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Il Panificatore Italiano - 01 01 2023

PREMI E RICONOSCIMENTI

Una moneta celebra
Franciacorta e
Panettone

L'Istituto Poligrafico Zecca dello Stato,

con ultima emissione della Collezione
Numismatica 2022, ha deciso di celebrare,
attraverso la nuova moneta realizzata
dall'artista incisore Marta Bonifacio e
prodotta presso le Officine della Zecca
dello Stato, due eccellenze della Regione
Lombardia: Franciacorta e Panettone.

EVENTI

A Sigep i nuoui

brand ambassador Infundo

infundo.it

Attualita - Briciole di... .

EVENTI

IL Palco del
Gusto di Molino
Dallagiovanna

dallagiovanna.it

Un calendario ricco di eventi e novita prendera il via allo stand di Molino Dellagiovanna (Pad. B
Stand 067). Si parte sabato 21 alle 11 con Giuseppe Amato, pastry chef del ristorante La Pergola

di Roma, che terra la masterclass “Ricordo D'Infanzia. Pane Latte e Cioccolato. Alle 14, Achille

Zoia e Fabio Del Sorbo presenteranno la prima novitd 2023 mostrandone l'impiego in pasticceria.
Domenica alle 11 Leonardo Di Carlo parlera de “Illievitato degli Innamorati”, mentre alle 12.30 sara
ilmomento della seconda novita dedicata alla panificazione con Mattia Masala e un “Hamburger
tutto da gustare”. Gino e Valeria Fabbri alle 14.30 saranno impegnati con “Mattinodoro 2.0". Lunedi
alle12.30, il maestro Iginio Massari presentera la quinta edizione del Meet Massari R-evolution (nella
foto), che nel 2023 volera fino in Spagna. Con lui ci sara il consulente Giacomo Pini. Infine, martedi
si apriranno le danze con Denis Dianin e “La verticale di frolla” alle 11, e alle 14 i tecnici Gianluca
Ferrari e Fabio Del Sorbo chiuderanno il sipario con un‘altra novita: un alleato dei piccoli lievitati.

EVENTI

Forno Follador
a Taste

panificiofollador.it

Il Forno di Antonio Follador
partecipera, per la prima volta, a
Taste, dal 4 al 6 febbraio 2023,
in occasione della sedicesima
edizione dell’appuntamento

Infundo, la gamma professionale di Italia Zuccheri, si
amplia e arricchisce di nuove referenze per un'offerta
sempre pit completa (vedi servizio pagg.72-82). Lo
annuncia ltalia Zuccheri guardando a Sigep, poiché
proprio la grande
manifestazione sara

teatro d'eccezione per

il lancio degli innovativi

prodotti targati

Infundo. Ma non solo,

la fiera riminese offrira
['occasione di scoprire

e incontrare i nuovi

volti che saranno brand S
ambassador Infundo
per il 2023.

28  www.italiangourmet.it

fiorentino presso la Fortezza
da Basso. Follador presentera
la sua proposta di lievitati pasquali 2023, tutti nati da pasta viva

di lievito madre, artigianalita e ricerca. Oggi, Antonio Follador

& un punto di riferimento per i maestri della panificazione e
lievitazione, in Italia e all'estero; & membro dell’Accademia dei
Maestri del Lievito Madre e del Panettone Italiano e fra i 35 maestri
di fama nazionale e internazionale ad aver raggiunto le fasi finali

di Panettone World Championship. Inoltre, & socio garante del
neonato Consorzio per la Tutela del Lievito Madre da Rinfresco.
Senza dimenticare il pane: artigianalita e filiera certificata, pasta
viva di lievito madre e farine che hanno origine da grano biologico
100% italiano. Sono questi gli ingredienti alla base della produzione
di Forno Follador, premio Due Pani della Guida Pane & Panettieri
d'ltalia 2022 del Gambero Rosso. L'azienda di Pordenone oggi
conta un laboratorio di 1.400 mq, tre negozi - La Bottega, Il Posto
e Lo Spaccio - e uno shop online con distribuzione su tutto il
territorio nazionale.
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Il panificatore Italiano_2 - 01 01 2023

Innouare il pane - in laboratorio e punto vendita

A tutto farro

ireks.it

Fiordifarro e la miscela che permette di realizzare un pane rustico e
buono con un unico cereale. La nuova miscela di Ireks ¢ infatti realizzata
solo ed esclusivamente con ingredienti derivati dal farro, il cereale antico
oggi molto apprezzato come alternativa al frumento, soprattutto da quei v
consumatori attenti e consapevoli di cio che portano in tavola. All'interno o
di questo prodotto si trovano ingredienti come farina di farro, fiocchi di "\
farro, granella di farro, pasta acida essiccata di farro integrale, malto
difarro e il farro verde, antica e interessante materia prima di origine
tedesca. Una speciale combinazione di materie prime per un pane unico,
tutto da gustare!

MQ/E IL Lato dolce dell'innovazione
"y

74 _; ivnchi & hiveds &

4

infundo.it

Innovare il pane significa anche ampliare la propria offerta con prodotti da
forno dolci e chi meglio di uno specialista dello zucchero come ltalia Zuccheri
puo aiutarvi in tale senso? In occasione di Sigep, |'azienda presentera una
novita che arricchira la gamma professionale Infundo. Stiamo parlando di Carafin uno zucchero candito in polvere
in sostituzione del saccarosio. Carafin permette di realizzare prodotti colorati in maniera naturale e ricchi di sapore
“caramello”. Ideale per pan di Spagna, crema pasticcera, biscotteria; in sostituzione parziale o totale del cacao per
ottenere paste scure evitando ['asciugatura precoce dell impasto. Carafin proviene dal processo di produzione dello
zucchero candito in cristalli e successiva polverizzazione e miscelazione con sciroppo di zucchero caramellato. Si
tratta di un prodotto naturale (non codificato come E150), per prodotti finiti dall’etichetta pulita.

JeaR R —

LESAFFRE

Livendo rinnoua L'offerta del panificio

lesaffre.it

Tre le novita che vanno ad ampliare e completare ['offerta di lieviti madre di Lesaffre per
il mondo della panificazione e che verranno presentate a Sigep spiccano Mater Tradizione,
lievito madre disattivato in pasta a base di farina di segale, Mater Soft, lievito madre di
segale disattivato con semi, e Mater Mia, preparazione a base di lievito madre essiccato
con enzimi e ingredienti. Questi prodotti si aggiungono alla gamma Livendo e sono

frutto dell'impegno costante di Lesaffre nell'innovazione e nello sviluppo di soluzioni per
rispondere alle esigenze del panificatore contemporaneo e di un mercato, quello del lievito
madre, in costante crescita, il 10% ogni anno (fonte Cerved, maggio 2022). Sono sempre
di pit, infatti, i consumatori che ritrovano in questo organismo vivente dalle molteplici
propriet, la tradizione e l'autenticita di un tempo, in grado di donare ai prodotti naturalita,
freschezza, gusto e salubrita. Il nuovo kit Livendo permettera di sfruttare al meglio i
prodotti della gamma e comunicarli in maniera efficace alla clientela. Infine, a sostegno del
lancio delle novita di Livendo, Lesaffre ha realizzato anche tre diversi video tutorial.

76 www.italiangourmet.it
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Pasticceri d’Ttalia - 01 01 2023
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La famiglia Infundo si allarga:
arriva Carafin, lo zucchero candito in polvere, insieme ad altre novita

Italia Zuccheri amplia la gamma dedicata ai professionisti: [ azienda presentera
a SICEP Carafin e alfre referenze professionali ma anche nuovi volti come brand ambassador 2023

% indo

o 1) ITALIA ZUCCHERE

fArte Bisnca

nfundo. la gamma professionale di ltalia
Zuccheri. si amplia e arricchisce di huove
referenze per unofferta sempre pil com-
pleta, al servizio di pasticceri e gelatieri. Lo
annuncia Italia Zuccheri guardando a SIGEP
(Rimini, dal 21 al 15 gennaio 2023) poiché
proprio la grande manifestazione sara tea-
tro deccezione per il lancio degli innovativi
prodotti targati Infundo. Ma non solo: la Fie-
ra offrira loccasione di scoprire e incontrare
i nuovi volti che saranno brand ambassa-
dor Infundo per il 2023. Infundo si trovera al
padiglione B5. stand 114 dopo il successo
dello scorso anno, torneranno i momen-
ti dedicati alle dimostrazioni nel laborato-
rio attrezzato. Showcooking e demo con
gli storici brand ambassador e i nuovi volti
daranno dimostrazione di utilizzi e interpre-
tazioni delle referenze Infundo. per sfruttar-
ne al meglio potenzialita e caratteristiche,
ottimizzando tempi e risultati in laboratorio.

Tra le novita 2023, arriva Carafin. uno zuc-
chero candito in polvere specifico per
pasticceria e gelateria in sostituzione del
saccarosio. Permette di realizzare prodotti
colorati in maniera naturale e ricchi di sa-
pore caramello. Ideale per pan di spagna.
crema pasticcera, biscotteria: in sostituzio-
ne parziale o totale del cacao per ottene-
re paste scure evitando lasciugatura pre-
coce dellimpasto. In gelateria, aromatizza
e caratterizza gelati e semifreddi. Carafin
proviene dal processo di produzione del-
lo zucchero candito in cristalli e succes-
siva polverizzazione e miscelazione con
sciroppo di zucchero caramellato. Si trat-
ta di un prodotto naturale (non codificato
come E150), per prodotti finiti dalletichetta
pulita. Dopo il lancio di Nostrano nel 2022,
Carafin va cosl a completare la linea Infun-
do composta dai tre Vagliati Fine, Medio e
Grande, il Fondente in polvere, lImpalpabi-
le e la Granella (tre le pezzature: piccola,
media. grande). Una proposta in linea con
la mission di ltalia Zuccheri lAzienda riuni-
sce oltre smila produttori di barbabietola
in Italia, producendo lunico zucchero 100%
italiano. Carafin non sara lunica new entry
per Infundo: altri lanci di prodotto prende-
ranno vita allinterno di SIGEP 2023, offrendo
spunti e idee sul futuro della pasticceria.
Per saperne di pilt wwwinfundoit

Contatti aziendali

ltalia Zuccheri Commerciale Srl

Via Mora, 56

Gostlecere d ' Jletin - AMore per |3 pasticceria
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1l Pasticcere e Gelatiere Italiano - 01 01 2023

NOVITA 2023// INNOVAZIONE+MERCATO

LA FAMIGLIA INFUNDO SI ALLARGA
Infundo, la gamma professionale di Italia Zuccheri, si amplia e arricchisce di nuove referenze per un’offerta sempre piu
completa, al servizio di pasticceri e gelatieri. Lo annuncia 'azienda guardando aSigep: proprio la grande manifestazione
sara 'occasione per scoprire e incontrare inuovi brand ambassador Infundo 2023. L'appuntamento & al Padiglione B5

- Stand 114 dove, dopo il successo dello scorso anno, torneranno i momenti dedicati alle dimostrazioni nel laboratorio
attrezzato: showcooking e demo con gli storici brand ambassador e i nuovi volti. A Sigep saranno infatti presenti

le new entry Infundo LuigiBiasetto, Paolo Griffa e Stefano Guizzetti, figure di spicco tra le pili importanti dei settori
pasticceria e gelateria. Tutti e tre, con Giacomo Besuschio, Fabrizio Fiorani, Gianluca Fusto e Federica Russo, si
troveranno allo stand Infundo, impegnati in demo volte a illustrare e spiegare potenzialita e declinazioni delle referenze

in gamma, tra cui i nuovi prodotti che verranno svelati
proprio in fiera. Tra le novita arriva Carafin, uno zucchero
candito in polvere specifico per pasticceria e gelateria in
sostituzione del saccarosio. Non codificato come E150,
consente la realizzazione di prodotti finiti clean label.

Ma non sara ['unica novita: altri prodotti ad alto valore di
innovazione e per ora top secret verranno svelati proprio

a Sigep 2023. Italia Zuccheri fa sapere che si tratta di
referenzestudiate per elevare gli standard qualitativi

delle creazioni di pasticceria in modo naturale, offrendo la
possibilita di realizzare dolci con etichetta pulita al 100%, a
favore di un pubblico sempre piu esigente in termini di clean
label. infundo.it

DEIPROTAGONISTI ESSENZIALI

LE FATTORIE FTANDINO

PER LE PREPARAZIONI DI ALTA IN PIENONTE
PASTICCERIA E GELATERIA

I prodotti della Gamma Pasticceria e Gelateria delle
Fattorie Fiandino sono realizzati con Latte 100% italiano
e possono essere utilizzati per le migliori preparazioni.

Le panne ottenute per centrifuga
dal nostro prezioso Latte 100%
Piemontese vengono lasciate
riposare 72 ore prima di diventare
Burro 1889, vincitore del premio
Quality Award 2019 e 2021.

(Disponibile in pani da
1 -5-25 kg e PIATTO da 1 kg)

La Panna 1889 ¢ ricavata per
centrifuga da Latte 100% italiano,
viene sottoposta ad un “delicato”
trattamento UHT che non
compromette le caratteristiche
organolettiche uniche.

(Disponibile
brikda I L -

Consigliati dai Grandi Maestri Pasticceri Diego Crosara,
Giuseppe e Prisco Pepe e Alessandro Racca.

Via Termine 25, 12020 Villafalletto (CN) - info@fattoriefiandino.it - fattoriefiandino.it n f@
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Dolcesalato - 01 01 2023

INFUNDO CARAFIN: nuovo

zucchero candito in polvere

Italia Zuccheri rafforza la sua gamma dedicata ai professionisti presentando a Sigep il nuovo
zucchero Carafin. In arrivo in fiera anche nuovi brand ambassador e altre referenze professionali

uave referanze si aggiungono a Infunda, la gamma
professionale di ltalia Zuccheri nata per rispondere alle
diverse esigenze di pasticcieri £ gelatieri. In accasione diSigep [a
Rimini, dal 21 al 25 gennaio 2023) vengono lanciati alcuniinnovativi
prodotti targati Infundo, tra cui lo zucchere Carafin Ma non solo: in
fiera trovano spazio anche | nuovi brand ambassador per lanno 2023,
A Sigep, Infundo si trova al padiglione BS, stand 114: dopo il successo
riscosso nella scorsa edizione, lkalia Zuccher ha scelto di riproporre
momenti dedicati alle dimaostrazioni nel laboratorio attrezzato, per mettere
alla prova i suoi prodaotti. Seno inoltre in programma showcooking & demo
con gli storici brand ambassador, che insieme ai nuovi volti daranno
dimostrazione di utilizzi 2 interpretazion dellz referenze Infundo per
maostrarne al meglio tutte le potenzialita e le caratteristiche, ottimizzanda
tempi e risultati in laboratorio.

Showicookng e demo di Halia Zuschen & Sigep

LALINEAINFUNDO ' CARAFIN: PER PRODOTTI NATURALMENTE
~ COLORATI E DAL SAPORE CARAMELLO

Dopeil lancio di Mostrane nel 2022, Carafinva a completare la linea "
Tra le novita che segnano l'anno 2023 per ltalia Zuccheri spicca Carafin:

Infundo gia composta da Vagliati Fine, Medio e Grande, il Fondente

in polvere, impalpabile ¢ la Granella tre le pezzature: piccala, media, uno zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e gelateria

in sostituzione del saccarosio. Grazie alle sue qualita Carafin consente

grande), tutti pensati per rispandere al meglio a diversi e specifici : 3 :
ai professionisti di realizzare prodotti colerati in maniera naturale &

utilizzi in pasticceria e gelateria. Una proposta in linea con la mission
di Italia Zuccheri: 'azienda riunisce in Italia oltre Smila produttori

di barbabietola producendo cosi F'unico zucchero 100% italiano e
garantendo una filiera corta. Ma le novita di Infundo non terminano
con Carafin: a Sigep prendono vita altri lanci di prodotto. mentre si
riflette sul future e sulle prospettive della pasticceria.

Per scoprire tutho sulla linea: wwaw.infundo.it

ricchi di sapore caramello. La nuova referenza risulta ideale per pan di
Spagna, crema pasticcera, biscotteria, oppurs in sostituzione parziale
o totale del cacao per ottenere paste scure, evitande ['asciugatura
precoce dell impasto. In gelateria, invece, aromatizza e carattenizza
gelati @ samifraddi. Come nasce Carafin? “Proviene dal procasso di

£ miscelazione con sciroppo di zucchero caramellato”, spiegano da ltalia
Zuccheri. "Si tratta di un prodotto non codificato come E150, adatto alla

realizzazione di prodotti finiti dall'etichetta pulita™.

k| infindks

=

I hfindo g

DOLCE ARMONIA
ltalia Zuccheri Srl
Via Mora, 54 - 40041 Minerbio (B3]
www.italiazuccheri.it

ULCRERD MRk L

produziane dello zucchero candito in cristalli e successiva polverizzazione
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Pasticceria Internazionale - 01 01 2023
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News Rimini - 13 01 2023

Dallo chef stellato Carlo
Cracco, chiamato a raccontare
le tendenze dell’alta
pasticceria nella ristorazione
e nell'accoglienza turistica; a
Davide Comaschi, campione
del mondo di cioccolateria e
membro Relais dessert
international. Sono solo due
degli attesi protagonisti di Sigep, il salone del gusto di Italian exhibition
group in programma a Rimini dal 21 al 25 gennaio.
Nella Vision plaza dell'expo si delineera il futuro del food service grazie a
un calendario di eventi per raccontare le evoluzioni del settore. Con il
coinvolgimento di istituti di ricerca di primo piano come The Npd group-
Iri, Deloitte, Doxa e Cerved, e la presenza di tutte le associazioni e | media
di riferimento. Piu nel dettaglio The Npd group offre in tre distinti
momenti uno spaccato sulla situazione del comparto del foodservice a
livello italiano e globale, mentre i dati Doxa sono il punto di partenza per
tirare le somme sulle conseguenze lasciate dall'emergenza sanitaria e sul
sentiment degli italiani rispetto ai prodotti artigianali di pasticceria-
bakery e gelateria. Chef Cracco é atteso lunedi 23 gennaio e Comaschi il
giorno prima per illustrare “La costruzione di un percorso professionale
fra talento, competenza, visioni e determinazione”,
La Federazione italiana Pubblici esercizi, nel talk del 23 gennaio, si chiede
quali siano le sfide del bar del futuro e sul tema dell'aspetto
imprenditoriale del food service dolce si concentra Cast Alimenti. Ma
protagonisti nella Vision plaza saranno anche sostenibilita energetica e
umana, con Legambiente Agricoltura e Coprob-Italia zuccheri. Infine
anche la filiera del caffe testimonia il proprio impegno per ridurre
impatto sociale e ambientale con due appuntamenti.

1
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Beverfood - 13 01 2023

Leverfood

T I
Appuntamento a SIGEP 2023:
focus su tendenze, analisi e
sostenibilita del Food Service

¥ o SIGER,

Some see data.
We see potential.
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Chiamamicitta - 13 01 2023

Chiamamicitta.it

Tinformazione online di Rimini e Provincia

ECONOMIA E LAVORO

Rimini, SIGEP: analisi e
assoluti della Vision Plaza

13 Gennaio 2023/ Redazione

Nella Vision Plaza di SIGEP - The Dolce World Expo il futuro del food service viene
delineato grazie a un calendario fitto di eventi volti a raccontare le evoluzioni del
settore, uno dei fiori all'occhiello del made in Italy. La manifestazione di Italian
Exhibition Group dedicata a gelato, pasticceria, panificazione artigianali, cioccolato
e caffé, che apre le porte alla Fiera di Rimini dal 21 al 25 gennaio 2023, conferma
cosiil proprio ruolo di riferimento per gli operatori dellindustria alimentare
artigianale dolce.

La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per anticipare gli scenari di domani,
grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di stituti di ricerca di primo piano
come The NPD Group - IRI, Deloitte, Doxa e Cerved, e alla presenza di tutte le
associazioni e i media di riferimento per ciascuna delle cingue filiere
rappresentate, di istituzioni nazionali come Agenzia ICE, e internazionali come IILA.

The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaccato sulla situazione del
comparto del foodservice a livello italiano e globale (fide e opportunita nel food
service Europeo, 22 gen. 12:30),tra differenze e similitudini nei trend europei e a
stelle e strisce, con I'obiettivo di tracciare, almeno per quanto concerne il nostro
Paese, quali siano le opportunita che il cambiamento dei paradigmi di consumo
comporta (1consumi fuori casa in Italia, Opportunitd e prospettive future, 23
gen. 11:30 e La colazione fuori casa e in casa. Le opportunita per il food service
ai di consumo, in i con IRI, 24 Gennaio,
14:30). Il fuoricasa in casa & invece l'appuntamento (25 gen. 12) di FoodLab di
Design Group Italia per valutare le prospettive per il gelato da asporto o da delivery.

1 dati Doxa sono il punto di partenza di Prepararsi alle sfide del 2023, organizzato
da Dolcesalato - 22 gennaio - che vuole tirare le somme sulle conseguenze lasciate
dallemergenza sanitaria e sul sentiment degliitaliani rispetto ai prodotti artigianali
di pasticceria-bakery e gelateria.

Di respiro internazionale, lintervento di lunedi 23 gennaio di Carlo Cracco, relatore
APEI-Ambasciatori Pasticceri dellEccellenza Italiana, chiamato a raccontare quali
siano le tendenze dellalta pasticceria nella ristorazione e nelfaccoglienza turistica
nelfambito di | trends, a livello dell'alta pasticceria nella
ristorazione e nellhotellerie. Nello stesso giorno vengono presentati anche i dati
di Deloitte nel corso di Food Service market monitor: principali tendenze ed
evoluzioni.

Davide Comaschi, Campione del Mondo di Cioccolateria 2013 e membro Relais
Dessert , & invece ista il 22 gennaio di La cost diun
percorso fra talento, visioni e determinazione, evento di
Pasticceria Internazionale, che il giorno seguente sottolinea fimportanza del lavoro
in team con Fabrizio Fiorani e Fesperienza tangibile del potere della squadra ne La
ciliegina sulla torta (22 gen. 16.30).

La Federazione Italiana Pubblici Esercizi, nel talk del 23 gennaio, si chiede quali
siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualita, professionalitd, alla luce del
cambiamento degli assetti organizzativi e gestionali delle imprese indotti dalle
recenti emergenze.

Sullo stesso tema anche Fappuntamento organizzato da POLI.design (Identita e
innovazione: I'ultima spiaggia. Case studies nel settore food 21 gen. 14:00) che
accende Fattenzione sulla necessita di adottare strategie per proiettare la propria
identita, differenziando il rischio e innovando allo stesso tempo. Un'identita che
talvolta deve essere ritrovata nella conservazione e valorizzazione delle proprie
radici, come ricorda Fipe nel suo Locali storici Regole e strumenti per valorizzare
un patrimonio del Paese (24 gen. 12:30). Al settore della pastry si rivolge invece Il
marketing della pasticceria: nuovi trend e le regole per avere successo,
promosso da Italian Gourmet, mentre New business: come ingaggiare i grandi
clienti & a cura di Bargiornale e Dolcegiornale ( 23 gen. 16:30).

Sempre sul tema dell'aspetto imprenditoriale del food service dolce CAST Alimenti, la
Scuola di Cucina e dei Mestieri del Gusto, nella giornata del 24 gennaio, invita a
riflettere sullimportanza di Un nuovo modello di alta formazione manageriale
indispensabile per i professionisti del food, per creare buone pratiche e il
successo del proprio business.

Tema ormai permeante ogni settore, anche nella Vision Plaza del SIGEP viene
affrontato il concetto di sostenibilita, energetica e umana, con numerosi
appuntamenti.

Legambiente Agricoltura, con l'ausilio della testimonianza virtuosa di COPROB -
ITALIA ZUCCHERI tratta il tema dell' Economia circolare e sviluppo sostenibile
della filiera agroalimentare (25 gennaio, 11); i dati del Cerved e le nuove tendenze
della panificazione, come prodotti a lunga durata, packaging a impatto zero,
attenzione al territorio e lotta agli gli sprechi, sono invece al centro
dell'appuntamento promosso da AlBI (Pane: il futuro & sostenibile 24 gen. 11.30),
mentre PUNTOIT si concentra sulle strategie per abbassare i consumi energetici (23
gen. 10.30).

Anche la filiera del caffé testimonia il proprio fimpegno per ridurre impatto sociale
e ambientale con due appuntamenti. Il primo - Caffé e sostenibilita in America
Latina: buone pratiche, sfide e prospettive per il futuro 21 gen. 15.30 - si
costruisce sulla testimonianza fornita da AL INVEST VERDE, il programma regionale
europeo per sostenere lo sviluppo di filiere produttive con un approccio innovativo
e sostenibile in risposta alle nuove sfide globali in Centro e Sud America, e IILA che
nelfambito del progetto appena citato supporta i governi latinoamericani nella
formulazione e implementazione di politiche per lo sviluppo e rafforzamento di
imprese con elevati standard ambientali e lavorativi. Il secondo (24 gen, 16.30) - La
cultura del caffé alla luce della sostenibilita e dello sviluppo digitale -, promosso
da COMUNICAFFE, & incentrato sul valore dei documenti di bilancio di sostenibilita e
sulle sinergie ottenibili mediante la digitalizzazione della filiera.

www.sigep.it

stampa
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XN 15002 | 13/01/2023 - Rimini

Sigep 2023: trend e prospettive del food service
protagonisti della Vision Plaza

Nella Vision Plaza di SIGEP — The Dolce World Expo il futuro del
food service viene delineato grazie a un calendario fitto di
eventi volti a raccontare le evoluzioni del settore, uno dei
all’occhiello del made in Italy. La manifestazione di Italian
Exhibition Group dedicata a gelato, pasticceria, panificazione
artigianali, cioccolato e caffe, che apre le porte allaFiera di Ri
dal 21 al 25 gennaio 2023, conferma cosi il proprio ruolo di
riferimento per gli operatori dell'industria alimentare artigianale
dolce. La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per
anticipare gli scenari di domani, grazie alla collaborazione e al
coinvolgimento di istituti di ricerca di primo piano come The NPD
Group ~ IRI, Deloitte, Doxa e Cerved, e alla presenza di tutte

le associazioni e i media di riferimento per ciascuna delle

que filiere rappresentate, di istituzioni nazionali come Agenzia
ICE, e internazionali come IILA.

fiori

The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaccato sulla
situazione del comparto del foodservice a livello italiano e
globale tra differenze e similitudini nei trend europei e a stelle e
strisce, con I'obiettivo di tracciare, almeno per quanto concerne il
nostro Paese, quali siano le opportunit3 che il cambiamento dei
paradigmi di consumo comporta in collaborazione con IR, 24
Gennaio, 14:30). Il fuoricasa in casa & invece 'appuntamento (25
gen. 12) di FoodLab di Design Group Italia per valutare le
prospettive per il gelato da asporto o da delivery.

1 dati Doxa sono il punto di partenza di Prepararsi alle sfide del
2023, organizzato da Dolcesalato - 22 gennaio - che vuole tirare
le somme sulle conseguenze lasciate dallemergenza sanitaria e
sul sentiment degli italiani rispetto ai prodotti artigianali di
pasticceria-bakery e gelateria.

Di respiro internazionale, Iintervento di lunedi 23 gennaio

di Carlo Cracco, relatore APEI-Ambasciatori Pasticceri
dell’Eccellenza Italiana, chiamato a raccontare quali siano le
tendenze dellalta pasticceria nella ristorazione e nell'accoglienza
turistica. Nello stesso giorno vengono presentati anche i dati

di Deloitte nel corso di Food Service market monitor: principali
tendenze ed evoluzioni.

Davide Comaschi, Campione del Mondo di Cioccolateria 2013 e
membro Relais Dessert International, & invece protagonista il 22
gennaio di un evento di Pasticceria Internazionale, che il giorno
seguente sottolinea I'importanza del lavoro in team con Fabrizio
Fiorani e 'esperienza tangibile del potere della squadra ne La
iegina sulla torta (22 gen. 16.30).

La Federazione Italiana Pubblici Esercizi, nel talk del 23
gennaio, si chiede quali siano Le sfide del bar del futuro: prezzi,
qualita, i ita, alla luce del i degli assetti
organizzativi e gestionali delle imprese indotti dalle recenti
emergenze. Sullo stesso tema anche Pappuntamento organizzato
da POLI.design (Identita e innovazione: I'ultima spiaggia. Case
studies nel settore food 21 gen. 14:00) che accende |'attenzione
sulla necessita di adottare strategie per proiettare la propria
identit3, differenziando il rischio e innovando allo stesso tempo.Al
settore della pastry si rivolge invece Il marketing della
pasticceria: nuovi trend e le regole per avere successo,
promosso da Italian Gourmet, mentre New business: come
ingaggiare i grandi clienti & a cura di Bargiornale e
Dolcegiornale ( 23 gen. 16:30).

Tema ormai permeante ogni settore, anche nella Vision Plaza del
SIGEP viene affrontato il concetto

di sostenibilita, energetica e umana, con numerosi
appuntamenti. Legambiente Agricoltura, con Pausilio della
testimonianza virtuosa di COPROB — ITALIA ZUCCHERI tratta il
tema dell’ Economia circolare e sviluppo sostenibile della
filiera agroalimentare (25 gennaio, 11); i dati del Cerved e le
nuove tendenze della panificazione, come prodotti a lunga durata,
packaging a impatto zero, attenzione al territorio e lotta agli gli
sprechi, sono invece al centro dell'appuntamento promosso

da AIBI (Pane: il futuro & sostenibile 24 gen. 11.30), mentre
PUNTOIT si concentra sulle strategie per abbassare i consumi
energetici (23 gen. 10.30).

Anche la filiera del caffé testimonia il proprio Iimpegno per
ridurre impatto soclale e ambientale con due appuntament. Il
primo - Caff2 e sostenibilitd in America Latina: buone
pratiche, sfide e prospettive per il futuro 21 gen. 15.30 - si
costruisce sulla testimonianza fornita da AL INVEST VERDE, il
programma regionale europeo per sostenere lo sviluppo di filiere
p con un approccio i ivo e ibile in risposta
alle nuove sfide globali in Centro e Sud America, e IILA che
nell'ambito del progetto appena citato supporta i governi

i nella fone e i fone di politiche
per lo sviluppo e rafforzamento di imprese con elevati standard
ambientali e lavorativi. Il secondo (24 gen, 16.30) - La cultura
del caffé alla luce della sostenibilita e dello sviluppo
digitale -, promosso da COMUNICAFFE’, & incentrato sul valore
dei documenti di bilancio di sostenibilita e sulle sinergie ottenibili
mediante la digitalizzazione della filiera.
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ITALIAN FOOD TODAY

APPUNTAMENTI / AZIENDE E PRODOTTI

Anteprima SIGEP 2023: alcune novita tra gli stand

() (@] (=)

i i : | ri
ugurazione di sabate 21 Italian Food Today presenta in anteprim.
alcune delle novita che saranno presentialla Fiera del Foodservice dolce a Rimini

dal 21 al 25 gennaio.

In attesa dell'inat

SCAITALY sara presente al padiglione D1 interamente dedicato al caffé di qualita,
in cui non mancheranno tutti i diversi attori della filiera grazie al lavoro di SCA che,
conil chapter italiano, si fa promotore di una cultura autentica del caffe di qualita.
Accanto allo stand di SCA, sempre all'interno del padiglione, nasce inoltre il
nuovissimo Roasters Village, uno spazio espositivo di circa 100 metri quadri con pit
di dieci torrefattori. Una news importantissima per questa edizione della fiera, che
per la prima volta apre uno spazio nuovo ai piccoli attori che rappresentano
l'eccellenza di questo comparto preduttive: le piccole torrefazioni con il proprio
stand saranno le vere e proprie protagoniste dell'evento, per portare la propria
esperienza e le proprie peculiarita tutte da degustare all'interno dell'area

DAL 1845

Durante |'evento si svolgeranne infine le finali dei campionati italiani di SCA
Italy, in cui 60 concorrenti si sfideranno per portare a casa il titolo nazionale nelle
categorie di:

= Barista

= Brewers cup

= Cup Tasters

= Latte Art

= Coffee in Good Spirits
= Roasting

ITALIA ZUCCHERI presenta le novita di Infunde, la gamma professionale tra cui
spicca Carafin: zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e gelateria in
sostituziene del saccarosio. L'azienda durante tutte le 5 giornate del SIGEP
effettuera presentazioni ed eventi specifici dedicate ai professionisti della
pasticceria e della gelateria.

LESAFFRE propone le novita della gamma di lieviti madre Livende, composta da
starter dilievito madre, lieviti madre attivi, lieviti madre disattivati/essiccati e
preparazioni a base di lievito madre. Tre le novita, presentate in anteprima
asseluta, che vanno ad ampliare e completare I'offerta di lieviti madre Lesaffre
per il mondo della panificazione: Mater Tradizione, lievito madre disattivato in
pasta a base di farina di segale, Mater Soft, lievito madre di segale disattivato con
semi, e Mater Mia, preparazione a base di lievito madre essiccato con enzimi e
ingredienti.

GRUPPO CAFFO 1915 & presente al SIGEP 2023 con i suoi prodotti di punta. In
particolare, I'Elisir Borsci S. Marzano che sara anche un ingrediente della Mistery
Box nella gara di Coppa del Mondo di Gelateria. A rappresentare l'azienda
quest’anno sara presente anche Roberto Lippolis, professionista di lungo corso sia
del mondo dei liquori sia nel mondo delle basi per pasticceria e gelateria, al suo
primo appuntamento pubblico nella veste di nuovo Responsabile dello
Stabilimento Borsci.

FABBRI 1905 nell'lsola Fabbri presentera la novita croccante firmata Amarena
Fabbri e le inedite varianti di due grandi classici della gelateria e della pasticceria,
il cioccolato e il pistacchio. Tra | protagonisti dello spazio anche i tre vasi

gemelli che racchiudono altrettanti tesori di casa Fabbri: iconica Amarena, anima
e cuore di infinite specialita di pasticceria; la Fragola, delizia di frutti semi-canditi di
piecolo calibro in sciroppo di fragola; lo Zenzero, piccante prelibatezza con pepite
dizenzere immerse in pregiato sciroppo di zenzero e curcuma.

AIBI racconta il futuro del pane in tutte le sue sfaccettature. Alla manifestazione
l'Associazione Italiana Bakery Ingredients sara presente con un suc stand (n. 44,
Hall D4), vero e proprio hub pensato per lincontro ¢on le istituzioni, locali e
nazionali, e con i rappresentanti delle associazioni di categoria.
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= SQUISITA  °©

IL NETWORK DELL'ALTA CUCINA ITALIANA

ostro zucchero, |

ITALIA ZUCCHERI: LE NOVITA PRESENTATE AL SIGEP 2023

Paola Griffa e Stefano Guizzetti i due nuovi volti dell’azienda dello zucchero 100%
italiano.

Italia Zuccheri, realtd bolognese che riunisce pil di 5000 aziende agricole italiane per
la coltivazione sostenibile di barbabietole da zucchero, ha presentato due nuovi
ambasciatori Infundo, la linea dedicata ai professionisti e specifica per la pasticceria
e la gelateria.

Si tratta di Paolo Griffa, pastry chef stellato, e Stefano Guizzetti, talentuoso e
creativo gelatiere.

Insieme a Luigi Biasetto, Gianluca Fusto, Fabrizio Fiorani, Giacomo

Besuschio e Federica Russo si sono avvicendati in un calendario ricco di eventi,
show cooking e incontri durante la cinque giorni riminese.

A SIGEP 2023 il lancio di tre nuove referenze che ampliano la gamma Infundo: Extra
Crescita, la miscela che favorisce lo sviluppo del lievitato e dell’alveolatura; Extra
Tempo, la soluzione che agevola la shelf life dei prodotti; e Carafin, lo zucchero

candito che dona sentore di caramello e colore alle preparazioni in pasticceria e
gelateria, in modo del tutto naturale.

IN QUESTA NOTIZIA

nfundo e

DOLCE ARMONIA
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SIGEP 2023:
Trend e
prospettive del
Food Service
protagonisti
della Vision
Plaza

(Teleborsa) - -

Rimini dal 21 a1 25 gennaio 2023, conferma cosi i proprio rvolo diriferimento
per gl operatori delfindustra alimentare artigianale dolce.

Lo
a

primo piano come The NPD Group ~ IRI,Deloitte, Doxa e Cerved, e alla
presenza ditutte le associazioni & i media di rferimento per ciascuna delle

internazional come IILA.

. uno dei fori alf ialy

12:30),

i imeno per quanto.

Opportunita e
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24 Gennaio, 14:3¢

prospettive per il gelato da asporto o da delivery.
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costruzione di un percorso professionale fra talento, competenza, visioni e
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Dolcegiornale ( 23 gen. 16:30).
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buone pratiche e il successo del proprio business

he nella

appuntament.

sostenibile della fiera agroalimentare (25 gennaio, 1; dati del Cerved e le
dotti a lunga c L

gen.130), mentre PUNTOIT si concentra sulle strategie per abbassare i
consumi energetici (23 gen. 10.30).

I primo - C:
America Latina: buone pratiche, fide e prospettive per il futuro 21 gen. 1530 -
sicostrvisce sulla testimonianza fornita da AL INVEST VERDE, lprogramma

ottenibili mediante a digitalizzazione della filera.
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SIGEP 2023: Trend e prospettive del Food
Service protagonisti della Vision Plaza

Dal 21 al 25 gennaio 2023 alla Fiera di Rimini
associazioni e media di settore, istituzioni, istituti di
ricerca per promuovere lo sviluppo dell'industria
fiore all'occhiello del made in Italy

TELEBORSA.

Nella Vision Plaza di SIGEP - The
Dolce World Expo il futuro del
food service viene delineato
grazie a un calendario fitto di
eventi volti a raccontare le
evoluzioni del settore, uno dei
fiori allocchiello del made in Italy.
La manfestazione di Italian
Exhibition Group dedicata a gelato, pasticceria, panificazione artigianali,
cioccolato e caffé, che apre le porte alla Fiera di Rimini dal 21 al 25 gennaio
2023, conferma cosi il proprio ruclo di riferimento per gli operatori
dellindustria alimentare artigianale dolce.

La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per anticipare gli scenari di
domani, grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di stituti di ricerca
di primo piano come The NPD Group - IR, Deloitte, Doxa e Cerved, e alla
presenza di tutte le associazioni ¢ | media di riferimento per ciascuna
delle cinque filiere rappresentate, di istituzioni nazionali come Agenzia
ICE, e internazionali come IILA.

The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaccato sulla
situazione del comparto del foodservice a livello italiano e globale (Sfide
opportunita nel food service Europeo, 22 gen. 12:30), tra differenze €
similitudini nei trend europei € a stelle e strisce, con lobiettivo di
tracciare, almeno per quanto concerne il nostro Paese, quali siano le
opportunita che il cambiamento dei paradigmi di consumo comporta (I
consumi fuori casa in Italia. Opportunita e prospettive future, 23 gen. 1130
e La colazione fuori casa e in casa. Le opportunith per il food service
guardando ai comportamenti di consumo, in collaborazione con IR, 24
Gennaio, 14:30). 1l fuoricasa in casa & invece lappuntamento (25 gen. 12) di
FoodLab di Design Group Italia per valutare le prospettive per il gelato da
asporto o da delivery.

1 dati Doxa sono il punto di partenza di Prepararsi alle sfide del 2023,
organizzato da Dolcesalato - 22 gennaio - che vuole tirare le somme sulle
conseguenze lasciate dallemergenza sanitaria e sul sentiment degli
italiani rispetto ai prodotti artigianali di pasticceria-bakery e gelateria.

Di respiro internazionale, lintervento di lunedi 23 gennaio di Carlo
Cracco, relatore APEI-Ambasciatori Pasticceri dellEccellenza Italiana,
chiamato a raccontare quali siano le tendenze dellalta pasticceria nella
ristorazione e nellaccoglienza turistica nellambito di 1 trends, a livello
internazionale, dellalta pasticceria nella ristorazione e nellhotellerie.
Nello stesso giorno vengono presentati anche i dati di Deloitte nel corso
di Food Service market monitor: principali tendenze ed evoluzioni.

Davide Comaschi, campione del Mondo di Cioccolateria 2013 e membro
Relais Dessert International, & invece protagonista il 22 gennaio di La
costruzione di un percorso professionale fra talento, competenza, visioni
e determinazione, evento di Pasticceria Internazionale, che il giorno
seguente sottolinea limportanza del lavoro in team con Fabrizio Fiorani e
Tesperienza tangibile del potere della squadra ne La ciliegina sula torta
(22 gen. 16.30).

La Federazione Italiana Pubblici Esercizi, nel talk del 23 gennaio, si
chiede quali siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualiti,
professionalita, alla luce del cambiamento degli assetti organizzativi e
gestionali delle imprese indotti dalle recenti emergenze.

Sullo stesso tema anche Iappuntamento organizzato da POLLdesign
(tdentita e innovazione: 'ultima spiaggia. Case studies nel settore food 21
gen. 14:00) che accende lattenzione sulla necessita di adottare strategie
per profettare la propria identita, differenziando il rischio e innovando
allo stesso tempo. Un'dentita che talvolta deve essere ritrovata nella
conservazione e valorizzazione delle proprie radici, come ricorda Fipe nel
suo Locali storici Regole e strumenti per valorizzare un patrimonio del
Paese (24 gen. 12:30). Al settore dela pastry si rivolge invece 1l marketing
della pasticceria: nuovi trend € le regole per avere successo, promosso da
Italian Gourmet, mentre New business: come ingaggiare i grandi clienti &
a cura di Bargiornale e Dolcegiornale ( 23 gen. 16:30).

Sempre sul tema dell'aspetto imprenditoriale del food service dolce CAST
imenti, la Scuola di Cucina e dei Mestieri del Gusto, nella giornata del
24 gennaio, invita a riflettere sullimportanza di Un nuovo modello di alta
formazione manageriale indispensabile per i professionisti del food, per
creare buone pratiche e l successo del proprio business.

Tema ormai permeante ogni settore, anche nella Vision Plaza del SIGEP
viene affrontato il concetto di sostenibilita, energetica e umana, con
numerosi appuntamenti.

Legambiente Agricoltura, con lausilio della testimonianza virtuosa di
COPROB - ITALIA ZUCCHERI tratta il tema dell' Economia circolare e
sviluppo sostenibile della filiera agroalimentare (25 gennaio, 11); i dati del
Cerved e le nuove tendenze della panificazione, come prodotti a lunga
durata, packaging a impatto zero, attenzione al territorio e lotta agli gli

hi invece al AIBL (Pane:
il futuro & sostenibile 24 gen. 11.30), mentre PUNTOIT si concentra sulle
strategie per abbassare i consumi energetici (23 gen. 10.30).

Anche la filiera del caffé testimonia il proprio limpegno per ridurre
impatto sociale e ambientale con due appuntamenti. Il primo - Caffé
sostenibilita in America Latina: buone pratiche, sfide e prospettive per il
futuro 21 gen. 1530 - si costruisce sulla testimonianza fornita da AL
INVEST VERDE, il programma regionale europeo per sostenere lo
sviluppo di filiere produttive con un approccio innovativo e sostenibile in
risposta alle nuove sfide globali in Centro e Sud America, e IILA che
nellambito del progetto appena citato supporta i governi latinoamericani
nella formulazione e implementazione di politiche per lo sviluppo €
rafforzamento di imprese con elevati standard ambientali e lavorativi. I
secondo (24 gen, 16.30) - La cultura del caffé alla luce della sostenibilita e
dello sviluppo digitale -, promosso da COMUNICAFFE;, & incentrato sul
valore dei documenti di bilancio di sostenibilita e sulle sinergie ottenibili
mediante Iz digitalizzazione della filiera.
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Italian Exhibition Group

Italian Exhibition Group @ Venerdi 13 Gennaio 2023

Sigep 2023: trend e prospettive del food service protagonisti della
Vision Plaza

Nella Vision Plaza di SIGEP - The Dolee World Expo il futuro del food service
viene delineato grazie a un calendario fitto di eventi volti a raccontare le
evoluzioni del settore, uno dei fiori allocchiello del made in ltaly. La
manifestazione di ltalian Exhibition Group dedicata a gelato, pasticceria,
panificazione artigianali, cioccolato e caffe, che apre le porte alla Fiera di
Rimini dal 21 al 25 gennaio 2023, conferma cos! il proprio ruolo di riferimento
pergli operatori dellindustria alimentare artigianale dolce.

La Vision Plaza di SIGEP diventa l Laboratorio per anticipare qli scenari di
domani, grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di istitut di ricerca di
primo piano come The NPD Group - IRI, Deloitte, Doxa e Cerved, ealla
presenza di tutte le associazioni e media di riferimento per ciascuna delle
cinque filiere rappresentate, di istituzioni nazionali come Agenzia ICE, e
internazionali come IILA.

The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaceato sulla situazione del
comparto del foodservice a livello italianio e globale (Sfide e opportunita nel
food service Europeo, 22 gen. 12:30), tra differenze e similitudini ne trend
europei e a stelle e strisce, con abiettivo di traceiare, almeno per quanto
concerne il nostro Paese, quali siano le opportunita che il cambiamento dei
paradigmi di consumo comporta (1 consumi fuori casa in Italia. Opportunita e
prospettive future, 23 gen. 11:30 & La colazione fuori casa e in casa. Le
opportunita per il food service guardando ai comportamenti di consumo, in
collaborazione con IRI, 24 Gennaio, 14:30). Il fuoricasa in casa & invece
I'appuntamento (25 gen. 12) di FoodLab di Design Group Italia per valutare le
prospettive per il gelato da asporto o da delivery.

I dati Doxa sonoil punto di partenza di Prepararsi alle sfide del 2023, 1
organizzato da Dolcesalato - 22 gennaio - che vuole tirare le somme sulle
conseguenze lasciate dallemergenza sanitaria e sul sentiment degli italiani

rispetto ai prodotti artigianali di pasticceria-bakery e gelateria

Di respiro internazionale, lintervento di lunedi 23 gennaio di Carlo Craceo,
relatore APE-Ambasciator Pasticceri dell'Eccellenza Italiana, chiamato a
raccontare quali siano le tendenze dellalta pasticceria nella ristorazione e
nellaccoglienza turistica nell'ambito di | trends, a livello interazionale,
dellalta pasticceria nella ristorazione e nell hotellerie. Nello stessa giorno
vengono presentati anche i dati di Deloitte nel corso di Food Service market
monitor: principali tendenze ed evoluzioni

Davide Comaschi, Campione del Mondo di Cioccolateria 2013 e membro Relais
Dessert International, & invece protagonista il 22 gennaio di La costruzione di
un percorso professionale fra talento, visioni e determinazione,

evento di Pasticceria cheil giormo seg f

Vimportanza del Lavoro in team con Fabrizio Fiorani e lesperienza tangibile del
potere della squadra ne La ciliegina sulla torta (22 gen. 16.30)

La Federazione Italiana Pubblici Eserciz, nel talk del 23 gennaio, si chiede
quali siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualita, professionalita, alla luce
del cambiamento degli assetti organizzativi e gestionali delle imprese indotti
dalle recenti emergenze.

llo stesso tema anche g da POLLdesign (Identita
e innovazione: 'ultima spiaggia. Case studies nel settore food 21 gen. 14:00)
che accende l'attenzione sulla necessita di adottare strategie per proiettare la
propria identita, differenziando il rischio e innovando allo stesso tempo.
Un‘identita che talvolta deve essere ritrovata nella conservazione e
valorizzazione delle proprie radici, come ricorda Fipe nel suo Locali storici
Regole e strumenti per valorizzare un patrimonio del Paese (26 gen. 12:30). Al
settore della pastry si rivolge invece Il marketing della pasticceria: nuovi trend
e le regole peravere successo, promosso da ltalian Gourmet, mentre New
business: come ingaggiare | grandi clienti & a cura di Bargiornale e
Dolcegiornale ( 23 gen. 16:30).

Sempre sul tema dellaspetto imprenditoriale del food service dolee CAST
Alimenti, la Scuola di Cucina e dei Mestieri del Gusto, nella gionata del 26
gennaio, invita a riflettere sull'importanza di Un nuovo modello di alta
formazione manageriale indispensabile per i professionisti del food, per creare
buone pratiche e il successo del proprio business.

Tema ormai permeante ogni settore, anche nella Vision Plaza del SIGEP viene
affrontato il concetto di sostenibilit3, energetica e umana, con numerosi
appuntamenti

Legambiente Agricoltura, con lausilio della testimonianza virtuosa di COPROB
- ITALIA ZUCCHER| tratta il tema dell’ Economia circolare e sviluppo
sostenibile della filiera agroalimentare (25 gennaio, 11); i dati del Cerved e le
nuove tendenze della panificazione, come prodotti a lunga durata, packaging
a impatto zero, attenzione al territorio e lotta agli gli sprech, sona invece al
centro dell'appuntamento promosso da AIBI (Pane: il futuro & sostenibile 24
gen. 11.30), mentre PUNTOIT si concentra sulle strategie per abbassare i
consumi energetici (23 gen. 10.30).

Anche la filiera del caff testimonia il proprio impegno per ridurre impatto
saciale e ambientale con due appuntamenti. IL primo - Caff e sostenibilita in
America Latina: buone pratiche, sfide e prospettive per il futuro 21 gen. 15.30
- si costruisce sulla testimonianza fornita da AL INVEST VERDE, il programma
regionale europeo per sostenere lo sviluppo di filiere produttive con un
approccio innovativa e sostenibile in risposta alle nuove sfide globali in Centro
& Sud America, e IILA che nell'ambito del progetto appena citato supporta i
governi nella e di politiche per
o sviluppo e rafforzamento di imprese con elevati standard ambientali e
lavorativi. Il secondo (26 gen, 16.30) - La cultura del caff2 alla luce della
sostenibilita e dello sviluppo digitale -, promosso da COMUNICAFFE, &
incentrato sul valore dei documenti di bilancio di sostenibilita e sulle sinergie
ottenibili mediante la digitalizzazione della fiiera

Perinformazioni dettagliate sugli eventi consultare il programma o
qui
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Prestagori=ti aallz cingue giored, anche i bBrard ambassadar nfueda per il 2023, 1 naoi walti che
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SIGEP 2023: Trend e prospettive del Food

X na i scwcato
Service protagonisti della Vision Plaza

Dal 21 al 25 gennaio 2023 alla Fiera di Rimini associazioni e media di
settore, istituzioni, istituti di ricerca per promuovere lo sviluppo

de!l'inéusniaﬁare all'occhiello del made in Italy

commenta + st nows » Economia - 13 gonnalo 2123 - 18.16
1EG, torna Riminiweliness: sana

almentazione, Foodwell o ¢ nuovi trend

Halia Extibiton Group -

» RiminiWelness: Panata protagonista con
(Teleborsa) - Nella Vision Plaza di SIGEP —  event, gre s formazione

‘The Dolce World Expo il futuro del food PTTR o xpatunce A ® s 222
service viene delineato grazie a un

calendario ftto di event volt a racoontare le
evoluzioni del settore, uno dei fiori » Caransmighrs o et pocH econd
alfocchiello del made in laly. La

manifestazione di Italian Exhibition Group
dedicata a gelato, pasticceria, panificazione
ariganli coccolato  caflé, che apre o
porte alla Fiera di Rimini dal 21 al 25 gennaio 2023, conferma cosi il proprio ruolo di

fiferimento per gli operatori dellindustria alimentare artigianale doice.

» Antares Vison, Capital lma partecpazione i
asa%

» ENAV, contrtto con servicsprovider ceco.
Anscz

EY Vai In Pensione Eyitando Questi 8 Maggiori Rimpianti

La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per anticipare gli scenari di domani,
grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di istituti di ricerca di primo piano come
The NPD Group - IRI, Deloitte, Doxa e Cerved, e alla presenza di tutte le
‘associazioni e | media di riferimento per ciascuna delle cinque filiere rappresentate, di
istituzioni nazionali come Agenzia ICE, e intemazionali come IILA.

‘The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaccato sula situazione del
‘comparto del foodservice a livello italiano e globale (Sfide e opportunita nel food
service Europeo, 22 gen. 12:30), tra differenze e similitudini nei trend europei e a stelle
& strisce, con lobiettvo di racciare, almeno per quanto concerne il nostro Paese, quali
i PP chell de paradigmi di
‘consumi fuori casa in ltalia. Opportunita e prospettive future, 23 gen. 11:30 6 La
colazione fuori casa e in casa. Le opportunita per il food service guardando ai
‘comportamenti di consumo, in collaborazione con IRI, 24 Gennaio, 14:30). llfuoricasa
in casa & invece fappuntamento (25 gen. 12) di FoodLab di Design Group ltalia per
valutare le prospettive per il gelato da asporto o da delivery.

| dati Doxa sono il punto di partenza di Prepararsi alle sfide del 2023, organizzato da
Dolcesalato - 22 gennaio - che vuole tirare le somme sulle conseguenze lasciate
dallemergenza sanitaria e sul sentiment degli italiani rispetto ai prodotti artigianali di
pasticceria-bakery e gelateria.

Di respiro intemnazionale, fintervento di lunedi 23 gennaio di Carlo Cracco, relatore
APEI-Ambasciatori Pasticceri dell'Eccellenza Italiana, chiamato a raccontare quali
siano le tendenze dellalta pasticceria nella ristorazione e nellaccoglienza turistica
nellambito di | trends, a livello internazionale, dellalta pasticceria nella ristorazione @
nelhotellerie. Nello stesso giomo vengono presentati anche i dati di Deloitte nel corso
di Food Service market monitor: principali tendenze ed evoluzioni.

ioceolateria 2013 e membro Relais

Davide Comaschi, campione del Mondo di
Dessert International, & invece protagonista il 22 gennaio
percorso professionale fra talento, competenza, visioni & determinazione, evento di
Pasticceria Interazionale, che il gioro seguente sottolinea limportanza del lavoro in
team con Fabrizio Fiorani e l'esperienza tangibile del potere della squadra ne La
ciliegina sulla torta (22 gen. 16.30).

a costruzione di un

La Federazione Italiana Pubblici Eserciz, nel talk del 23 gennaio, si chiede quali
siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualits, professionalita, alla luce del
‘cambiamento degli assetti organizzativi e gestionali delle imprese indotti dalle recenti
emergenze.

Sullo stesso tema anche lappuntamento organizzato da POLI.design (identita
innovazione: luitima spiaggia. Case studies nel settore food 21 gen. 14:00) che
‘accende Fattenzione sulla necessita di adottare strategie per proiettare la propria
identia, differenziando il rischio e innovando allo stesso tempo. Unfidentita che taivolta
nella delle come
ficorda Fipe nel suo Locali storici per valorizzare un
Paese (24 gen. 12:30). Al settore della pastry si rivolge invece Il marketing della
pasticceria: nuovi trend e le regole per avere successo, promosso da ltalian Gourmet,
menire New business: come ingaggiare i grandi clienti & a cura di Bargiomnale &
Dolcegiomale (23 gen. 16:30).

Sempre sul tema dellaspetto imprenditoriale del food service dolce CAST Aliment, la
Scuola di Cucina e dei Mestieri del Gusto, nella giomata del 24 gennaio, invita a
riflettere diUn dialta g

indispensabile per i professionisti del food, per creare buone pratiche e il successo del
proprio business.

Tema ormai permeante ogn settore, anche nella Vision Plaza del SIGEP viene
affrontato il concetto di sostenibilta, energetica e umana, con numerosi appuntamenti

Legambiente Agricoltura, con lausilio della testimonianza virtuosa di COPROB
ITALIA ZUCCHERI tratta il tema dell' Economia circolare e sviluppo sosteniile delia
filiera agroalimentare (25 gennaio, 11); i dati del Cerved e le nuove tendenze della
panificazione, come prodotti a lunga durata, packaging a impatio zero, attenzione al
territorio e lotta agli gli sprechi, sono invece al centro delfappuntamento promosso da
AIBI (Pane: il futuro & sostenibile 24 gen. 11.30), mentre PUNTOIT si concentra sulle:
strategie per abbassare i consumi energetici (23 gen. 10.30)

Anche la filiera del caffé testimonia il proprio limpegno per ridurre impatto sociale &
‘ambientale con due appuntamenti. Il primo - Caffé e sostenibilita in America Latina:
buone pratiche, sfide e prospettive per il futuro 21 gen. 15.30 - si costruisce sulla
testimonianza fornita da AL INVEST VERDE, il programma regionale europeo per
sostenere lo sviluppo di filiere produttive con un approccio innovativo e sostenibile in
fisposta alle nuove sfide globali in Centro e Sud America, e IILA che nellambito del

rta i governi icani nella e
implementazione di politiche per lo sviluppo e rafforzamento di imprese con elevati
standard ambientali e lavorativ. Il seconco (24 gen, 16.30) - La cultura del caffé alla
uce della - promosso da X3
incentrato sul valore dei documenti di bilancio di sostenibilita e sulle sinergle ottenibili
mediante la digitalizzazione della fiera.
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SIGEP 2023: Trend e prospettive del food
service protagonisti della Vision Plaza

e ool

Nella Vision Plaza di SIGEP - The Dolce World Expo i futuro

eventivoit a accontare e evoluzioni del settore, uno gl lor
ian

2023,
ruolod riferimento per gll operatori delfindustria allmentare
artigianale dolce.

Vision Plaza di SIGEP diventa i boratorio per anticipare
/N scenari di doman, grazie alla collaborazione e al
colnvolgimento di attur i icerca di primo piano
come The NPD Group - IR, Deloitte, Doxa ¢ Cerved, e 3la
resenza di urte e associazioni | media i iferimento per

5

o

clascuna delle cinque flere rappresentate, i istituziont

nazional come Agenzia ICE.  Internazionall come AL INVEST
LA Organizzazione Intermazionale talo:

Latinoamericana,

The NPD Group offre In tre astint momentl uno

service Europeo, 22 gennalo, 1230),ra ifferenze

al traceiare almeno per quanto concerne i nostro Pacse,

Invece fappuntamento (25 gennaio, 1200) di FoodLab o
Design Group tala pervalutare ke prospettive per | gelato da
asporto o da delvery.

13t Doxa sono | punto dl partenza ol Prepararsi alle side

gennalo,l Carlo Cracce, elatore APELAm

Pasticceri dellEccellenza ltaiana, chismato s accontare

nellaccoglienza turistica nelfambito i | rends a livello
internazionale, delfalta pasticceria nellaristorazione e
it i Delotte el corso di Food Service market monitor:
principall tendenze ed evoluzionl

Davide Comaschi, Camplone del Mondo di Cioccolateria 2013
& membro Relais Dessert Internations, & invece protagonista
1122 gennalo ol La eostruzione di un percorso professk

Pasticceria Intemazionale, che l oo sequente sottolinea
Fimportanza dellavoro n team con Fabrizio Forani e
fesperienza tangibile del potere della sauadra ne La cilegina
sula torta (22 9ennalo, 1630

Conll talk i futuro della pasticcerias a scommessa di AMPI

‘GIOVANI - | nuovo gruppo costititos! nel 2022 e composio da
ragazzl e ragazze pasticeerl pastry chef  consuenti o
pasticceria,con eth compresa ra 120 ¢130 an, che per due.
anni avranno la possibica di vivere direxiamente il mondo di
Accademia e e sue atits. Sempre a cura ol AMPI -
Accademia Maestr Pasticceri allanianche Pricing in
pasticceria: posizionamento e qualita del

appuntamento in cul Santl Palazzoioe Fabriio Floran s
confrontano per evidenziare limportanza di adetzare una
strateqla business per garantire lfattiita dell pasticeeria un
futuro.

La Federazione ltallana Pubblici Esercizl nei talk del 23
‘gennaio,sichiede auali siano Le sfide del bar del futuro:
prezzi, qualla, professionalita, i uce del cambiamento.
degliassert organizzativi ¢ gestional delle imprese indotti
dallerecentl emergenze.

Sullostessotema anche [appuntamento organizzato da
POLLesign (Identita ¢ innovazione: Fultima spiaggia. Case.
udies nel settore food 2] gennaio, 14:00)che accende

1a propria identita, fferenziando i rischio @ innovando alo
stesso tempo. Un'identith che taivota deve essere ritrovata
ell consenvazion ¢ valorizaziona dele propie radic, come.
icorda Fipe nel suo Locali storici o strumenti per
valorizzare un patrimonio del Paese (24 gennaio, 12301
settore della pastry s ivoige nvece ll marketing della
pasticceria: nuovi trend e e regole per avere successo,
promosso daltallan Gourmet, mentre New business: come
ingaggiare grandi clienti & 3 cura diBargiomale
Dolcegiornalel2s gennaio, 1630).

Sempre sulfaspetto imprenditariale del food servce
dolce CAST Alimenti i Scuola i Cucin  dei Mestier del
Gusto, nella giornata del 24 gennaio invita arifettere

sulfmportanza di Un nuovo modello di alta formazione

Argomento ormal permeante ogni settore anche nella Vision

Plaza del SIGEP viene affrontato il concetto

6l sostenibilts, energetica  umana, con numeros

appuntament.

Legambiente Agricaltura, con Fauslio del

Virtuosa o COPROB - ITALIA ZUCCHERI tratta i ema
nomi ™

apbassare | consum energetic 23 gennalo, 1030}

Anche Ia fillra del cafftestimonia | proprio limpegno per
fidurre impatto socisle & ambientale con due sppuntamentl I
primo - Caffe ¢ sostenibilita In America Latina: buone
pratiche, sfide ¢ prospettive per il futuro 21 gennaio, 1530 51
costruisce ulla testimonianza fornta da AL INVEST Verde -

bilancio di sostenibilt e sulle sinergie otteni mediante fa
digitalizzazion dela fiier.

Per informationi dettagiiate sugli eventi consultare i
programma cliccando qul

Mipacn

Caricament
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Sigep 2023: trend e prospettive del food
service

mooono
SIGEP

THE DOLCE WORLD EXPO

Nella Vision Plaza di Sigep - The Dolce World Expo il futuro
del food service, uno dei fiori allocchiello del made in Italy,
verra delineato e raccontato grazie a un calendario fitto di eventi
ed ospiti d'eccezione.

La manifestazione di Italian Exhibition Group dedicata a gelato,
pasticceria, panificazione artigianali, cioccolato e caffé, apre le porte
alla Fiera di Rimini dal 21 al 25 gennaio 2023, confermando cos il
proprio ruolo di riferimento per gli operatori dell‘industria alimentare
artigianale dolce.

La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per anticipare gli scenari
di domani, grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di istituti di
ricerca di primo piano come The NPD Group — TRI,

Deloitte, Doxa e Cerved, e alla presenza di tutte le associazioni e i
media di riferimento per ciascuna delle cinque filiere rappresentate.

The NPD Group offre in tre distinti momenti uno spaccato sulla
situazione del comparto del foodservice a livello italiano e

globale (Sfide e opportunita nel food service Europeo, 22 gennaio,
12:30), tra differenze e similitudini nei trend europe e a stelle e strisce,
con 'obiettivo di tracciare, almeno per quanto concerne il nostro Paese,
quali siano le opportunita che il cambiamento dei paradigmi di consumo
comporta (I consumi fuori casa in Italia. Opportunita e prospettive
future, 23 gennaio 11:30 ¢ La colazione fuori casa e in casa. Le
opportunita per il food service guardando ai comportamenti di
consumo, in collaborazione con IRI, 24 gennaio, 14:30). I fuoricasa in
casa & invece I'appuntamento (25 gennaio, 12:00) di FoodLab di Design
Group Italia per valutare le prospettive per il gelato da asporto o da
delivery.

DI respiro internazionale I'ntervento, alle 12:15 di luned] 23 gennaio,

di Carlo Cracco, relatore APEI-Ambasciatori Pasticceri dell'Eccellenza
Italiana, chiamato a raccontare quali siano le tendenze dellalta
pasticceria nella ristorazione e nell'accoglienza turistica nell‘ambito di i
trends, a livello internazionale, dell‘alta pasticceria nella
ristorazione e nell'hotellerie.

LEGGI ANCHE: Un anno e mezzo di Slow Food Coffee Coal
nuove Comunita Slow Food in nove paesi del mondo

L

Sfgep Bl PED

Vision loza - Sigep

Con il talk TI futuro della past la scommessa di AMPI -
Formazione, comunicazione, crescita: il gruppo AMPI GIOVANI (22
gennalo 13:30) viene presentata a SIGEP AMPI GIOVANI - il nuovo gruppo
costituitosi nel 2022 e composto da ragazzi e ragazze pasticcer, pastry
chef e consulenti di pasticceria, con et compresa tra i 20 e i 30 anni, che
per due anni avranno la possibilta di vivere direttamente il mondo di
Accademia e le sue attivitd. Sempre a cura di AMPI - Accademia
Maestri Pasticceri Italiani anche Pricing in pasticceri
posizionamento e qualita del prodotto, appuntamento in cui Santi
Palazzoloe Fabrizio Fiorani si confrontano per evidenziare limportanza di
adottare una strategia business per garantire all‘attivita della pasticceria
un futuro.

La Federazione Italiana Pubbl nel talk del 23 gennaio, si
chiede quali siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualita,

ionalita, alla luce del degli assetti e
gestionali delle imprese indotti dalle recenti emergenze.

Sempre sull‘aspetto imprenditoriale del food service dolce CAST Alimes
Ia Scuola di Cucina e dei Mestieri del Gusto, nella giornata del 24 gennaio,
invita a riflettere sullimportanza di un nuovo modello

per i i del food, per
creare buone pratiche e il successo del proprio business.

L Agricoltura, con l'ausilio della virtuosa di
COPROB - ITALIA ZUCCHERI tratta il tema dell’ economia circolare &
sviluppo sostenibile della filiera agroalimentare (25 gennaio, 11:00);
i dati del Cerved e le nuove tendenze della panificazione, come prodotti a
lunga durata, packaging a impatto zero, attenzione al territorio e lotta agli
gli sprechi, sono invece al centro dell‘appuntamento promosso

da AIBI (Pane: il futuro & sostenibile 24 gennaio, 11:30).

Anche la filiera del caffa testimonia il proprio limpegno per ridurre
impatto sociale e ambientale con due appuntamenti. Ii primo - caffé e
sostenibilita in America Latina: buone pratiche, sfide e prospettive
per il futuro 21 gennalo, 15:30 - si costruisce sulla testimonianza fomita
da AL INVEST Verde - IILA, Organizzazione Internazionale Italo-
Latinoamericana. Ii secondo (24 gennaio, 16:30) - Ia cultura del caffé
alla luce della sostenibilita e dello sviluppo digitale -, promosso

da COMUNICAFFE', & incentrato sul valore dei documenti di bilancio di
sostenibilta e sulle sinergle ottenibill mediante 12 digitalizzazione della
filiera.

© Riproduzione riservata
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EURS

NOTIZE ED EVENT! DI ENO.GASTRONOMIA, CULTURA.
SKIUTE € CURIGSTA DAI PAES| DELL'UNIONE EUROPER

|G E ||-.D> 21-25 GENNAIO 2
C

POLCE WORLD EXPO

lone Internazionale
Gelateria, Pasticceria,
azione Artigianali e Caffé ARTIBANCHE E TECNOLOGIE

o
SIGEP 2023: trende e prospettive
del food service

Dal2tal 023

Istiuzion),

- B Tend protagonisti
assoluti della Vision Plaza

Rimin, gennalo 2023 - Nella Vision Plaza di SIGEP - The Doce World Expo i futuro.

., uno del ttaly. Lo
festazione di talian Exhibition Group dedicata a gelato, pasticceria,

2 e 1 gl
operatori dellindustria alimentare artigianale dolce.

LaVision laboratorio pe di domani,

diprimo piano
come The NPD Group - IR, Deloitte, Doxa e Cerved,  all presenza ditutte le
associazioni e 1 media diriferimento per ciascuna delle cinque filere
rappresentate, 3

INVEST Verde - ILA, Organizzazione Internazionale ltalo-Latinoamericana

comparto del foodservice a vello tallano e globale (Sfde ¢ opportunita nel food

nnaio, 12:30)
e stelle e strisce, con obiettivo ditracciare, almeno per quanto concerne il
nostro Paese, quallslano le opportunita che il camblamento del paradigmi di
consumo comporta (1

consumi fuori casa I ltalla, Opportunita e prospettive future, 23 gennalo 1130 e
L Le opportunita per

4. 1430)11

fuoricasa

Design Group tala per valutare le prospettive per il gelato da asporto o da

delivery.

1 dati Doxa sono i punto dl partenza di Prepararsi ale sfde del 2023, organizzato
2

artigianali 3
alle 12:15 di lunedi 23 gennaio, di Carlo Cracco, relatore APEFAmbasciatori

taliana, chiamato a
delfalta

trends, a vello internazionale, delfaka pasticceria nella istorazione

Ihotel Deloite nel
Juzioni. David

Comaschi, occolar

‘ e 1122 gennaio di percorso

professionale fra talento, competenza,

cheilgiorno

Fesperienza tangibile del potere della squadra ne La cliegina sulla torta (22
gennaio, 1630).

Conil talk I futuro della pasicceria: la scommessa di AMPI - Formazione,
comunicazione, crescita: i gruppo AMPI GIOVANI 22 gennalo 13:30) viene

- 022

P 1 di pasticceria,
30 ann che per 2
vivere direttamente il mondo di

& cura di AMPI-
Italiani anche Pricing in pasticceria: posizionamento e qualita el prodotto,
i sant per
P

alfactivita della pasticceria un futuro.
La Federazione laliana Pubblici sercizi nel talk del 23 gennaio,

chiede quall
siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualts, professionalits, all luce del

recent emergenze.

[ Case studi 1 gennaio, 14:00) che.

perpr propr

delle proprie radici, come ricorda Fipe nel suo Localistorici Regole e strumenti per
valorizzare un 30

rvolge invece Il marketing della pasticceria: nuovi trend  le regole per avere

? ingaggiare |
grandi
clienti & a cura di Bargiornale e Dolcegiornale (23 gennaio, 16:30),

AST Aliment, a Scuol
di Cucina e dei i

sulfimportanza di Un nuovo modelo diaita formazione manageriale:

del proprio business.

he nella

appuntamentl

0PROB -
ITALIA ZUCCHER! r

filera agroalimentare (25 gennaio, 11:00) | dat del Cerved e le nuove tendenze
della panifcazione, come prodotti a lunga durata, packaging a impatto zero,

dellappuntamento promosso
da AIBI (Pane: l futuro & sostenibile 24 gennalo, 11:30), mentre PUNTOITsi
P 10:30,

Iprimo - G in America
Latinas buone pratiche, fide e prospettive per il futuro 21 gennaio, 1530 - si
INVEST Verde - ILA,
W . 16:30) - La cutura

. promosso da
COMUNICAFFE, &
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CoMuNICAZIONE
A Sigep 2023 protagonisti, trend e
prospettive del food service

Pettcto 16 Gnrso 2073

SIIGED

PASTRY

NellaVision Plaza di Sigep - The Dolce World Expo i futuro delfood

faccontare e evoluzioni dl setore, uno i firi alTocchiello del made
o a askessons o ki i G ke gt

ruol i iferimerto pe gl apersor elindustia aimentre artgiansle

lce. L Visionlza o Sigp dhent i sborstoro per anipare gl
gradio ala

istitut d icerca i primo plano come The Npd Group - I Deloite, Doxa

e Cenved, e ala presenza di utte le associazioni ¢ i media dirferimento

intermazionall come AL Invest Verde - I,
temnazionale ialo-latinoamericana,

come Agendia I
Organizzazione

The Nod Group offe in e distint momenti uno spaccato sula

('fide e opportunits nel food service Europed’, 22 gennaio, 1230),
aierenze e similitudin neitrend europel e 2 stelle e strsce, con
Vobletivo di traci

e, aimeno per quanto concerne il nostro Paese,

‘comporta (1 consumi fuori asa in talia. Opportunith e prospetiive.
future, 23 gennalo 11:30 & La colazione fuori casa ¢ in casa. Le
pparne e 00 s it s compramers
umo’ in collaborazione con r, 26 gennalo, 14:30). 1 fuorcasa in
casa & invece Fappuntamento (25 gennaio, 12:00) di FoodLab di Design
e prospetive per

delvery.

1 dat Doxa sono | punto di partenza di ‘Prepararsiale sfide del 2023,
organizzato da Dolcesalato (22 gennaio), che vuole tirare le somme

et epo nartras,Feneo d e 2 gl
arlo Cracc,relatore Apei-Ambasciator pasticcer delec

itallans siano l tendenze delfalta

chiamto a raccontare qu

trends, aIvello intemazionale, delfala pasticceria nel istorazione ¢
Ihotelere. he i dati i

“Food Senvice market
ed evoluziont.

Davide Comaschi, Campione del mondo di Coccolateria 2013' e

membro Relas Dessert Interational, & invece protagonista il 22 gennaio

diLa costruzione di un percorso professionale 2 talento, competenza,

Visioni ¢ determination'e, evento di Pasticcera internazionale, ch

o et sl Tipares 6t e con b
‘esperienza tangivile del potere dela squadra ne La cliegina

sulla torta’ (22 gennaio, 16:30). Con il talk 1l futuro dell pasticceri: 2

- Formazione, comunicazione,

Ampi Giovani (22 gennalo 13:30) viene presentata a Sgep Ampi Giovani,

chet.

20,0130 anni, ehe per due anni avianno la possivilts d vivere

ele sue attit.
‘Ampi anche ‘Prcing i pasticceria: posizionamento e qualtdel

Prodott’, appuntamento i cui Santi alazzolo e Fabrzio Fiorani si

confrontano per evidencziare Yimportanza di adottare una stategia
business per garantire alfattita dela pasicceria un futuro,

La Federazione itaians pubblici eserciz, neltlk del 23 gennaio, si
chiede qualisiano Le sfide del bar del futuro: prezz, qualid,
professionsits, alla luce del camblamento degliassett organizzatv ¢
gestionai delle imprese indote dale recenti emergenze. Sullo stesso
tema anche Yappuntamento organizzato da Poldesign (1dentith e
innovazione: Tultima s e studies nel settore food’, 21

agio. C
gennaio, 16 nn) che accende Iattenzione sulla necessit di adottare
copria identis,

Invando sl seso empo. Undania cha ol dev s

sicorda Fipe el suo Locali torii Regole ¢ srument per valorzzae un
patrimonio del Pacs” (24 gennaio, 1230). A setore delapasty i
rivolge invece ' marketing dlla pasticcera: nuov trend e egole per
avere successo’, promosso o alien Gourmet, mentre New businss:

clentt
(23 gennalo, 1630)

Sempre su
1a Scuola di cucina e dei mestier del gusto, nellagiomata del 26
portanza di U nuowo modello di alta

spetto imprendiorile del food senvice doice Cast Alment,

gennai, nvita a rifetere s

creare buone pratiche e 1 successo de proprio business

Sigep viene affrontato il concetto di sostenibiit, energetica € umana,
‘con numerosi appuntamenti

Coprob - Halia Zuccheritratta 1 tema delI"Economia circolre @ sviuppo
sosteniile del fiera agroalimentare’ (25 gennaio, 1100} ati el
Cerved e le nuove tendenze della panficazione, come prodott a lunga

durata, packaging a impatto zero, atenzione a teritorio @ otta gl g
sprechi, sono invece al centro dellappuntamento promosso da Abi
(Pane: il futuro & sostenibile, 24 gennaio, 13:30), mentre Puntolt s
concentra sulle strategie per abbassare | consumi energetici (23
gennaio, 10:30),

‘Anche 1a filera del caffstestimonia 1 proprio Fimpegno per ridurte

impatto sociale € ambientale con due appuntamenti  primo - ‘Caffe &
bl in America Latna: buone pratche,

futuro, 21 gennaio, 1530 - s costruisce sula testimonianza fornita da

AL Invest Verde - lla, Organizazione internazionale talo-

2 1630),

alla luce della sostenibilta e dello svluppo dgiale, promosso da
Comunicafte’, & ncentato sl valore del documenti di bilanco di

fera
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Vision Plaza Sigep 2023: alla Fiera di Rimini

arrivano trend e prospettive del Food
Service

diRedazione- 13 Gomaio 2023 - 16:26 ® Commenta B Stampa 4 Invarotisa O 4min

Pidinformazionisu @ sigep2023 9 rimini

f O  iomasomicnon ’

Nella Vision Plaza di SIGEP — The Dolce World Expo il futuro del food

raccontare e evaluzioni del setorsuno o dei o allfocchillodel made in
t

pasticceria, panificazione. xnlgmnuh cioccolato e caffé, che apre le porte

lla Fiera di Rimini dal 21 ) confe il propric
ruolo di qli
dolee.

La Vision Plaza di SIGEP diventa il laboratorio per anticipare gli scenari di
domani, grazie alla collaborazione e al coinvolgimento di istituti di ricerca.
di primo piano come The NPD Group ~ IRI, Deloitte, Doxa e Cerved, e alla

per
B tetitumiont montonalt bt
internazionali come IILA
The tre distinti t
a0l " .
4 nel food servi gen. 12:3
similitudini nei trend europei e a sulle e strisce, con lcbxemvo ditracciare,
almenom
paradigmi
inllaha. 3 i 3 gen. 1130 e La cols
i a per il food servi

comportamenti di consuma, in collaborazione con IRI, 24 Gennaio, 14:30). I

fuoricasa in casa & invece l'appuntamento (25 gen. 12) di FoodLab di
Design Group Italia per valutare le prospettive per il gelato da asporto o da
delivery.

1dati Doxa sono il punto di partenza di Prepararsi alle sfide del 2023,

22 irare le somme sulle
esul

ital artigianali di pasti g

Di luned 2
relatore APE-Ambasciator Pasticceri delI'Ecullenxl Italiana, chlammn a

sianole "
turistica i trend:
dell'alta pasti hotellerie.
he i dati di Deloitte nel corso di Food Service

‘market monitor: principali tendenze ed evoluzioni.

Relais Dessert International, & i 2 diLa
ione di un percorso competenza, visioni
Pasti i he il gi

seguente sottolinea limportanza del lavoro in team con Fabrizio Fiorani e
Tesperienza tangibile del potere della squadra ne La ciliegina sulla torta
(22 gen. 16.30).

La Fed Italiana Pubblici Esercizi, nel talk del 23 hied
quah siano Le sfide del bar del futuro: prezzi, qualit, professionalit, alla

mdetu dalle recenti emergenze.

Sullo stesso tema anche lappuntamento crganizzato da POLI design
spiaggia.

gen. 140) che accende attenzione sulla necessita di adottare strategie
per proiettare la i rischio e
4 che talvolta

Fipe nel

suo Locali st
Pacse (24 gen. 1230). Al setre della pasty si iolge invece | ma
della promossoda

Italian Gourmet,
cura di Bargiornale e Dolcegiornale (23 gen. 16:30).

food service dolce CAST
Alimenti, a Scuola di Cucina e dei Mestier del Gusto, nella giornata del 24
gennaio,invita a riflettere sullimportanza di Un nuovo modello di alta

P |, per

‘Tema ormai permeante ogni settore, anche nella Vision Plaza del SIGEP
viene affrontato il concetto di sostenibilita, energetica e umana, con
‘numerosi appuntamenti.

Lecambi § ausil F—
COPROB - ITALL 1 tema dell' '

i i il " , 1) dati del
Cerved e le nuove tendenze della panificazione, come prodotti a lunga
durate, packaging a impato zar,sttenzione sl teritorio e lota sl

AIBI (Pane:
4 gen. 11.30), mentre PUNTOIT tra sull
strategie per abbassare i consumi energetici (23 gen. 10.30).
1 Ti perridurre

Il primo - Caffé e

futuro 21 gen. 1530 - si costruisce sulla testimonianza fornita da AL
INVEST VERDE, il programma regionale europeo per sostenere lo svlluppo
difiliere

iin Oenuoe ud America, e IILA

i 1

formulazione e 1mplzmanlau0ne i poltiche per o sviluppo e
li ¢ lavorativi. 1l

d 16.30) - e

di bilancio di sostenibilita
‘mediante la digitalizzazione della filiera.

i eventi consultare i

cliccando qui.
FOCUS ON SIGEP E A.B. Tech Expo 2023

Data: 21-25 gennaio 2023; Organizzazione: ltalian Exhibition Group SpA;
edizioni: 44° Sigep e 7° A.B. Tech Expo; periodicité: annuale; qualifica: fiera

wwwsigep.t
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1l sito web di ristonews.com utilizza cookie e tecnologie simili. Se decidi di continuare
la navigazione consideriamo che accetti il loro uso. Informativa Estesa  Accetto

Ay

dedicata ai Campioni!

| HOME | RISTONEWS RISTORANTI | MONDO PASTRY | FOOD SERVICE

HOME / FOOD SERVICE / AZIENDE
Infundo_a SIGEP 2023: nuove referenze in gamma e
ricco calendario demo con i brand ambassador

Luigi Biasetto, Paolo Griffa e Stefano Guizzetti sono i nuouvi volti della
gamma professionale Italia Zuccheri, insieme a Giacomo Besuschio,
Fabrizio Fiorani, Gianluca Fusto e Federica Russo

Italia
uccheri
& ’—

Aria di novita per Infundo, la gamma professionale di Italia Zuccheri: palco d'eccezione su cui

verranno svelati nuovi predotti che andranno ad arricchire la linea & SIGEP (Rimini, 21/25 gennaio
2023); protagenisti della cingue giorni, anche | brand ambassador Infundo per il 2023. I nuovi volti
che rappresenteranno la gamma sono quelli di Luigi Biasetto, Paolo Griffa e Stefano Guizzetti
che, assieme a Giacomo Besuschio, Fabrizio Fiorani, Gianluca Fusto e Federica Russo, si
daranno appuntamento al Padiglione B5 Stand 114, impegnati in showcooking e demo
rappresentative delle peculiarita e potenzialita delle referenze in gamma.

Tra le anticipazioni, Italia Zuccheri fa sapere che ad arricchire la linea Infundo arriva Carafin:
zuechero candito In polvere specifico per pasticceria e gelateria in sostituzione del saccarosio. Non
codificato come E150, consente la realizzazione di prodotti finiti clean label. Non sara |"unica
novitd di prodotto: altri due lanci sono previsti a SIGEP, ancora riservati. L'Azienda rende per il
momento noto che si tratta di referenze dagli alti standard qualitativi, studiati e realizzati per dolci
clean label destinati ad un pubblico sempre pil esigente in termini di qualita.

Ecco Il calendaric demo Infundo a SIGEP 2023:

Sabato 21 Gennaio
dalle 11.30 alle 12.30: Fabrizio Fiorani
dalle 15.00 alle 17.00: Fabrizio Fiorani

Domenica 22 Gennaio

dalle 11.00 alle 12.00: Gianluca Fusto
dalle 13.30 alle 15.30: Gianluca Fusto
dalle 15:30 alle 18.30: Gianluca Fusto

Lunedi 23 Gennaio

dalle 11.00 alle 12.00: Paolo Griffa

dalle 13.30 alle 14.30: Federica Russo
dalle 15.30 alle 17.30: Federica Russo
Martedi 24 Gennaio

dalle 11.00 alle 12.00: Luigi Biasetto

dalle 15.00 alle 16.00: Stefano Guizzetti
Mercoledi 25 Gennaio

dalle 10.00 alle 11.00: Giacomo Besuschio
dalle 11.30 alle 13.30: Giacomo Besuschio
Comunicato stampa

www.italiazuccheri.it

19/01/2023

Torna U ¢
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SIGEP al via alla Fiera di

Rimini: protagonista il Dolce
italiano
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Modica. The Chocolate Way sabato al SIGEP di
Rimini

& Redazione [5] Gennaio 20,2023 (O 112
20 ® 1410

Chocolate @ :
0re14:00- 1

INTERVENTI

5

GABRIELE
woTIN

The Chocolate Way — Ethical, Cultural And Sustainable Legacy Of Cocoa In Europe &
la piti grande Rete europea culturale ed economica nel settore cacao e cioccolato ha
scelto SIGEP,punto di riferimento per le innovazioni dell’intero settore del
Foodservice Dolce, per presentarsi al grande pubblico degli specialisti di cioccolato
e di dolci in generale .

L’evento in programma sabato 21 gennaio dalle ore 14 nel padiglione della CNA
prevede la partecipazione di Nino Scivoletto presidente della Associazione
Culturale Europea The Chocolate Way, del Vicepresidente Mirco della Vecchia che
rappresenta la CNA nel Consiglio Direttivo della Associazione e da Gabriele Rotini
che rappresenta CNA nella Assemblea di TCW.

All’incontro interverranno: Massimo De Giuseppe, Universita Iulm Milano, nella
qualitad di Componente del Comitato Scientifico di TCW; Vincenzo De Pompeis,
Presidente Fondazione Dei Musei Civici Di Loreto Aprutino, Socio Onorario di The
Chocolate Way; Naomi Costantini, Segreteria Soci ica IILA (Istituto
Latino-americano); Alessandro Beninca, di Italia Zuccheri

Per I'occasione, sara proiettato il Video di candidatura a Itinerario Culturale
Europeo.

The Chocolate Way & la principale rete internazionale che celebra il Patrimonio
Materiale e Immateriale, i costumi e le tradizioni dei cittadini europei e dei paesi

terzi vicini (come il Messico e I"Ecuador). Partner pubblici e privati di dieci paesi
hanno collaborate a questa impresa con P’obiettivo di promuovere e collegare gli
storici distretti europei del cioccolato di alta qualita. TCW si configura come un
percorso di interesse storico, sociale e culturale che attraversa diversi paesi (Italia,
Spagna, Germania, Svizzera, Croazia, Azerbaijan, Israele, Inghilterra, Francia), e fa
riferimento al valore di un turismo culturale emergente nei collegamenti tra le
nazioni e identita in Europa, attraverso le quali & possibile rafforzare gli obiettivi di
cooperazione, sviluppo sostenibile e coesione sociale, come capisaldi per
P’assimilazione della necessaria risorsa interculturale europea. The Chocolate Way
& impegnata a valorizzare i segni e i beni immateriali presentati in quei musei che
documentano sia P’eveluzione del processo di lavorazione del cioccolato sia i
cambiamenti socioeconomici e paesaggistici dell’Europa. In linea con la nuova
museologia, si possono vivere percorsi mirati di ricerca e studio, irradiando ’aura
del mitico cacao e delle sue affinita antropologiche e culturali. Per questo le tappe
citate ne “La Via del Cioccolato” privilegiano Musei e archivi — Patrimonio
documentario

Soci istituzionali di TCW sono: Uni Camera di C io di Cuneo,
Laboratorio Chimico Camera di Commercio Torino, Camera di Commercio
dell’Umbria, Camera di Commercio del Gran Sasso, Camera di Commercio del Sud
Est Sicilia, Comune di Le Castellet;

Soci ordinari: Tuebingen Erleben Gmbh; Consorzio Tutela Del Cioccolato Di Modica
1GP; Asociacién De Fabricantes de Turrén Derivados Y Chocolate De La Comunidad
De Valencia; CNA; Consejo Regulader Indicaciones Geogréficas Protegidas;

Seci onorari: Fondazione La Fabbrica di Cioccolato (Svizzera); Fondazione Loreto
Aprutino (Italia); Amadria Park (Croazia), Ganja Confectionery OISC (Azerbaijan);
MoltoBen (Israele); Museo del Cioccolato di Modica (Italia); Ruta (Lituania).

1l Comitate Scientifico, presieduto dalla Etnoantropologa Grazia Dormiente, &
composto da: Prof. Gian Carlo Di Renzo (ISCHOM, Universita di Perugia), Prof.
Giorgio Calabrese (Universitd di Messina, Alessandria e Torino), Prof. Vincenzo
Russo (IULM Milano), Prof. Filippo Grasso (Universita di Messina), Profssa
Roberta Garibaldi (Universita degli Studi di Bergamo), Dott. Alexis Verdi
(TDC,Valencia), Prof.ssa Clementina Battcock (Instituto Nacional de Antropologia e
Historia -INAH- Secretaria de Cultura — México).

The Chocolate Way ha sottoscritto accordi di collaborazione con I' IILA- Istituto
Italo Latino-americane, ' UTE — Universita dell'Ecuador, I’ Itinerario Culturale
Europeo “Caffé Storici della Grecia”, I'Itinerario Culturale Europeo della vite e del
vino “Iter Vitis” e con |’ Istitute Alberghiero “Principi Grimaldi” di Modica.

© Riproduzione riservata
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Italianfoodnews - 21 01 2023

[ Fere | nore JESEETY
The Chocolate Way promuove il
cioccolato di alta qualita al Sigep

21 Gennaio 2023

The Chocolate Way - Ethical, Cultural And Sustainable Legacy Of
Cocoa In Europe, la pill grande Rete europea culturale ed economica nel
settore cacao e cioccolato ha scelto SIGEP, punto di riferimento per le
innovazioni dellintero settore del Foodservice Dolce, per presentarsi al
grande pubblico degli specialisti di cioccolato e di dolci in generale .

L'evento in programma oggi 21 gennaio dalle ore 14 nel padiglione
della CNA prevede la par di Nino presi

della Associazione Culturale Europea The Chocolate Way, del
Vicepresidente Mirco della Vecchia che rappresenta la CNA nel
Consiglio Direttivo della Associazione e da Gabriele Rotini che
rappresenta CNA nella Assemblea di TCW.

Allincontro interverranno: Massimo De Giuseppe, Universita lulm
Milano, nella qualita di Componente del Comitato Scientifico di TCW;
Vincenzo De Pompeis, Presidente Fondazione Dei Musei Civici Di Loreto
Aprutino, Socio Onorario di The Chocolate Way; Naomi Costantini,
Segreteria Socioeconomica IILA (Istituto Italo Latino-americano);
Alessandro Beninca, di Italia Zuccheri

Per I'occasione, sara proiettato il Video di candidatura a Itinerario Culturale
Europeo.

The Chocolate Way & la principale rete internazionale che celebra il
Patrimonio Materiale e Immateriale, i costumi e le tradizioni dei
cittadini europei e dei paesi terzi vicini (come il Messico e 'Ecuador).
Partner pubblici e privati di dieci paesi hanno collaborato a questa impresa
con I'obiettivo di promuovere e collegare gli storici distretti europei del
cioccolato di alta qualita. TCW si configura come un percorso di
interesse storico, sociale e culturale che attraversa diversi paesi (Italia,
Spagna, Germania, Svizzera, Croazia, Azerbaijan, Israele,
Inghilterra, Francia), e fa riferimento al valore di un turismo culturale
emergente nei collegamenti tra le nazioni e identita in Europa, attraverso
le quali & possibile rafforzare gli obiettivi di cooperazione, sviluppo
sostenibile e coesione sociale, come capisaldi per I'assimilazione della
necessaria risorsa interculturale europea. The Chocolate Way & impegnata
a valorizzare i segni e i beni immateriali presentati in quei musei che

10 sia I del processo di del cioccolato sia
i i e dell'Europa. In linea con la
nuova museologia, si possono vivere percorsi mirati di ricerca e studio,
irradiando I'aura del mitico cacao e delle sue affinita antropologiche e
culturali. Per questo le tappe citate ne “La Via del Cioccolato” privilegiano
Musei e archivi - Patrimonio documentario.

Soci istituzionali di TCW sono: Unioncamere, Camera di Commercio di
Cuneo, Laboratorio Chimico Camera di Commercio Torino, Camera di
Commercio dell'Umbria, Camera di Commercio del Gran Sasso, Camera di
Commercio del Sud Est Sicilia, Comune di Le Castellet;

Soci ordinari: Tuebingen Erleben Gmbh; Consorzio Tutela Del Cioccolato Di
Modica IGP; Asociacién De Fabricantes de Turron Derivados Y Chocolate
De La Comunidad De Valencia; CNA; Consejo Regulador Indicaciones
Geograficas Protegidas;

Soci onorari: Fondazione La Fabbrica di Cioccolato (Svizzera); Fondazione
Loreto Aprutino (Italia); Amadria Park (Croazia), Ganja Confectionery
OISC (Azerbaijan); MoltoBen (Israele); Museo del Cioccolato di Modica
(Italia); Ruta (Lituania).

1l Comitato Scientifico, presieduto dalla Etnoantropologa Grazia
Dormiente, & composto da: Prof. Gian Carlo Di Renzo (ISCHOM,
Universita di Perugia), Prof. Giorgio Calabrese (Universita di Messina,
Alessandria e Torino), Prof. Vincenzo Russo (IULM Milano), Prof. Filippo
Grasso (Universita di Messina), Prof.ssa Roberta Garibaldi (Universita
degli Studi di Bergamo), Dott. Alexis Verdi (TDC,Valencia), Prof.ssa
Clementina Battcock (Instituto Nacional de Antropologia e Historia
-INAH- Secretaria de Cultura - México).

The Chocolate Way ha sottoscritto accordi di collaborazione con I' IILA-
Istituto Italo Latino-americano, I’ UTE - Universita dell’Ecuador, I
Itinerario Culturale Europeo “Caffé Storici della Grecia”, Itinerario
Culturale Europeo della vite e del vino “Iter Vitis” e con I Istituto
Alberghiero “Principi Grimaldi” di Modica.
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Comunicaffe - 22 01 2023

= Cemunicaffe

~wiiiuiiiivaniv

fcouncansiaues fricae curistanon §
La Fiera: gli highlight by Les Enderlin Bureau
o ) e ore 100, i Ape

; e

di Clemente preparera Ia torta Dolee Sinfonia

22Ganmaio 223

- AEBDn

SIGEP

professionist diversishow cooking, assagej o premiazion.

Stefano Guizzetti presente alla Guida alle gelaterie d'ltalia
2023 mentre con Simone De Feo preparano delle deliziose

dolce creazioni per una colazione golosa.

i, founder i Ciaceo Lab, P

Gambero Rosso.

e Conidel

padiglione C5 - 075

fistorazione.

Innovation and trend, un talk sul palco Vision Plaza di
Sigep con il racconto dei due giovani fratelli, founder di

Pasticceria Moschella.

dall

Hallud,

School of Rolls: Congusto Gourmet Institute, con il suo
celebre pastry chef Marco Pedron, collabora con Petra

Molino Quaglia.

Dal21. -

scuola Congusto Gourmet Institute, Francesca Boss.

Italia Zuccheri ospita tre dei migliori pastry chef della
scena italiana: Gianluca Fusto, Paolo Griffa e Stefano

Guizzetti sul palco per tre diversi show cooking

Dal21.
Gianluca Fusto,

15:30; dalle 15:30 ale 1830,

Gennaio dalle 1500 ale 16:00 Stefano Guizzet.

Pasticceria Martesana presenta la nuova identita visiva e
la collezione di torte e di mono Primavera Estate tra

tradizione e modernita

Clemente, hef,

pressolo stand 120,

Clemente.

it o

lingue di suocers, irlle, pastine di mandorla e parisenne.

Hall Sud/o4s,

preparers la orta Dolce Sinfonia.

Fesdimnin pasiccers  Sien

- AaBn
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Ttalia a Tavola - 24 01 2023

n | MAESTRI DEL DESSERT
(n@ Ri PRESENTANO

i | La Nonna 4.0

esa celebra territorio e donne con il vino Rosa Grande Isola dei Nuragh |

#SIGEP2023 i

Italia Zuccheri propone tre novita con la gamma
professionale Infundo

Infundo, la gamma professionale di ltalia Zuccheri, protagonista a Sigep
2023 con storici e nuovi brand ambassador. Lazienda ha presentato diverse
novita al Padiglione B5 dela fiera di Rimini

fYinOm

24 gennaio 2023 | 18:38

2023 con storici € nuovi brand ambassador del calibro di Luigi Biasetto,

| nfundo, la gamma professionale di Italia Zuccheri, protagonista a Sigep
Gianluca Fusto, Fabrizio Fiorani, Paolo Griffa, Stefano Guizzetti, Giacomo

Besuschio e Federica Russo.

COLAZONE FREE?

dles

186787 /152

Lazienda ha presentato diverse novita al Padiglione BS stand 114. «Noi
presentiamo quiin fiera il brand Infundo, che & il marchio ideato per i
professionisti della pasticceria e dell'arte bianca. Lanno scorso abbiamo gia
partecipato al Sigep e abbiamo lanciato il brand e questanno proponiamo tre
novita» ha annunciato Donatella Bratta, brand e trade marketing manager
dell'azienda.

Sfoglia la gallery

I nuovi prodotti di Italia Zuccheri

Entrano infatti ad ampliare la gamma Infundo Extra Crescita ed Infundo Extra
Tempo. La prima & una miscela innovativa a base di zucchero vagliato fine ed
enzimi in grado di aumentare lo sviluppo del lievitato e 'alveolatura. La
seconda, anch'essa miscela di vagliato fine ed enzimi, prolunga la durata dei
prodotti da forno. | vantaggi sono molteplici: facilita di utilizzo ed etichetta
pulita essendo coadiuvanti naturali.

Non ultimo, a completare la linea Infundo Carafin, uno zucchero candito in
polvere specifico per pasticceria e gelateria in sostituzione del saccarosio.
Non codificato come E150, consente la realizzazione di prodotti finiti clean
label. Italia Zuccheri fa sapere che si tratta di referenze studiate per elevare gli
standard qualitativi delle creazioni di pasticceria in maniera naturale, offrendo
la possibilita di realizzare dolci dall'etichetta pulita al 100%, a favore di un
pubblico sempre pili esigente in termini di clean label

Italia Zuccheri propone tre novita con la gamma professionale Infundo

Italia Zuccheri
Area Produttiva, Via Mora, 56, 40061 Area Produttiva Pratc Grande (Bo)
Tel. 0517 6622811

R T——
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Agen food - 27 01 2023

Successo per Cioccolato di Modica IGP
al SIGEP 2023
© PS5 RatesoneAawiosd D C80 EVENTI

(Agen Food) - Modica (RG), 27 gen. - Un successo la partecipazione del
i Fita dalla

@

Ribera Dop e dellaIGP di casa, Piadina Romagnola 1GP.

La delegazione del Pistacchio di Raffadal, guidata dal Direttore Totd
) "

Bruno, dalloChef Nino DI Carlo e dala Pastry Chef Gloria DiCarlo,

Quanto agii ingredient] sono statiimpiegati

o oo |,

proposto nellArea CHOCOARENA | Cous Cous Dolce talia,Frutto di una

Spiito d Agrigento, l cous cous ha registrato Mimpiego del Pistaceio di
Valle dei

Rivers;

Cioccolato di Modics IGR,presenti cioccolatier Aldo Puglisi Federico O
Rosa,

i, Cr
Modica IGP, con Incarto dedicato al'evento, che sono state donate alle
personaita invisita nella CHOCOARENA.

I cloceolatier, 10alle 1141

quale ingrediente caratterizzante l pistacchio di Raffadali Dop. Durante la

19 dicembre, Unomarti
famiglia el 25 dicembre scorso, i video prodotto dal Poligrafco e Zecca
dello Stato sul Passaporto Digiele, in collsborazione con Fondezione

cloccolato di Modica.

REN dal29

marz0.12 aprle.

i presentat
Ribera.
Laplad
che della FC,
n

300 confezloni di Piadin Romagnola.

Sorprendente fa performance della massta pasticciera Beatrice Volta,

Mir

delle Vecchia, he voluto ospite speciale alla Choco Arena, per concretizare

certficate, DOP, IGP, DOC, DOCG, Pat Bio e Presidi Slow food, per

dolclar
palato ditutt visiatoridella CHOCOARENA.

, Valero Catella, Andrea Monasts

Alberto Valentin, Rosario Pelgra,
pasticera dells FIC Giuseppe Giuliano.

Cna pr foccasione ha atto produrre 200 elegarti borse contenent

diRibera Dop
Parlaplano; 1
16p;1 1
Piadina Romagnola IGP; brochure ilustratve dei prodott.
re Tow,
Nino Scivolett

Vicepresidente di TCW, Gabriele Rotini che rappresenta la CNA nella
Assemblea dl TCW,l Prof. Massimo De Gluseppe dellUniversita IULM i
Miano, I prof. Vincenzo de Pompels Direttore del Museo i Loreto Aprutin,
Naomi Costantin delf Isttuto lslo Latino Americano (ILA), Alessandro
Benincasa i Halia Zuccheri e, in collegamento dal Venezuels, Rosina La
Terza Responsablle del progetto Roma Gastronomica.

4 da
Gabriele

March: istien Puca, Kiara Kacmoli Chiara Sheh

Giuseppe Romano, Beatrice Cevol, Mia Severidi Sala.

€, Dulcis in fund i
glovan! Arlanna della Vecehla e Critian GrazIoll che hanno assicurato fa

CHOCOARENA, assicurando, con instencabile impegno, il supporto.
necessario a dlascuno i loo.

OCALTOURISM
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Italian Gourmet - 27 01 2023

5. Che gli enzimi funzionano benissimo anche nello zucchero

Prova ne sono le nuove referenze Infundo, presentate a Sigep e create in collborazione con Il Granaio delle Idee.
Extra Crescita ed Extra Tempo sono infatti due miscele innovative a base di Zucchero Vagliato Fine ed enzimi. La prima
aumenta lo sviluppo del lievitato e I'alveolatura. La seconda prolunga la shelf life dei prodotti da forno. Tutto ad
etichetta pulita al 100%. Infundo Extra Crescita e Infundo Extra tempo sono state protagoniste di numerose demo
con grandi maestri del dolce, come Luigi Biasetto (nella foto, insieme alla dirigenza Infundo).

a3 linea di ITA r,"__
sestri pasticcofiy
dell’Arte Bia
rollata e certify
migliog

hiundo

~
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Foodservice - 27 01 2023

SERVICE

SIGEP TORNA Al
LIVELLI DEL 2020
e}

Lultima edizione della fiera di Rimini s & conclusa con
ord delle edizioni pre Covid. Tra |

L 44esima edizione di Sigep & stata un successo.

Salone internazionale dedicato a gelateria, pasticceria,
panificazione artigianali e caffé ha visto l ienone di
visitatori ed espositori oitre 1.000 imprese distrbuite in
28 padiglioni, 130,000 metr quad di spazio espositivo,
buyer provenient] da 155 Paesi del mondo, presenze.
allineste aivalori del 2020,

La manifestazione organizzata da tallan Exhibition
Group, insieme ala triennale A 2 tenuta dai21al

gennaio e nonostante le diffcil condizioni meteo, ha
Visto una costante affluenza di addetti ailavor

foadon,
SCOPRILANUOVA
LINEA DEI PANPINSA!

somccurae s s
AT REET L it 0K
gt

77% DI PRESENZE DALL'EUROPA

Per quanto riguarda le provenienze, svetta IEuropa con il
77% delle presente totali ¢ con Germania, Spagna,
Grecia, Francia e Gran Bretagna ai prim posti. 12% dei
visitatori & arrivato da Asia & Medio Oriente con
prevalenza da sraele, Libano, India, Corea e  Pacsi
dellArea del Golfo, 7% dalle Americhe con Stati Unit,
Canada, Messico, Brasile @ Argentina ai primi posti. Infine,
1145 & stato di provenienza africana con Maroceo, Algeria,
Egite, Libia e Nigeria in particolare evidenza. eg ha
accolto 450 top buyers provenienti da 78 paes del
mondo grazie ala partnership strategica con lce Agenzia
el ministero degli Affar esteri ¢ della cooperazione
internazionale, con il supporto della rete internazionale di
regional advisor leg. In fiera erano rappresentati  settori
gelato, pastry, choco, coffee e bakery, questultima filera
potenziata grazie alla contemporaneita con A8 Tech

\ L=
COLAZIONE IN EVOLUZIONE

Tra | temi al centro delle attenzioni e deglieventi &
emerso quelio della colazione fuori casa, che sara
oggetto della prossima cover story di Foods
‘magazing, in uscita a febbraio, La colazione non & pi un
cartellino da timbrare prima di recarsi a lavoro: occorre
conquistare le nuove generazioni con un'offerta pit
esperienziale, sana e originale per rlanciare unoccasione.
di consumo che promette una forte crescits, partendo da
un giro daffari i 82 millardi stime Npd Group) o

ndo un tendenziale invecchiamento del target
legato alla breakfast perché gl over 35 pesano per quasi
1170% sui consumi total. | camblamento & quindi
necessario per conquistare l consumatore del futuro,la

cui propensione alfacquisto & fortemente condizionata
dal contenuto innovativo dellofferta. Oi questosi &
parlato a Sigep nella maggior parte delle occasion di

confronto andate in scena durant a fiera.

AT

INCLUSIONE DEI MENU'

Levoluzione passa innanzitutto attraverso uriofferta
inclusiva e ispettosa dellerichieste di consumator
vegani, vegetarian o intoleranti a glutine, 3 quall
devono essere proposte altemative in grado di
ficonquistare a loro fiducia @ rlanciarne Ia propensione
al consumo.

Limpatto di queste nuove tendenze & evidente non solo.

el sceita el Iatte, dove i prodotti aternativi di origine

vegetale stanno salendo di quota ¢ intanto s assiste a
‘boom di nicchie qu:

quella del caffe, con il consumer sempre pi attento alla

correttezza e alfeticita dei processi di filera. Questultimo

ginseng), ma anch

essere trasmessa al consumatore ricorrendo agli
strumenti digita

Strada percorsa, ad esempio, da Lavazza, che ha messoa

o un sistema di Qr code per raccontare non solo e
proprieta dei propri caffe, ma anche | modelidi supply.
chain rispettosi delle comunita agricole. “Stiamo.
lavorando per portare questistrumenti direttamente.
sulla tazzina al bar ha commentato Michele Cannone,
Giobal brand director away from home di Lavazza,
intervenendo al tak dedicato alla cultura del caffe alla
luce dellasostenibilth e dello svluppo digitale.

PRATICHE SOSTENIBILI

Latienzione & alrettanto elevata nella panificazione,
come emerso durante il convegno ‘Pane: il futuro &
sostenibile) con Albi (ssociazione Italiana Bakery
Ingredients) che ha evidenziato | margin di
miglioramento in materia, partendo dalladozione di
soluzioni pid effcienti dal punto di vista energetico per
artivare alfszzeramento degli sprechi

Untema, questultimo, che dipende anche dalradozione
i regole i buona economia alfinterno delle cucine e dei
laboratori di produzione: “A mio personale do tre fogli
carta assorbente al giorno e devono bastare fino ala ine
del servizc’ ha affermato il maestro pasticciere Lu
Biasetto durante uno show cooking da Itaa Zuccheri,

Lattenzione per i temi del benessere salgonoa monte
della filiera dove abbondano le novith finalizzate alla
preparazione di alimenti che rispettano fambiente e la
salute del consumatore: &l caso di Molini Fagiol
(gruppo Agugliaro & Fignal, che ha presentatola inea
iz Origine Italiana a Residuo Zero, Funica farina in
Itala certificata a residuo zero. Sul tema dellesperienza, i
settore deve iniziare a fare | conti con I svolta del
Metaverso, ancora n fase embrionale ma destinato a una
crescita esponendiale.
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Qualivita - 27 01 2023

Home Nowsoter vy » coaie pley

Qiiiiaese Q=

HOME > QUALIVITANEWS > Granda fisultato po l Cioccolato di Modica 1GP all odiz
2023 i siGep

NOTIZIE : PROMOZIONE, SISTEMA IG = 27 gennaio 2023

Grande risultato per il Cioccolato di Modica IGP alla
edizione 2023 di SIGEP

Unsuscesso a partcipazions del

Claccolato di Modica 8, voluta da CNA

Agroalimentare, aricchita dalla presonza
fortemente valuta dal dirttore del

consorzio Nino Scivoletta,di atredue
eccallenzosiilanc: I istacohio i
Raffadall 007 e rancia di Rbera Oope.

della 6P di casa. Piadina Romagnola IGP.

Pistacehio di Raffadali W
composta BERT
Nino Di Carlo e dalla Pastry Chef Gloria Di Carlo.

Fiera si Show cooking

Quanto agl ingredienti, sono stati impiegati;

Pistacshio di Raffadali Dop: 5 kg di granela, 5 kg di pasta di pistacchio; 25
Vasetti i pesto di Pistacchio di Raffadali dop, 30 vasetti di crema i Pistacchio
i Raffadall dop: 15 kg di pistacchio (utilizzato per 1a preparazione di leganti

i 4 e por finire s kg di
pistacchio impiegato per Ia preparazione del piatto pil importante proposto

cous cous ha registrato lmpiego del Pistacchio di Raffadall Dop, del Cioccolato
di Modica 1GP, dolle mandorle della Valle del Templi ¢ della Arancia di Ribera
candita mirabilmente dai Fratelli Sabella di Ribera;

Ciogcolato di Modica IGP, presen

cioceolatieri Aldo Puglisi, Federico Di Rosa,

Crema, Pepite e Polvere. Fornite inoltre. 200 barette di cioccolato di Modica 169 .
con incarto dedicato alfevento, che sono state donate all personalith n visita
nella CHOCOARENA

cioceolato di Modica, con la tecnica a bagno maria e utlizzando quale.

Dop.Durante la loro
dimostr i
Servizi di Rail 19 dicembre, Unomatt
aicembre scorso, il video prodotto dal Poligrafico e Zecca dello Stato sul
csoa
talia
barbabistola interamente

italiano & partner ufficiale del Consorzio dol cioccolato di Modica

aprite.

I cloceolatier modican sono inolte intervenuti a fianco deg chaf della FIG -
numerosi piatti

presentati, eallzati medianto
Raffadall Dop, del Clocealato di Modica IGP e delFArancia di Ribera

La piadina 15 2 del
& stata impiegatain
della FIC, mentre a gastronoma Carla Br

maestra di cucina di Casa

made in taly

R o d . bop
Nel difiera @

Piadina Romagnola.

‘campionessa mondiale i Pansttone dolce e o Panettone salato, che Mirco della

Vecchi ridoa di
6P, DOC, DOGG, Pat
I evitato
il palato i tutti
Valerio

pasticceria della FIC Giuseppe Giuliano.

Cna per Foceasione ha fatto produrre 200 cleganti borse contenenti alfinterno di
ciascuna di
offerte dalAzienda Parlapiano;  barretta di cioccolato di Modica G
Pistacshio di Raffadali Dops 1 confezione contenente tr Piadina Romagnola IGP;

scatoladi

le brochure llustrative dei prodottl
cnae
b tinerario
hanno Vecchia ] Tow,

Gabriele Rotini che rappresenta a CNA nella Assemblea i TOW, i Prof. Massimo
i 3 1ULM i Milano, I prof i
Direttore dol Museo di Loreto Aprutino, Naomi Costantini del Istituto talo Latino

/o, Rosina La

£ proprio a Cna Agroalimentare che sono stati ivolt, dai Consorzi i Tutsla
delle Dop e 1GP o dai maestridella FIC, sinceri ringraziament. Gabriele Rotini ¢
Mirco della Vecchia hanno profuso ogni sforzo per a ttima riuscita di

collaborazione di Giovanni Bucel Segretario della CNA i Rimini

bl
Cna simin, ch ha condotto.

jolidi watti
March Puca, Kiara Kacmali, Chiara Shehv,di rcevimento ¢

eppe Romano, Bea

Cevoli, Mia Severi i Sala.

,Dulcis in fundo,
Arianna della

assistenza a tutti i personagg] che si sono alternati nella CHOCOARENA,
eurand pogno. i foro,

Fonte: Consorzio Tutela Cioccolato di Modica
‘SCARICA IL COMUNICATO COMPLETO

ARGOMENTI TRATTATI: CHEF, CIOCCOLATO £ PRODOTTI DERIVATI CONSORZIDI TUTELA,
evenn

QuALI

Giogcolato di Modica 1GP

TERRITORIO:
Rimini, sicilia

AMBITO:
Promozione, Sistema 16

CATEGORIA:
cibo

ORGANIZZAZIONI:
CNa, Consorzio di tutela Cloccolato di Modica
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ITALIA ZUCCHERI: a Sigep

innovazione e sostenibilita

Alla fiera sono state presentate tre nuove referenze pensate per realizzare dolci 100% clean label.

Cresce limpegno verso lambiente e arrivano nuovi volti a rappresentare il brand Infundo

el suo secondo anno di partecipazions a Sigep, Italia Zuccheri

ha deciso di mettere al centro Finnovazione e la sostenibilita,
A Rimini, [azienda ha presentato tre nuove referenze che amplianc la
gamma Infunde dedicata ai professionisti 2 ha rivelato guelli che saranno
i nuavi brand ambassador per il 2023.

NUOVE REFERENZE INFUNDO

Italia Zuccheri ha studiato tre nuove reterenze per consentire a chef e
pastry chef di realizzare delci di qualita eccellente, sempre piu clean

label & maturali: si tratta di Extra Crescita, Extra Tempo e Carafin.

La prima & una miscela innovativa a base di Lucchero Yagliato Fine ed

enzimi in grade di aumentare lo sviluppa del lievitate e Uabveolatura.

La seconda, anch'essa miscela di Vagliato Fine ed enzimi, prolunga la

shelf life dei prodotti da formo. Queste miscels contengono coadiuvanti

naturali che consentono elevate performance di prodotto, facilita

di utilizzo ed etichetta pulita. Lultima novita, Carafin Infundo, & uno

zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e gelateria,
pensato per creare prodotti colorats in maniera naturale e ricchi di
sapore caramello. Presentato nel pratico formato da 1 kg, Carafin non &
codificato come E150: guesto consente la realizzazione di prodotti fimiti
privi di additivi chimici.

IBRAND AMBASSADOR

Il pastry chef stellato Paclo Griffa e il talentuoso gelatiere
Stefano Guizzetti saranne i due volti che avrannoil

k. compitodi rappresentare il brand, raccontando,
attraverso la loro esperienzaela laro creativita, le
qualita e la versatilita dei prodotti Infundo.
A Rimini | nuovi brand ambassador hanno inoltre

partecipato a show cooking e demo
volte a valorizzare le potenzialita
delle referenze dedicate ai
professionisti. Con loro durante la fiera
anche gli ambassador Luigi Biasetto, Gianluca
Fusto, Fabrizio Fiorani, Giacomo Besuschio e
Federica Russo.

Italia Zucchen & Sigep

SOSTENIBILITAAL CENTRO

51 & parlato di ambiente e colture sostenibili con Angelo Gentili,
Responsabile Legambiente Agricoltura, Claudie Gallerani, Presidente
COPROB - ltalia Zuccheri e Andrea Segre, professore ordinario del
Dipartimanto di Scienze e Tecnologie Agro-Alimentari dell' Universita di
Bologna. Centrale £ stata Uanalisi della case history di ltalia Zucchern, chi
riserva I mila eftari di coltura al cultvar della barbabietola biologica.

Un esempia volto 3 dimostrare come la coltivazionz biologica e sostenibile
per l'ambiente e per l'economia nen sole sia possibile, ma sia anche
efficiente. Lauspicio di Gallerani e proprio quelle di continuare a investire
in questo ambito, promuovendo uno zucchero italiana virtuoso, semprea
pit rispettosao dei cicli maturali, & che sappia allo stesso tempo rispondere
alle esigenze del mercato. Un esempio su cul scommettera? || progetto di
coltura autunnale della barbabietola, che & gia passato da 400 ettari nel
2022 & 500 ettar nel 2023, con un'ottima resa in termini di prodotto.

nftndo 2

DOLCE ARMONIA
Italia Zuccheri Srl
Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO)
www.italiazuccheri.it
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n
@

I nuovi volt di Sigep 2023

omveo

ofondo e sincero per Essse Caffe
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Nuovi volti, nuove referenze, sostenibilita: il SIGEP
2023 di ltalia Zuccheri

Tantisume e e che hano 3nimato o sand d 3 Zucchen 3 igep 2073, 13 queste
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'NUOVI VOLTI, NUOVE REFERENZE, _
SosTENISILITA:
11 SIGEP 2023 di
Italia Zuccheri

IL BRAND AMSASSADOR GIACOMO BESUCCHIO

HORE.CA & MEDIA PARTNER UFFICIALE DELLA MANIFESTAZIONE
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questi gli plempnn (hp hanno caratterizzato la partecipazione
per il secondo uccheri a SIGEP, la grande fiera
Fiminese svoltas, per 12023, dal 21 a1 25 Genrai

Paolo Griffa e Stefano Guizzetti sono i nuovi brand
ambassador Infundo presentati durante Fevento riminese:
pastry chef stellato il primo, talentuoso e creativo gelatiere il
secondo, racconteranno Fexpertise dei prodotti Infundo, la
gamma di Italia Zuccheri dedicata ai professionisti, attraverso il
oro talento e il know how che li contraddistingue.
I'nuovi volti hanno preso parte a show cooking e demo,
rappresenvative dell peculrith  potenziaiia dllereferenze
n gamime: un oo calendaro i inque glomate che ha visto
pratagoniti ambassador del alioro 81 Lulgi Beserto, Giantuca
Foctolabrre Forani Gacomo Bessch e Federica Ruso.

SIGEP 2023 & stato anche teatro del lancio di tre nuove
referenze che andranno ad ampliare la gamma Infundo: Extra
Crescita, Extra Tempo e Carafin. La prima & una miscela
innovativa a base di Zucchero Vagliato Fine ed enzimi in grado
di aumentare lo sviluppo del lievitato e falveolatura. La
seconda, anch'essa miscela di Vagliato Fine ed enzimi, prolunga
la shelf lfe dei prodotti da forno fino a 12 settimane. | vantaggi
sono molteplici: elevate performance di prodotto, facilita di
utilizzo ed etichetta pulita trattandosi di miscele contenenti
coadiuvanti naturali

Carafin Infundo & uno zucchero candito in polvere specifico
per pasticceria e gelateria, che permette di realizzare prodotti
colorati in maniera naturale e ricchi di sapore caramello.
Presantato el pratco formato da 1 g, Crafin non 2

prodotti finiti prividi additv chimic.
Si tratta di tre nuove referenze studiate per elevare gl
standard qualitativi delle creazioni di pasticceria in maniera
naturale, offrendo la possibilita di realizzare dolci dalletichetta
pulita al 100%, a favore di un pubblico sempre piu esigente in
termini di clean label.

Nostrano Infundo ¢ Cioccolato di Modica, un connubio tutto italiano

Protagonisti nello spazio della Choco Arena durante la
manifestazione riminese, Italia Zuccheri e il Consorzio di
tutela del Cioccolato di Modica hanno raccontato come

nasce il Cioccolato di Modiica IGP, il primo cioccolato in Europa
ad aver avuto la denominazione IGP.

Due gliingredienti che caratterizzano questo prezioso
cioccolato: pregiata pasta di cacao e Nostrano, il primo e unico
2ucchero gre2z0 di barbabietola, alternativa 100% taliana al
grezz0 di canna. La sua granulometria costante, unito al sapore
Caratterizzante grazie alla presenza di melassa (trattandosi di
uno zucchero non totalmente raffinato) rendono Nostrano
Fingrediente ideale per la realizzazione del Cioccolato di
Modica IGP. Una parternship duratura, garanzia di italianita,
sostenibilita ed eccellenza.

Agricoltura sostenibile, filiera agroalimentare  italianith nella
pasticeeria (e gelatieria): Italia Zuccheri a SIGEP 2023

Italia Zuccheri ha portato a SIGEP anche i valori aziendali che gli
s0n0 propri, come agricoltura sostenibile e biologica, italianita,
tutela delfambiente ed economia circolare. Valori che non si
limitano alle parole ma che Italia Zuccheri i impegna a rendere
fattuali una scelta su tutte, quella di adottare misure a tutela
delle api definendo delle fasce di rispetto fiorite attorno alle
coltivazioni biologiche. Oltre a portare colore e profumo al
paesaggio, questi fiori aiutano da un lato, a creare un ambiente
favorevole per le api, e dalfaltro sostengono la fertilita del
suolo a lungo termine e assicurano lallontanamento di alcuni
parassiti che aggrediscono le bietole.

Un importante appuntamento si & svolto in Vision Plaza,
mercoledi 25 Gennaio in compagnia di Angelo Genti
Responsabile Legambiente Agricoltura, Claudio Gallerani,
presidente COPROB - ltalia Zuccheri e Andrea Segré,
Professore Ordinario Dipartimento di Scienze e Tecnologie
Agro-Alimentati Alma Master Studiorum - Universita di

ologna
Al centro del dibattito Feconomia circolare e sviluppo della
filiera agroalimentare: Coprob - Italia Zuccheri ha raccontato la
sua testimonianza come case history virtuosa. Oltre 2mila
ettari di coltura dedicata al cultivar della barbabietola biologica;
coltivazione resa possibile grazie al controllo efficiente di
malerbe ¢ funghi. Il aso COPROB ¢ femblema i come una
coltivazione biologica, sostenibile per Fambiente e per
Feconomia sia fattiva e fattibile.

Obiettivi per il futuro? Far crescere lo zucchero italiano,
andando di pari passo con la grande pasticceria e gelateria
italiane, settori in continua evoluzione, sempre pit sensibili a
tematiche qualila sostenibilita e letichetta pulita.

E questo fauspicio promulgato da Gallerant: lo zucchero
italiano, per rispondere in modo fattivo alle esigenze d
mercato, puo e deve crescere in maniera sostenibile adottando
comportamenti sempre pit virtuosi € rispettosi del ciclo
ambientale. Ne & un esempio la coltura autunnale della
barbabietola (di norma il ciclo di coltivazione della barbabietola
hainizio a Gennaio e termina a Settembre con la raccolta): un
progetto che & quasi realtd, poiché si ¢ passati dalla coltura di
400 ettari destinati alla barbabietola nel 2022 ai 600 ettari
realizzati nel 2023, con un'ottima resa in termini di prodotto.

BEe=— e

HORECA EMEDIA IALE DELLA
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THEFOODMAGAZINE.IT

IL MAGAZINE INTERAMENTE DEDICATO AL MONDO DEL FOOD

HOME /2023 / FEBBRAID / 2 / NUOVI VOLT, NUOVE REFERENZE, SOSTENIBILITA IL SIGEP
2023 D1 ITALIA 2UCCHERI

NUOVI VOLTI, NUOVE REFERENZE,
SOSTENIBILITA: IL SIGEP 2023 DI
ITALIA ZUCCHERI

By thefoodmagazine.it /2 Febbraio 2023

Innovazione, sostenibilita & nuovi brand ambassador: sono questi gli
elementi che hanno caratterizzato la partecipazione per il secondo anno di
Htalia Zuccheri a SIGEP, la grande fiera riminese svoltasi, per il 2023, dal 21 al

25 Gennaio.

Paolo Griffa e Stefano Guizzetti sono i nuovi brand ambassador Infundo
presentati durante levento riminese: pastry chef stellato il primo, talentuoso
e creativo gelatiere il secondo, racconteranno l'expertise dei prodotti Infundo,
la gamma di Italia Zuccheri dedicata ai professionisti, attraverso il loro talento.
eil know how che li contraddistingue.

1 nuovi volti hanno preso parte a show cooking e demo, rappresentative delle

pecu p in gamma; un I

cinque giornate che ha visto protagonisti ambassador del calibro di Luigi

Biasetto, Gianluca Fusto, Fabi Giacomo Besuschio ¢ Federica

Russo

SIGEP 2023 & stato anche teatro del lancio di tre nuove referenze che

andranno ad ampliare la

gamma nfundo: Extra Crescita, Extra Tempo  Carafin. La prima & una

at

base di Zucchero Vagliato Fine ed enzimi in grado di aumentare [0 sviluppo
dellievitato e lalveolatura. La seconda, anch'essa miscela di Vagliato Fine ed
enzimi, prolunga la shelf ife dei

prodotti da forno fino a 12 settimane. | vantaggi sono molteplici: elevate
performance di prodotto, facilita di utilizzo ed etichetta pulita trattandosi di
miscele contenenti coadiuvanti natural

Carafin Infundo & uno zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e

gelateria, che permette di realizzare prodotti colorat in maniera naturale e
ricchi di sapore caramello. Presentato nel pratico formato da 1 ke, Carafin
non & codificato come E150: questo consente la realizzazione di prodotti finit

privi di additivi chimici,

sit
delle creazioni di pasticceria in maniera naturale, offrendo la possibilita di

2 ditre nuove referenze studiate per elevare gl standard qualitativi

realizzare dolci dalletichetta pulita al 100%, a favore di un pubblico sempre
pit esigente in termini di clean label

Nostrano Infundo e Cioccolato di Modica, un connubio tutto italiano

Protagonisti nello spazio della Choco Arena durante la manifestazione
fiminese, Italia Zuceheri ¢ il Consorzio di tutela del Cioceolato di Modica
hanno raccontato come nasce il Cioccolato di Modica IGP, il primo cioccolato
in Europa ad aver avuto la denominazione IGP.Due gliingredienti che
caratterizzano questo prezioso cioccolato: pregiata pasta di cacao e
Nostrano, il primo e unico zucchero grezzo di barbabietola, alternativa 100%
italiana al grezzo di canna. La sua granulometria costante, unito al sapore
caratterizzante grazie alla presenza di melassa (trattandosi di uno zucchero
non totalmente raffinato) rendono Nostrano lingrediente ideale per la
realizzazione del Cioccolato di Modica IGP. Una parternship duratura,

garanzia di italianita, sostenibilits ed eccellenza.

Tags: talia zuccheri,sigep
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SRR Aiviala ne Gelato Estate 2023, clicca per acquistare il kit
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TWIST, la prima macchina per gelato l &)
che silava e si sanifica con un ‘elick’ v

www.frigomat.com
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Nuovi volti, nuove referenze, sostenibilita: il
Sigep 2023 di ltalia Zuccheri

@puntolT - 3 Febbraio 2023 M Tempo di lettura: 3 minuti

ostro zucchero, la tua art

It per oani ricet
arateristche uniche studiate per

durante il Sigep 2023: pastry chef stellato il primo, talentuoso e creativo gelatiere il
secondo, racconteranno 'expertise dei prodotti Infundo, la gamma di Italia Zuccheri
dedicata ai professionisti, attraverso il loro talento e il know how che li

contraddistingue. | nuovi volti hanno preso parte a show cooking e demo,

delle peculiarita e ialita delle referenze in gamma; un ricco

calendario di cinque giornate che ha visto protagonisti ambassador del calibro di

Questo sito si awvale di cookie necessari al funzionamento ed utili alle finalita illustrate
nella cookie policy. Utilizzando tali servizi, accetti I'utilizzo dei cookie da parte nostra.

Maggiori Informazioni

STONaTe Ta Gamma TTundo: EXtra CTescia, EXtra Tempo € Caratm. Ta prima & una.
miscela innovativa a base di Zucchero Vagliato Fine ed enzimi in grado di aumentare
o sviluppo del lievitato e 'alveolatura. La seconda, anch'essa miscela di Vagliato

Fine ed enzimi, prolunga la shelf life dei prodotti da fomna fino a 12 settimane. |
vantaggi sono molteplici: elevate performance di prodotto, facilita di utilizzo ed
etichetta pulita trattandosi di miscele contenenti coadiuvanti naturali. Carafin
Infundo & invece uno zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e
gelateria, che permette di realizzare prodotti colorati in maniera naturale e ricchi di
sapore caramellato. Si tratta di tre nuove referenze studiate per elevare gli standard
qualitativi delle creazioni di pasticceria in maniera naturale, offrendo la possibilita dii
realizzare dolci dall'etichetta pulita al 100%, a favore di un pubblico sempre pils

esigente in termini i clean label.

Protagonisti nello spazio della Choco Arena durante la manifestazione riminese,
talia Zuccheri e il Consorzio di tutela del Cioccolato di Modica hanno raccontato
come nasce il Cioccolato di Modica IGP, il primo cioccolato in Europa ad aver avuto
Ia denominazione IGP. Quello di Nostrano Infundo, il primo e unico zucchero grezzo
di barbabietola, alternativa 100% italiana al grezzo di canna, e Cioccolato di Modica

& un connubio tutto italiano garanzia di sostenibilita ed eccellenza.

talia Zuccheri ha portato al Sigep anche i valori aziendali che gli sono propri, come
agricoltura sostenibile e biologica, tutela dell'ambiente ed economia circolare, tutti
aspetti che si impegna a rendere fattuali adottando misure a tutela delle api

iche. Oltre a

jori aiutano da un lato, a creare un

definendo delle fasce di rispetto fiorite attorno alle coltivazioni biolos

portare colore e profumo al paesaggio, questi
ambiente favorevole per le api, e dall‘altro sostengono la fertiita del suolo a lungo
termine e assicurano |'allontanamento di alcuni parassiti che aggrediscono le
bietole.

Un importante appuntamento si & svolto presso la Vision Plaza in compagnia di
Angelo Gentili, Responsabile Legambiente Agricoltura, Claudio Gallerani, presidente
COPROB - Italia Zuccheri e Andrea Segrs, Professore Ordinario Dipartimento di
Scienze e Tecnologie Agro-Alimentati Alma Master Studiorum — Universita di
Bologna. Al centro del dibattito I'economia circolare e lo sviluppo della filiera
agroalimentare: Coprob ~ ltalia Zuccheri ha raccontato la sua testimonianza come
case history virtuosa. Oltre 2mila ettari di coltura dedicata alla coltivazione della
barbabietola biologica, coltivazione resa possibile grazie al controllo efficiente di
malerbe e funghi. Il caso COPROB & I'emblera di come una coltivazione biologica,
sostenibile per l'ambiente e per I'economia sia fattiva e fattibile.

Obiettivi per il futuro? Far crescere lo zucchero italiano, andando di pari passo con
la grande pasticceria e gelateria italiane, settori in continua evoluzione, sempre pit
sensibill a tematiche quali la sostenibilita e I'etichetta pulita. & questo Iauspicio
promulgato da Claudio Gallerani: Io zucchero italiano, per rispondere in modo fattivo
alle esigenze del mercato, pubd e deve crescere in maniera sostenibile adottando
comportamenti sempre pili virtuosi e rispettosi del ciclo ambientale. Ne & un
esempio la coltura autunnale della barbabietola (di norma il ciclo di coltivazione della
barbabietola ha inizio a gennaio e termina a settembre con la raccolta): un progetto
che & quasi realta, poiché si & passati dalla coltura di 400 ettari destinati alla
barbabietola nel 2022 ai 600 ettari realizzati nel 2023, con un'ottima resa in termini

di prodotto.

Per maggiorl informazioni visita: www.infundo.t
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Italia Zuccheri: nuovi volti, nuove referenze e
sostenibilita

Tantissime le attivita che hanno animato lo stand di Italia Zuccheri a Sigep
2023, tra queste la presentazione di tre nuove referenze della linea
professionale Infundo: Extra Crescita, Extra Tempo e Carafin. Presenti
anche i nuovi brand ambassador Pa

Presenti anche i nuovi brand ambassador Paolo Griffa e Stefano Guizzetti

e nuovi brand sono questi gli elementi che hanno
caratterizzato la partecipazione per il secondo anno di Italla Zuccherl a SIGEP, la grande fiera
riminese svoltasi, per il 2023, dal 21 al 25 Gennaio.

Paclo Griffa e Stefano Guizzetti sono | nuovi brand
ambassador Infundo presentati durante I'evento rimines
pastry chef stellato il primo, talentuoso e creativo gelatiere il
secondo, racconteranno Iexpertise del prodotti Infundo, la

gamma di Italia Zuccheri dedicata ai professionisti,
attraverso I loro talento e Il know how che I
enzimi in grado di aumentare lo sviluppo del lievitato e

contraddistingue.
T nuovi volti hanno preso parte a show cooking e demo,
rappresentative delle peculiarita’ e potenzialita’ delle
referenze in gamma; un ricco calendario di cinque giornate
che ha visto protagonisti ambassador del calibro di Luigi
Biasetto, Glanluca Fusto, Fabrizio Fiorani, Giacomo
Besuschio e Federica Russo.

SIGEP 2023 & stato anche teatro del lancio di tre nuove
referenze che andranno ad ampliare la gamma Infundo:
Extra Crescita, Extra Tempo e Carafin. La prima & una
miscela innovativa a base di Zucchero Vagliato Fine ed

Falveolatura. La seconda, anch'essa miscela di Vagliato Fine ed enzimi, prolunga Ia shelf life dei
prodotti da forno fino a 12 settimane. I vantaggi sono
molteplici: elevate performance di prodotto, faciita di
utilizzo ed etichetta pulita trattandosi di miscele contenenti
coadiuvanti naturali.

Carafin Infundo & uno zucchero candito in polvere
specifico per pasticceria e gelateria, che permette di
realizzare prodotti colorati in manlera naturale e ricchi di
sapore caramello. Presentato nel pratico formato da 1 kg,
Carafin non & codificato come E150: questo consente la
realizzazione di prodotti finti privi di additiv chimici.

Si tratta di tre nuove referenze studiate per clevare gli
standard qualitativi dele creazioni di pasticceria in maniera
naturale, offrendo la possibilits di realizzare dolci
dall'etichetta pullta al 100%, a favore di un pubblico sempre
pil esigente in termini di clean label.

Nostrano Infundo e Cloccolato di Modica, un connubio tutto italiano
Protagonisti nello spazio della Choco Arena durante la manifestazione riminese, Italia Zuccheri e il
Consorzio di tutela del Cioccolato di Modica hanno raccontato come nasce il Cioccolato di
Modica IGP, il primo cioccolato in Europa ad aver avuto la denominazione IGP.

Due gii ingredienti che caratterizzano questo prezioso cioccolato: pregiata pasta di cacao e
Nostrano, il primo e unico zucchero grezzo di barbabietola, alternativa 100% taliana al grezzo di
canna. La sua granulometria costante, unito al sapore caratterizante grazle alla presenza di
melassa (trattandosi di uno zucchero non totaimente raffinato) rendono Nostrano Iingrediente
ideale per la realizzazione del Cioccolato di Modica IGP. Una parternship duratura, garanzia di
Itallanita, sostenibilita ed eccellenza.

TEAL M AT

gricoltura sostenibile, filiera
agroalimentare e italianita  nella
pasticceria (e gelatieria): Italia Zuccheri a
SIGEP 2023
Italia Zuccherl ha portato a SIGEP anche | valori |+
aziendali che gli sono propri, come agricoltura

—_—

sostenibile e blologica, Itallanits, tutela : e
dellamblente ed economia circolare. Valori che et '™’ = ]~
=

Zuccheri si impegna a rendere fattuali: una
scelta su tutte, quella di adottare misure a { -
tutela delle api definendo delle fasce di rispetto - 7
florite attorno alle coltivazioni biologiche. Oltre s
a portare colore & profumo al peessgglo, questi [l A
fiori alutano da un lato, a creare un ambiente

favorevole per le api, e dall‘altro sostengono la fertiita del suolo a lungo termine e assicurano
Fallontanamento di alcuni parassiti che aggrediscono le bietole.
Un importante appuntamento si & svolto in Vislon Plaza, mercoled] 25 Gennalo in compagnia di
Angelo Gentlll, Responsablle Legamblente Agricoltura, Claudio Gallerani, presidente COPROB —

R Ty |
=

L R

Kalia Zuccheri ¢ Andrea Segré, professore Ordinario Dipartimento di Scienze e Tecrologle Agro- [
Alimentati Alma Master Studiorum - Universita di Bologna. S
Al centro del dibattito I'economia circolare e sviluppo della filiera agroalimentare: Coprob - Italia &
Zuccheri ha raccontato la sua testimonianza come case history virtuosa. Oltre 2mila ettari di "
coltura dedicata al cultivar della barbabietola biologica; coltivazione resa possibile grazie al _

controllo efficiente di malerbe e funghi. i caso COPROB & I'emblema di come una coltivazione
biologica, sostenibile per fambiente e per I'economia sia fattiva e fattibile.

Oblettivi per il futuro? Far crescere lo zucchero italiano, andando di pari passo con la grande
pasticceria e gelateria tallane, settorl in continua evoluzione, sempre pil sensibili a tematiche
quall la sostenibllitd e I'etichetta pulita.

E questo I'auspicio promulgato da Gallerani: lo zucchero Italiano, per rispondere in modo fattivo
alle esigenze del mercato, pud e deve crescere in maniera sostenibile adottando comportamenti
sempre pil virtuos! e rispettosi del ciclo ambientale. Ne & un esempio la coltura autunnale della
barbabietola (di norma Il ciclo di coltivazione della barbabietola ha inizio a Gennaio e termina a
Settembre con la raccolta): un progetto che & quasi realtd, poiché si & passati dalla coltura di 400
ettari destinati alla barbabietola nel 2022 ai 600 ettari realizzati nel 2023, con unottima resa in
termin di prodotto.

Fonte: h

06/02/2023

TornasU
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Infundo Extra:
oltre lo zucchero

Solo zucchero, farina ed enzimi: sono
guesti i componenti delle innovative
miscels Extra Tempo ed Extra Crescita
Infunde, nella linea professionale di
Italia Zuccheri dedicata ai professionisti
dell'Arte bianca e della pasticceria.
Extra Tempo prolunga la shelf life dei
prodotti da forno fino a 12 settimane,
mentre Extra Crescita aumenta lo
sviluppo del lievitato e I'alveclatura,
donando una maggiore sofficita.
| loro plus? Facilita di utilizzo, grazie
alle zucchero Vagliate Fine Infundao,
che permette di mantenare la stessa
ricettazione senza medificare il
dosaggio degli ingredienti; etichetta
pulita, trattandosi di miscele contenenti
coadiuvanti naturali, ed elevata
perfarmance di prodotto,
che garantiscong risultati cttimali e un
notevole risparmio in termini di food cost.

www.infundo.it

Burro Tradizienale Corman:

per i grandi lievitati

Soft Style Cream Cheese Elle & Vire Professionnel”

Elle & ¥ire Professionnel’ ha presentato in cccasione di Sigep il nuove Soft Style Cream
Cheese, che si carattenzza per le sue applicazioni in pasticceria, panificazione, gelateria
e cucina. Perfetto da spatolare, pud essere utilizzato per il tartinaggio o per la farcitura

di panini, sandwiches, toast, canapé, bricche e bagel, arricchendo gusto, cremosita
e tenuta. Facile da incorporare, =i fonde alla perfezione con gli altri ingredienti ed &

ideale per preparazioni cremose salate (salse, cremea per
pEesCe O carne, verring, ripieni} & dolci {composti
cheesecake, farciture per viennoiserie, biscoftti,
macaron, mignon, millefoglie). Resistendo molto

bena alla cottura, @ anche adatto per preparazioni
cremose di dolel da forno, quiche salate o pizza,
Disponibile in vaschetta da 1 ka.

www.elle-et-vire.com/it/it/pro

A Sigep Polin Group & stata premiata dal Maestro
lginio Massari: "Un riconoscimento al Gruppo per la
progettazions e realizzazione delle miglicn tecnologie
4.0 per garantire soluzioni personalizzate chiavi in
mano universalmente riconosciute in tutti i settor
dell'Arte bianca”.

Tra le principali realtad industriali nella progettazione
& realizzazione di forni e di macchine per il pane, per
pasticceria e per biscotti i| Gruppo riunisce i brand
Mixer, Vimek, Ram, Raumer. A ritirare || premio Apei.
gli Amministratori Cesare e Alberto Cometti, e il Direttore

commerciale Francesco Cento: "Per il nostro team questo riconoscimento rappresenta

lo stimele a guardare al futuro con sempre maggiore determinazions e passione nel
progettare la migliore tecnclogia per lavorare ogni giomo a flanco di artigiani, pasticcieri,

chef e imprenditori del domani” ha affermato Cesare Cometti.

www.polin.it

Dal 1935 Corman produce diversi tipi di burro, panna, margarina e mélange per i | CDRMAN i ‘
professionisti della pasticceria e della panificazione. Pioniera di importanti novita,

I'azienda ha da sempre 'obiettivo di offrire le migliori soluzioni ai suai clienti, per

risultati perfetti. Burre Tradizionale Corman 82% m.g. & un veras must have per | grandi £
lievitati poiché cenferisce un inimitabile gusto fresco ai prodotti finiti, esaltandone le

camponenti aromatiche, si incorpara e si amalgama con facilita, senza fare grumi. E un
prodotto stabile tutto I'anno, che garantisce una buona struttura del prodotto finito. L'ottimo punto di fusione, infatti, rende il prodotto

particolarmente scioglievole e gustoso al palato, e ne garantisce una migliore conservazione. Disponibile in blocchi da 25 kg,

WWW.COFman-pro.it
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TENDENZE
1'82% degli “zoomers”
ha interagito con post
dedicati al food; il 70% si
& fatto ispirare per provare
un nuovo snack; il 54%
degli italiani segue i food
influencer per consigli
incucina

PREGEL

IL MIGLIOR GELATO
DEL REGNO UNIT0 2023

Da oltre 55 anni, PreGel supporta con la qua-
lita dei suoi prodotti i propri clienti per rag-
giungere l'eccellenza. Come quella di Franks
Ice Cream, che ha recentemente vinto il pre-
stigioso premio “Miglior gelato del Regno
Unito” per 'anno in corso, all'evento nazio-
nale di gelateria pitt importante d’Inghilterra.

NEWS//PERSONE//EVENTI

POLTRONE @)

S COMMUNITY

A cura

di Luca Favero

pregel.it - franksicecream.co.uk

IGAM E ITALIA ZUCCHERI
COLLABORAZIONE TRICOLORE
PER PRODOTTI ETICI

Una collaborazione consolidata, quella tra Icam e Italia Zuccheri
- Coprob, che vede coinvolte due realta virtuose dellagroalimenta-
re italiano, accomunate da un modello di business che privilegia i
rapporti diretti con i coltivatori della materia prima per garantire un
prodotto di alta qualita, controllato e rispettoso della filiera. Un esem-
pio sono le tavolette di cioccolato Vanini monorigine Bagua, con lo
zucchero 100% italiano da agricoltura sostenibile di Italia Zuccheri
- Coprob, e le tavolette biologiche Vanini monorigine Uganda con
lo zucchero 100% italiano da filiera certificata in qualita biologica.
icamcioccolato.com - italiazuccheri.it
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NUOVO INGRESSO IN CDA
PER FABBRI 1905

A poco piti di un anno dal
suo ingresso in Fabbri 1905
come direttore generale,
Michele Magli entra a far
parte del CDA dell'azienda,
affiancando Paolo, Umberto,
Nicola e Stefania Fabbri, IV e
V generazione dal fondatore Gennaro.

CORMAN RINFORZA

IL SUPPORTO TECNICO
Per rinforzare il supporto
tecnico sul territorio italiano
Corman e La Maison de
['Excellence Savencia®
aprono le porte ad Arianna
Trentini, pastry chef giovane,
determinata e talentuosa,
che lavorera con lo storico
e stimato pastry chef dell'azienda,
Giambattista Montanari e gli altri
professionisti operativi in ltalia e all'estero.

DUE AMBASSADOR 2023
PERINFUNDO

ST e

‘ 1

“Lia-

Paolo Griffa, talentuoso pastry chef
stellato, e Stefano Guizzetti, visionario
gelatiere sono i nuovi brand ambassador
Infundo presentati durante Sigep 2023.

ESSSE CAFFE E SEBASTIANO CARIDI
Sebastiano Caridi & il brand ambassador
dell'azienda per 'anno in corso.

Giovane ma d'esperienza, emergente
ma affermato, & alla guida di due
pasticcerie e porta avanti la passione
trasmessagli dal padre, Paolo Caridi.
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INNOVAZIONE+MERCATO // SIGEP 2023

INFUNDO EXTRA: OLTRE LO ZUCCHERO

Solo zucchero, farina ed enzimi: questi i componenti a base
delle innovative miscele Extra Tempo ed Extra Crescita Infundo,
la linea professionale di Italia Zuccheri. La prima prolunga

la shelf life dei prodotti da forno fino a 12 settimane, mentre

la seconda aumenta lo sviluppo del lievitato e l'alveolatura,
donando una maggiore sofficita. Sono molto semplici da
utilizzare, grazie allo zucchero Vagliato Fine Infundo come
principale elemento della miscela, che permette di mantenere

la stessa ricettazione senza modificare il dosaggio degli MANTIENI LA TRADIZIONE,

ingredienti. Hanno etichetta pulita perché contengono CAMBIA LA SOLUZIONE

coadiuvanti naturali, e garantiscono elevate performance con Molino Denti presenta Dolce Vivo: una miscela
un notevole risparmio in termini di food cost. innovativa di farine contenenti germe di grano
infundo.it tostato e parti cruscali, sempre tostate, per la

preparazione di panettoni, pandori, colombe

e molto altro. Senza alterarne il colore, questi
componenti hanno il vantaggio di incrementare
nel prodotto finito la capacita di mantenere la
giusta umidita. Da sempre Molino Denti crede
nei prodotti maturali, per fornire le migliori
materie prime senza nulla in aggiunta.
molinodenti.it

nfudo

TRADIZIONE E AVANGUARDIA PER UN LIEVITO
MADRE UNICO

Presentate le nuove referenze della linea
Livendo, una gamma completa di lieviti madre
ispirata alla natura. Comprende starter di

lievito madre, lieviti madre attivi, lieviti madre LIEVITATI DI PRIMAVERA IN VERSIONE GREEN
d?sgtti-vati/essicati & preparazion @ base Colombe e grandi lievitati in versione biologica, con farina

d! lievito madre: Tra loro, Mater Mia: frut‘to da grano 100% italiano: & questa la “rivoluzione” de La

diun p“’ce,ss‘,’ |}ndustr|ale al!’avanguardla', Pasticceria Bio, innovativa linea firmata Molino Grassi che
===l conserva l a.tt|V|'té fermentat|va aile prqpﬂeté comprende cinque farine specifiche per diversi prodotti finiti,
B : di un: auterifico ll'evno m}a'dre come trad{2|one certificate bio e italiane. Proprio in queste due caratteristiche
c’omanda.'Cosi S| semph.ﬁca e standardizza sta l'unicita della gamma. Frolla, Pan di Spagna, Sfoglia,

! dita 9“3“‘5 dei 'proc'io?t| da forno, esaltandone Croissant e - appunto - Lievitati: una linea realizzata in

il profilo artom'at|co't|p|co d'e'lle lunghe collaborazione con Pierluigi Sapiente, maestro pasticcere,
fermerjtazmm. Faqle da L{tlll;zare € molto‘ che afferma: «Questa nuova linea di farine nasce con lo
ver‘s‘atlle, Mater‘Mla non r'Ch'edf preparazione scopo ben preciso di dare la possibilita a tutti i professionisti
€2l |nc0fpora direttamente nell'impastatrice. di lavorare con farine biologiche e da grano 100% italiano,
| Jesafhre.is senza mettere in difficolta gli operatori o dover rivedere i
propri standard produttivi. Sono appunto farine tecniche con
miscele di grani adatti all'utilizzo in pasticceria.

lapasticceriabio.it
40 2/2023 IL PASTICCERE E GELATIERE ITALIANO
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BAKE ITALY

La nuoua era di
gallette e snack

bakeitaly.eu

Bake Italy, marchio di Re Pietro, lancia
l'innovativa pressa per gallette e snack
per realizzare in pochi secondi una
gustosa alternativa al pane (e molto
altro). Con questo strumento si possono
creare, personalizzare e diversificare
prodotti come gallette, snack e spuntini
a base di cereali, ideare decorazioni
per arricchire le vostre proposte. La
pressa Bake ltaly € disponibile in nove
diversi modelli per pressare diverse
forme: tonda media, grande e piccola a
superfice liscia, tonda rigata, a cuore,
triangolare, quadrata e due diversi
rettangoli. Il processo di lavorazione
della sola macchina dura pochi minuti.
Ha un design robusto e compatto
(650x510%1.480 mm), si pud spostare
facilmente grazie alle quattro ruote su
cui poggia, necessita di un semplice
collegamento elettrico a 220V monofase
e lamanutenzione e semplicissima.

Lo stampo, cosi come tutte le parti a
contatto con il prodotto, sono costruite
con materiali idonei per la lavorazione
di prodotti alimentari come da Reg.
1935/2004 CE.

www.italiangourmet.it

Attualita - Briciole di... Sigep 2023

a cura della redazione

AT CUM IRGREBIERTE

CSM INGREDIENTS
Piu freschi piu a lungo
csmingredients.com

Sigep & stato per Csm Ingredients il contesto
ideale per presentare il primo prodotto realizzato in
collaborazione con Hi-Food, azienda specializzata
nellaricerca, sviluppo e produzione di ingredienti
di origine naturale e parte del Gruppo da febbraio
2022. Sitratta di Lievifresh H24+, un coadiuvante
enzimatico in polvere in grado di prolungare la
freschezza dei prodotti lievitati da forno freschi,
come brioche e croissant. La fibra di origine
vegetale e l'innovativo complesso enzimatico, che
caratterizzano Lievifresh H24+, permettono infatti
di trattenere l'acqua e di conferire al prodotto finito
sofficitd e prolungata freschezza. In particolare, Lievifresh H24+ pud essere utilizzato in
impasti realizzati con tutti i tipi di grassi (vegetali, misti o burro) e per prodotti congelati
da lievitare, consente di mantenere freschi i prodotti a temperatura ambiente nell'arco di
una giornata e fino a quattro giorni se conservati in sacchetti di plastica per alimenti.

ITALIA ZUCCHERI

La dolcegza si rinnouva
con Infundo

infundo.it

Innovazione, sostenibilita e nuovi brand ambassador: sono questi gli elementi che
hanno caratterizzato la partecipazione per il secondo anno di ltalia Zuccheri a
Sigep. Lo chef stellato Paolo Griffa e il gelatiere Stefano Guizzetti sono i due nuovi
volti che rappresenteranno la gamma Infundo e che si aggiungono agli storici
brand ambassador: Luigi Biasetto, Gianluca Fusto, Fabrizio Fiorani, Giacomo
Besuschio e Federica Russo. Tre sono invece le novita di prodotto presentate

in fiera: Extra Crescita, Extra Tempo e Carafin. Extra Crescita & una miscela a
base di zucchero vagliato fine ed enzimi in grado di aumentare lo sviluppo del
lievitato e 'alveolatura. Extra Tempo & sempre una miscela di vagliato fine ed
enzimi, ma serve a prolungare la shelf life dei prodotti da forno fino a dodici
settimane. Carafin € uno zucchero candito in polvere specifico per pasticceria e
gelateria, che permette
di realizzare prodotti
colorati in maniera
naturale e ricchi di sapore
caramello. Presentato nel
formato da 1 kg, Carafin
non é codificato come
E150: questo consente la
realizzazione di prodotti
finiti privi di additivi
chimici.
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DOMANDE
RISPOSTE

NON SOLO FARINA: A SIGEP ABBIAMO VISTO GLI ENZIMI
ANCHE NELLO ZUCCHERO. COME MAI QUESTA SCELTA
E CHE VANTAGGI PORTA IN LABORATORIO?

Lo zucchero attivato con enzimi ¢ una rivoluzione per l'arte bianca, perché fino ad
oggi sul mercato erano presenti mix contenenti enzimi addizionati alla farina. Questo
implicava un cambiamento importante a livello di ricettazione e dosaggio degli ingre-
dienti. La scelta di abbinare gli enzimi allo zucchero nasce quindi per fornire prodotti
di facile utilizzo, che possano adattarsi alle ricettazioni che ogni professionista
esegue gia nel proprio laboratorio. Gli enzimi sono catalizzatori, cioe proteine che
accelerano le reazioni biologiche. Si attivano in fase di lievitazione e si dissolvono
una volta raggiunti i 75°C. Il loro scopo ¢ migliorare le performance dei prodotti,
come ad esempio aumentarne la shelf life o lo sviluppo. Lo zucchero invece lega l'ac-
qua libera degli alimenti, influenzando quindi la vita del prodotto. La sua capacita di
diminuire 'acqua comporta una riduzione significativa della crescita batterica e,
di conseguenza, un aumento di conservazione del prodottos.

Ecco perché Italia Zuccheri ha lanciato Extra Tempo ed Extra Crescita della linea
professionale Infundo, entrambi a etichetta pulita. Extra Tempo prolunga la shelf life
dei prodotti da forno fino a 12 settimane, mentre Extra Crescita aumenta lo svi-
luppo del lievitato e l'alveolatura, donando una maggiore sofficita. Due referenze che
garantiscono elevate performance, risultati costanti e ottimali, oltre a un notevole ri-
sparmio in termini di food cost.

Prende il via una nuova rubrica
dedicata alle vostre curiosita su
prodotti, tecniche e tecnologie.
Le vostre domande saranno ri-
volte dalla redazione direttemen-
te agli esperti delle aziende, che
cercheranno di sciogliere i vostri
dubbi in maniera esaustiva e
chiara.

Scrivia
redagione.pasticcere@
dbinformation.it

QUALI SONO LE NORMATIVE DI IGIENE SUGLI UTENSILI
UTILIZZATI NEI LABORATORI PROFESSIONALI
E COME ESSERE IN REGOLA?

«Le norme che parlano di igiene sugli utensili usati quotidianamente
in un laboratorio o in una cucina professionale sono i seguenti:

- Regolamento CE 178 del 2002 — Rintracciabilita

- Regolamento CE 852 del 2004 — HACCP

- Regolamento CE 1169 del 2011 — Allergeni/Contaminazione cro-
ciata/Imposizione origine prodotti

- Regolamento UE 2158 del 2017 — Acrilammide

La lavastoviglie ¢ una ottima soluzione ma, da un’analisi appro-
fondita di tutto il processo di lavaggio, si riscontra che spesso per
l'utensileria dei laboratori che presenta residui incrostati, carbo-
nizzati o sporco difficile (teglie, padelle, griglie, filtri cappa, teglie
GN, teglie 60x40/60x80, pirofile...) si rende necessario un pre-
lavaggio a mano dell'operatore con risultati opinabili, non sicu-
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ri e con l'assenza totale del controllo dei
tempi e dei costi di gestione. 1l prelavag-
gio a mano ad oggi attuato dalla maggior
parte degli operatori, avviene con l'utiliz-
zo di pagliette, spugne ¢ detergenti tal-
volta non specifici, aumentando cosi in
maniera esponenziale i rischi ai quali gli
OSA vanno in contro (CE 178 del 2002 -
CE 852 del 2004 - CE 1169 del 2011 - UE
2158 del 2017). Le abitudini di lavaggio
“classiche”, radicate nel mondo delle atti-
vita di trasformazione alimentare, hanno
dunque processi da rivedere e discutere.
La lavapadelle a immersione ¢ invece
una soluzione subito concreta per i pro-
fessionisti. Sgrassa, disincrosta e di-
sinfetta tutti gli utensili presenti nelle
cucine e nei laboratori e garantisce non
solo di ottemperare alle normative vi-
genti, ma fornisce anche altri impor-
tanti vantaggi: ottimizza i tempi dell’'o-
peratore e i costi di gestione del lavaggio,
con una certezza costante dei risultati.
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PIU COLORE
MEL CONFEZIONARE

Con Infunde, b5 linea professionale

di Halia Zuccheri, lo zucchero d

igrediente lecnico diventa protagonista =
; il §% niundo

aonancd Gusio & C
Rl Qelatar Ho scali
rzare Mostrane nell e

Le radici del gelato, o 1530 Tiumk -1 COn ¢ ra a "farfallina”, che pud
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Ampi News - 01 04 2023

Zuccheri innovativi
ITALIA ZUCCHERI

Extra Crescita ed Extra Tempo Infundo, innovative miscele a base di zucchero
Vagliato Fine ed enzimi, Aumentano lo sviluppo del lievitato e prolungano la

shelf life dei prodotti da forno. Eliminano 'uso dei miglioratori chimici in maniera
naturale.

infundo.it
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Italian Gourmet - 01 05 2023

italiangourm

Zucchero: aumenti oltre il
cinquanta per cento

o Ave o
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Dolcesalato - 01 06 2023

Al via il Camplonata di cloccalataria Balcolads

Farclie Hlaka i il Cempianalailabaew
Kdualal il visvmaleloriog o
el e
Slimeriz He st sl 2k teemd e G e
seemdcEtt apnd et o7 eTied B Cres e ura

oy
rarlleed = dupn s rmdn |

[ERRENIRTET TS | T =rmmokdes

m 1 W AlgrTeee
IS laghn . D jenmns facaha=gab I gpma
|l 8 HE- Ry ey HE B - RE 1 Rl

e 8 Ty Rt DI T8 A T
s Yl Le e ok oo v Felizie
rurealrdla | e
(1]

[ L RN

arilr=rlrimis AN R N i s wegpgannonn s aka

oarhamrgom i raa crmnrans amr ok ®=doan (IR T T H

Ao s n e lndasn e in lwraararrakh

Caralin Infumdse, e zucchars capdita in polysia

Il Burra Corman cha resista
alla lavaraziana ad alta
Imperature

I
g ed fena
pithra copsars red B AR TETE
=0 ETiTEZ oA SRR
Lurra Cemeer Cxim
srdikana Beesie 335 ey,
e b

LIS T TEN UENRE P LR TN

Loymiwics ina

ET hiamairmnr s ol 1

= | par ool cmbd . Sl cewto LH Iz

Zodzrm indmres g un mzovhored che mpsrs s el 1z

dn pomadln s [ mannf wr kA o Rwding

b ks Pepsle

fillne imraccrcarlna LRER] IR E SN 118

TH [ERRRT NN I mi

mzccabwrm - im e e nrkperos el peesee b J peeds ooeri.
HEHM TR b A [ LR N R Ty B ]
zoboerm 17 precie ol oorr'eeire Wl | T unccdarm prizims
[REN] R RN
RN AL H T

hi m l;'.

M1 e R RN B T LN NN im
'l
jrrvEEL "
H R BT RS 0 AT - B TR N N A L R b
HEI ISR - D BN Y - B

k- 190

e
[ LIS SR [T RTINS RN RN T

T T

la "= naar.. I«

=l I (1 gume redpmadmnn 1mm

anescanlavivg

soft Style Cream Cheese: fresco & versatile

Endodmrs e re cones bars

=i and. pel=cllan BN
peedn i, ol Ly saa s lamilila
eoregebeedls lellon Favwan, gua. s livakn
rodn urd e e aed e
Fowcl w dn Do, M 06 Danek BT
slariedzre cnls came coran-in= oo
thadlivmie o

b preconah penodin les RN N
prmicn el o mra macda Suagha ceowlen rad
e Lli-Rd L HR-H1 H
A rs pssw por e e

IHEETT I RRNTRT NIRRTy 1

wassirasrpre |l

SATE IR TR TR TRE N EesekETR e emE e e rera ool calr n Eprabio e s
[ -0 b A ol T TIR 0 G IS Rl o b O EE - W R H N - iy ]
Ienle oh Bad] Bk Brvver Rluasas = Fln & Yare Padfivaewed® =07 =" 4
H TR T TR LTI NN rirhieawenkd o losamys reneds wla

o ErgEsade o waihr v ieghdee Froe Ol ol g g dprmiian T=0 Flde Sy Dl e o
chirase zn- o yos vermed itk mimrcs edebiz e Ul bl ol crecewe == doid w askely B inoorde
Sloord’s ram pre=domd ! - frmeccaEEe B @eoTe oo e L B Pl ce meTam B dreemiare
L R et R SR SR o [T = e P R Rl I e e S L

LSS N T IIII'I:\_'.I _-'|l|||'

L R ] e

55

L]

SRt

g

L

Ufficio Stampa DRG COMUNICAZIONE

Tel. +39.0523.364107 - press@drgcomunicazione.it

DRG

COMUNICAZIONE




DRG COMUNICAZIONE

divisione di DRG Systems srl

Via Galileo Galilei, 26, 29027 Gariga PC
t. +39 0523 364107

WWW.DRGCOMUNICAZIONE.IT




