Panettone Day:

ecco i vinciton

DOPO AVER DEGUSTATO 508 PANETTONI ARRIVATI DA TUTTA ITALIA, LA GIURIA HA DECRETATO | VINCITORI DELLA

SETTIMA EDIZIONE DEL CONCORSO ORGANIZZATO DA CSM

Giunge alla settima edizione il concor-
so ideato dall'azienda Braims e organiz-
zato dal suo marchio CSM in partner-
ship con Novacart e in collaborazione
con Callebaut, Vitalfood e CAST Alimen-
ti. Quest'anno Panettone Day ha accolto
240 professionisti provenienti da 17 re-
gioni della Penisola, con una concentra-
zione nelle regioni Campania, Lombar-
dia e Lazio, ad indicare che il panettone
~ sta diventando un dolce sempre piu ap-
prezzato non solo al nord, dove ha le sue
radici, ma in ogni parte d'Italia. Su un to-
tale di 508 panettoni arrivati da tutta Ita-
lia, sono state 25 le proposte che hanno
ottenuto il plauso della giuria di esperti
guidata da Igino Massari, di cui 15 panet-
toni tradizionali, 5 varianti creative e 5
interpretazioni della nuova categoria al
cioccolato Ruby, novita di questa setti-
ma edizione introdotta in collaborazio-
ne con Callebaut.
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La finalissima del
concorso ha avuto
luogo presso la
sala Mengoni del
Ristorante Cracco.
In giuria c’erano
Davide Comaschi,
Salvatore de Riso,
Iginio Massari, Maris
Passera e Raffaele
Romano
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Francesco Bertolini
della pasticceria
Casa Del Dolce ha
vinto per la categoria
“Miglior panettone
tradizionale”

La proclamazione dei vincitori per le sin-
gole categorie si & svolta durante la tap-
pa finale del concorso, che ha avuto luo-
go il 12 settembre presso l'esclusiva sala
Mengoni del Ristorante Cracco in Galle-
ria Vittorio Emanuele a Milano, cornice
ideale per una giuria d'eccezione: oltre
a Iginio Massari, erano presenti i past-
ry chef Sal De Riso e Davide Comaschi,
la speaker radiofonica e gourmande Ma-
risa Passera e il vincitore dell'edizione
2018, Raffaele Romano. Le loro hanno
conquistato il palato esperto dei giura-
ti ottenendo il punteggio migliore per i
‘diversi criteri richiesti: cottura, unifor-
me disposizione di uvetta e canditi, co-
lore, alveolatura, qualita degli ingredien-
ti, gusto e aspetto. Grande orgoglio per i
vincitori che hanno visto premiati 1'im-
pegno e la passione nel confrontarsi con
un’icona della pasticceria come il panet-
tone, gareggiando con cosi tanti profes-
sionisti del settore provenienti da tutta
Italia.

Quest'anno il contest dedicato al panet-
tone ha visto la sua eco arrivare fino al
Sol Levante con la partecipazione fuori
concorso della versione stellata firmata
dallo chef Suzuki del ristorante italiano
Piatto Suzuki, una stella Michelin a Tok-

yo, che & stato giudicato e assaggiato dal ~

maestro Iginio Massari.

Sin dalla sua nascita il Panettone Day
ha come obiettivo quello di supportare la
diffusione della cultura di uno dei pro-
dotti simbolo della pasticceria italiana, e

Per la categoria “Miglior
panettone creativo”

ha vinto il pasticcere
Matteo Frigeni della
Pasticceria Capriccio

di Presezzo (BG)

di promuovere il valore dell'artigianalita,
specialmente nelle piccole realta locali
dando la possibilita ai finalisti di ven-
dere i loro panettoni nel Temporary Sto-
re che aprira per tutto il mese di ottobre
nel cuore di Milano: un'occasione unica
e una vetrina esclusiva per dare visibi-
lita alle proprie creazione e fare cultura
su un simbolo della pasticceria italiana.

Il Temporary Store di Milano:
inaugurazione con Iginio Massari
L'inaugurazione del Temporary Store, in
Corso Garibaldi 42, si & svolta giovedi 10
ottobre con un evento aperto al pubbli-
co per presentare lo spazio e far degu-
stare i panettoni degli artigiani finali-
sti del concorso Panettone Day 2019. Lo
store rimarra fino al 3 novembre con un
calendario ricco di eventi che animera
ogni giovedi gli spazi della boutique con
ospiti, incontri e degustazioni:

+ 11 17 ottobre la “Pink Night con Calle-
baut’ una serata dedicata al cioccolato
Ruby a scopo benefico il cui ricavato
sara devoluto in beneficienza.

« 1l 24 ottobre: serata gourmet con ospi-
te Marco Pedron, il Pastry Chef di Car-
lo Cracco.

. 1l 31 ottobre: Halloween Special Night:
“Panettone, Pumpkin & Beer”

Nel Temporary Store sara possibile ac-

quistare i 25 panettoni artigianali dei

pasticceri finalisti, nella dimensione di

500 g e al prezzo esclusivo di 10 euro/

cad.

| VINCITORI DEL PANETTONE
DAY 2019

CATEGORIA
“MIGLIOR PANETTONE
TRADIZIONALE”

1° classificato
BERTOLINI FRANCESCO,
Casa Del Dolce,
San Bonifacio (VR)

2° classificato
AMATI ANTONIO,
Vanilla Prelibata Gelateria,
Legnano (MI)

3° classificato
CARETTO MARIO,
Pasticceria Caretto,
Surbo (LE)

4° classificato
MAZZOCCHI SAMUELE,
Panificio Lavelli,
Borgonovo V.T. (PC)

5° classificato
TAMMETTA “ERDINANDO,
Panificio Ferdinando Tammetta,
Fondi (LT)

CATEGORIA
“MIGLIOR PANETTONE CREATIVO”

FRIGENI MATTEO,
« Pasticceria Capriccio,
Presezzo (BG)

CATEGORIA
“MIGLIOR PANETTONE RUBY"

NAPOLEONE DOMENICO,
Pasticceria F.Ili Napoleone,
Rieti (RI)

il pasticcere ~ #7.19
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