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APEI

GLI AMBASCIATORI PASTICCERI
SBARCANO IN TV (E ALTRE NOVITA)

UN NUOVO PROGRAMMA TELEVISIVO DEDICATO ALLA PASTICCERIA, NUOVI ASSOCIATI,
UN CONTINUO CONFRONTO E AGGIORNAMENTO PROFESSIONALE AD ALTO LIVELLO:
ECCO IL REPORTAGE DEL TERZO SEMINARIO TECNICO APEI IN CAST ALIMENTI
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NOTE TECNICHE
DAL SEMINARIO APEI

¢ |l semifreddo & un composto
con minimo il 50% di solidi. In
una torta gelato, se lo metto

in superficie si scongela con
piu facilita. Soprava il gelato e
sotto il semifreddo.

L'eccesso di zucchero fa
scomparire la parte aromatica.
Per avere buone cotture
servono gli anelli di alluminio;
se si utilizzano anelli in acciaio
la cottura resta indietro.

1g di amido di mais, con acqua
a60°C, ne assorbe 24 litri.

Lo zucchero contiene le
cariche batteriche: piti ce

n'é, pit il prodotto diventa
“povero”. Serve equilibrio,
anche considerando che

ora abbiamo altri modi per
conservare i dolci.
Ilmyo-inositolo € una molecola
che permette allo zucchero di
assorbirsi di meno.

E, ricordiamolo sempre:

i sapori aromatici

non sono i gusti.

Gli Ambasciatori Pasticceri dell’Eccellenza
Italiana si sono riuniti in Cast Alimenti, a
Brescia, per una tre giorni di confronto e
di approfondimento sulle nuove frontiere
della pasticceria. Lappuntamento ¢ stato
anche occasione per annunciare i nuovi
progetti dell’associazione.

| NUOVI INGRESSI APEI

1l Seminario Tecnico, che ha avuto 'onore
di ospitare anche il Maestro spagnolo Paco
Torreblanca, ha segnato I'ingresso di cin-
que nuove aziende associate (nella foto di
apertura) che portano a 63 il numero totale
degli Ambasciatori iscritti. Si tratta di Fabri-
zio Camplone (Pasticceria Caprice, Pesca-
ra), Ivano De Chiara (Pasticceria Estasi, Sa-
lerno), Emilio Glorioso (Giardino Ascona,

Saint Moritz), Marco Cesare Merola (Pastic-
ceria Contemporanea, Caserta) e Roberto
Miranti (Pasticceria Orsucci, Torino).
Entrano come nuove aziende sponsor di
APEI anche Eurovo, Foodline Waterjet
Corporation e GOI Fruit. Attestati di qua-
lita sono stati conferiti a Fugar per il Prali-
nato di Nocciola e per il Gusto Cream Li-
mone, alla Distilleria Amato per I'Infuso di
Limoncello e per il Rhum Cayenne invec-
chiato 15 anni, ad Agrimontana per la Pu-
rea di Frutta e a Foodline Waterjet Corpo-
ration per il taglio ad acqua.

IL PROGRAMMA TELEVISIVO

CON GLI AMBASCIATORI PASTICCERI

A partire da novembre, su Food Network
(canale 33 DDT) e sulla piattaforma disco-
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very+, arrivera “Sweet Home”, un nuovo
format tv che vedra coinvolti 29 Ambascia-
tori APEL In ogni puntata, un Ambasciato-
re racconta la propria realta e, soprattutto,
la propria interpretazione contemporanea
di un dolce della tradizione. Conduttrice,
Irene Colombo con la partecipazione del
maestro Iginio Massari. {.a comunicazione
in pasticceria ¢ fondamentale per trasmet-
tere il valore dell’artigianalita e dell’ec-
cellenza, perché ogni dolce racconta una
storia che va oltre i semplici sapori> dice
Massari. <Una comunicazione efficace, per-
mette di creare una connessione autentica
con il cliente finale, educando il palato e
diffondendo la cultura della pasticceria ad
alto livello. Siamo certi che “Sweet Home”
sara una novita capace di contribuire a
raggiungere questo obiettivo».

LA MEDAGLIA D'ORO AD ACHILLE ZOIA
1l Direttivo APEI ha conferito una Meda-
glia d’Oro al Maestro Achille Zoia (nel-
la pagina accanto, foto a sinistra) con la
seguente motivazione: “Con ammirazio-
ne celebriamo un viaggio straordinario,
segnato da passione e dedizione. La tua
arte ha trasformato ogni dolce in un’ope-
ra d’amore, regalando emozioni indimen-
ticabili. Nonostante le difficolta incontra-
te lungo il percorso, hai trovato la forza
di credere in te stesso, ottenendo il plau-
so della comunita pasticcera. Questa Me-
daglia d’Oro rappresenta il tuo talento, la
tua tenacia e il tuo impegno instancabile.
Sei un’ispirazione per chi insegue i pro-
pri sogni. Ti onoriamo per il contributo
impareggiabile all’arte della pasticceria
e per il segno indelebile che hai lasciato
nei nostri cuori”.
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| LAVORI DI SQUADRA (E | PREMD)
Durante la cena di gala

sono stati premia-
ti anche i maestri

Eugenio Morro-
ne, Dario Nuti,
Davide  Mali-
zia, Marta Boc-

LA RICETTA
Scopri e prova
la ricetta della torta
gelato che ha vinto

canera e Felice
Venanzi (nella
pagina accanto,
foto a destra) per la
migliore torta da forno

e la migliore torta gelato del Seminario Tec-
nico. Grande equilibrio nella torta da for-
no: frolla montata al cacao, crema di ricotta
di pecora e vaniglia, confettura di viscio-
le, biscotto Sacher bagnato al maraschino.
La torta gelato era fresca e “crunchy”, con
croccante e biscuit al lampone, gelatina
al lampone, semifreddo al lampone, gela-
to alla vaniglia e sorbetto al passion fruit e
mango, tutto avvolto da glassa al lampone.
Gli Ambasciatori Pasticceri, divisi in squa-
dre, hanno presentato due ricette inedite in
degustazione ai colleghi: appunto, una tor-
ta da forno e una torta gelato, delle quali &
stata valutata 'idea, l'estetica e — ovviamen-
te — gusto e realizzazione tecnica. I maestri
si sono confrontati anche su temi innovativi
come il “Cappuccino da mangiare”.

la trovi nella sezione
“Il Gelatiere”

apeiitalia.it

il Seminario Tecnico:
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PANETTONE
SENZA CONFINI 2024:
CHI HA VINTO

E Pasquale Pesce della
Pasticceria Pesce di Avella
(Avellino) il vincitore

della nona edizione di
“Panettone senza confini”,
l'evento itinerante

ideato e organizzato da
Fausto Morabito che
celebra l'artigianalita

del grande lievitato nello
straordinario contesto di
Costa Toscana. Al termine
della settimana di crociera
nel Mediterraneo, Pesce
si & aggiudicato l'ambito
riconoscimento sia per il
suo Panettone Tradizionale
sia per il Miglior Panettone
al Cioccolato

Premiato anche il Miglior
Pandoro di Roberto
Moreschi della Pasticceria
Roberto Pastry&Bakery

di Chiavenna (Sondrio),
mentre il Premio del
pubblico e della critica

& andato al Panettone

al cioccolato di Nicola
Zanella di Pederobba
(Treviso).

La giuria, presieduta dal
maestro Iginio Massari,
era composta da Paco
Torreblanca, Pascal Lac e
dai maestri APEI Riccardo
Bellaera, Emmanuele
Forcone, Mauro Lo Faso e
Francesco Mastroianni.



