai quali si aggiunge per la prima volta il Forum Caffé “Salento Coffee Village” a
cura di Agrogepaciok e Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, andando ad ampliare e
rafforzare il connubio tra esposizione e formazione da sempre caratteristica principale di Agrogepaciok.

Ricco il programma della prima giornata.
Il Salone aprira i battenti alle 10 e il taglio del nastro, alla presenza delle autorita, & fissato alle 17.

Nel Forum di Cucina, a cura dell’Associazione cuochi salentini (presidente Gigi Perrone, coordinatori lvan
Bruno e Marco Silvestro), dalle 12 alle 14 si svolgera una lezione di finger food dei maestri di Campus Etoile
Academy, prestigiosa scuola di cucina fondata e diretta dallo chef di fama internazionale Rossano Boscolo,
per il secondo anno partner del Salone. Alle 17, buffet inaugurale.

Nel Forum di Pasticceria, i maestri dell’Associazione pasticceri
salentini (presidente Antonio Rizzo, coordinatori Giuseppe

Zippo e Antonella Biasco), prepareranno in diretta la grande torta
inaugurale e il buffet.

Nel Forum di Panificazione, dalle 10 alle 19 si terranno continue
dimostrazioni di preparazione di pane, pizza e focaccia e creazione
di prodotti da forno con gli chef e allievi del Campus Etoile Academy
(buffet alle 17).

Nel Forum di Pizzeria a cura dei Maestri pizzaioli gourmet salentini
(coordinatori Marco Paladini, Andrea Pietra e Antonio Donadei),
dalle 12 alle 14 si svolgeranno lezioni di finger food per un aperitivo
alternativo e alle 17 é previsto il buffet inaugurale.

All’ora di pranzo, inoltre, si potranno degustare le pizze a fronte di
un’offerta di 5 euro: il ricavato sara devoluto all’Associazione




Genitori Onco-ematologia pediatrica Per un sorriso in pit, onlus di Lecce.
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Davide Cavaglieri, miglior barista d’ltalia 2018

Grande attesa, poi, per I'apertura del Forum Caffé “Salento Coffee Village”a cura di Agrogepaciok e
Barista& di Matteo Don Giovanni e Carmine lannone, novita di questa edizione: per tutta la giornata, si
svolgeranno workshop e seminari professionali a cura di Barista&, Sca Italy (Specialty Coffee Association, la
principale associazione del settore) e Te e Teiere, con alcuni dei piu importanti esperti del settore: alle
10.30, campione italiano “Barista 2018” Davide Cavaglieri, parlera dei “10 step per preparare la gara”; alle
12 sara la volta di Carmine lannone, coordinatore della formazione di Sca Italy, su “Le cattive abitudini del
barista, come influiscono sull’apprendimento e la crescita professionale”; alle 14 si parlera di “Colori del te,
differenze tra le principali categorie, coltivazione e lavorazione delle foglie” con Alessandra Celi di Té e
Teiere; alle 15, workshop Pulycaff con Davide Cavaglieri su “L'importanza della manutenzione delle
attrezzature”; a seguire, alle 16.30, lo stesso Cavaglieri parlera di “Estrazioni di qualita, non solo espresso”,
mentre alle 17,45 i riflettori saranno puntati, sempre con Alessandra Celi, su tecniche di degustazione del
te, caratteristiche di gusto e diversita aromatiche delle diverse specie.

Anche quest’anno, inoltre, si rinnova la preziosa collaborazione di Agrogepaciok con alcuni istituti
alberghieri e professionali del territorio grazie alla quale gli allievi hanno la possibilita di essere impegnati in
stage formativi all’'interno del Salone ai fini della loro crescita professionale: saranno presenti in fiera gli
studenti dell’Istituto Moccia di Nardo, dell’Istituto alberghiero di Santa Cesarea Terme e del Cnipa Puglia.

Il Salone sara aperto fino al 7 novembre, ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e
aggiornamenti su www.agrogepaciok.it e sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.
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AGROGEPACIOK®
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AGROGEPACIOK 2018

Dal 3 al 7 Novembre 2018 ITALRETAIL partecipera ad AGROGEPACIOK, l'importante Salone
Nazionale della Gelateria, Pasticceria, Cioccolateria e dell'Artigianato Agroalimentare, che ogni
anno attira i professionisti provenienti dalla Puglia e da tutto il Centro - Sud Italia.

L'evento si svolgera presso il Centro Fieristico “LECCE FIERE” - Piazza Palio, Lecce.

Presso lo stand n. 35-36 nell'Area B verranno presentate tutte le novita dei nostri software
gestionali e sistemi evoluti di punto cassa specifici per gli operatori del settore Ristorazione.
Maggiori informazioni sugli orari di apertura e sulle modalita di accredito per I'ingresso
omaggio operatori sono disponibili sul sito ufficiale della manifestazione all'indirizzo
www.agrogepaciok.it

Appuntamento ad AGROGEPACIOK.
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Al via oggi a Lecce Fiere la XllI edizione di
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‘Agrogepaciok’

Prende il via oggi negli spazi di Lecce Fiere, in piazza Palio, la Xlll edizione di “Agrogepaciok”, Salone
nazionale della gelateria, pasticceria, cioccolateria e dell’artigianato agroalimentare di qualita. Presentato
da Camera di Commercio, Confartigianato Imprese, Confcommercio, Confesercenti, Cna, UnionAlimentari
Confapi e Coldiretti di Lecce, il Salone ha anche il sostegno della Regione Puglia (Assessorato alle Risorse
Agroalimentari) e i patrocini di Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali, Provincia e Comune
di Lecce, e realizzato con I'attiva collaborazione dell’Associazione Pasticceri Salentini di Confartigianato
Imprese Lecce, dei Maestri Pizzaioli Gourmet Salentini (Mpgs), dell’ Associazione Cuochi Salentini di
Confcommercio Lecce e di Campus Etoile Academy.

Agrogepaciok e la pil grande e importante fiera professionale del Sud Italia con cadenza annuale dedicata
al mondo dell’agroalimentare e al food & beverage di qualita.

Il Salone aprira i battenti alle 10 e il taglio del nastro, alla presenza delle autorita, e fissato alle 17. Nel
Forum di Cucina, a cura dell’Associazione cuochi salentini (presidente Gigi Perrone, coordinatori lvan Bruno
e Marco Silvestro), dalle 12 alle 14 si svolgera una lezione di finger food dei maestri di Campus Etoile
Academy, prestigiosa scuola di cucina fondata e diretta dallo chef di fama internazionale Rossano Boscolo,
per il secondo anno partner del Salone. Alle 17, buffet inaugurale. Il Salone sara aperto fino al 7 novembre,
ogni giorno dalle 10 alle 19 (mercoledi 7, chiusura ore 18). Info e aggiornamenti su www.agrogepaciok.it e
sulle pagine Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest.



