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in punta di dita

[1° CAMPIONATO ITALIANO FINGER FOOD
Chef in punta di Dita

Padova, 7 — 10 Febbraio 2010

Dopo lo straordinario successo della I" ediziong &winuto, in occasione della 11° Fiera “Tecnobdtogd”

- Salone Professionale internazionale pubblici @aeralberghi, comunita - iCampionato Italiano di
Finger Food — Chef in Punta di Dita in una prestigiosissimb” edizione, avvalorata dal suggestivo
sfondo della Galleria del Vino, centro nevralgicgla Fiera di Padova. Iniziativa promossaansorzio
Zafferano, Sirman, Associazione Professionale Cuochaliani e Fiera di Padova, il campionato ha lo
scopo di promuovere la figura dei cuochi ancheiqudbri della preparazione di un Finger Food siirato,
nutrizionalmente equilibrato e accattivante comstgue presentazione. Il partner principale, chéohaito
anche tutti i monouso della manifestazionédaeessoria Tema di questa edizionetl ‘mare d'ltalia: il
mondo del mare, e non solo.. in un piattol migliori chef professionisti, provenienti dattaultalia, si sono
sfidati in una competizione di cucina che ha awgme obiettivo la realizzazione del perfetto Fingeod,
caldo e freddo. Molto apprezzato I'intervento diuadi giovani talenti e, soprattutto, di prestigiosimi della
ristorazione italiana, che si sono sfidati in qaekermesse gastronomica divenuta I'appuntamento piu
ambito per gli chef italiani. Due le categorie era.

FINGER FOOD CALDO: 45 minuti per realizzare 8 pezzi, 3 per la degustez dei giurati e 5 per
I'esposizione, comprensivi di preparazione dellaemén place, cotture, impiattamento, pulizia ediiay
della postazione. Funzionalissime e molto appreziatisole gastronomich®scartielle, equipaggiate di
attrezzatureSirman; in dotazionePentole Agnelli due forniLainox di ultima generazione e una cucina
MBM . Primo premio assoluto Pietro Arezzi di Catania bl presentat@eppioline locali ripiene ai sapori
mediterranei e telline scoppiate su cestinetto ditgie novelle. FINGER FOOD FREDDO: ogni
partecipante in gara ha realizzato 8 pezzi di différenti finger food gelatinati per I'esposizianrimo
premio assolutoFabio Mancusodi Palermo che ha presenta8gombro in agro dolce di anice stellato;
Delizia di mare con astice e profumo di alga nogimantello di cozze e chiodini in intingolo di maiese
allo yogurt; Metamorfosi di orata e gamberi rossi icilia su cialda croccante e mousse di mare aide
fini. Arduo lavoro per la giuria, composta da nomi autoliequali Paolo Antinori, Luigi Biasetto,
Gianluca Tomasi, Carlo Mocci, Giorgio Nardelli, Rokerto Carcangiu, Fausto Arrighi, Stefano Baiocco
ed Antonio Mungai. Commissario Tecnicdvlarco Valletta. La premiazione, magistralmente presentata dal
brillante Stefano Renzetti € stata autorevolmente patrocinata Mereo Marzaro, “padrone di casa’,
presidente di Sirman, da sempre vicino agli chef leosue attrezzature, dal Presidente dell’ Assamiaz
Professionale Cuochi ItalianiL:uigi Ugolini, dal direttore della Fiera di PadoRaolo Coin affiancato da
Gianfilippo Panazzolo e dal Consorzio Zafferano, rappresentatoFgaruccio Ruzzante Momento di
svago e grande convivialita, la serata di galanore degli Chef, organizzata lunedi sera pressndmato
Casino di Venezia

Info: www.cucinaprofessionale.com- www.chefinpuntadidita.it

SIRMAN TECNSOE Zarrarang

Main Soonsor:

In partnership with: XCCUIORM“

a division of OFFICINE BANO S.p.A.

Soonsor Tecnici: m g LA'NOX ) PENTOLE AGNELLI nH

HOTELES




