
Levante PROF: Programma eventi 12 - 15 marzo 2017 
· Domenica 12 marzo 2017

· Presso lo stand di Ristorazione Italiana Magazine dimostrazioni di lavorazione impasti per pizza e assaggi. 
· Presso lo stand di Figliolia Srl dimostrazioni di lavorazione impasti per panificati. 
· Presso lo stand di Roberto Bozzi Srl dimostrazione “L’arte della Cioccolateria” a cura del giovane Pastry Chef Chocolatier barese Francesco Urbano. 
· Presso lo stand di F.I.G. - Federazione Italiana Gelatieri dimostrazioni e corsi di gelateria e pasticceria con i più celebri Maestri Gelatieri e Pasticceri provenienti da tutta Italia. 
· Presso lo stand di F.I.G - Federazione Italiana Gelatieri Show cooking della METRO Italia Cash and Carry SpA
· Presso lo stand di Rosito Caffè corsi e dimostrazioni di caffè:
· Ore 10.30: demo "Latte art" con *Gianni Cocco
· Ore 12.00: Grading Day - presentazione del Grading System con *Gianni Cocco
· Ore 13.30: Workshop "velocizzare il servizio garantendo la qualità"

· Ore 15.30: Il caffè in pasticceria - Presentazione del Coffee Cup con Antonio Daloiso
· Ore 17.00: Miscelazioni a base di caffè e infusi 

*Gianni Cocco
Italian Coffee Trainer per Accademia Italiana Maestri del Caffè (AICAF) e Espresso Italiano Trainer per Istituto Internazionale Assaggiatori Caffè (IIAC). Ha partecipato a diverse trasmissioni televisive ed è Tutor di “Detto Fatto – RaiDue. 
*Antonio Daloiso 

Campione Mondiale Juniores di Pasticceria nel 2011, a soli 25 anni entra a far parte dell’AMPI – Accademia Maestri Pasticceri Italiani, ricoprendo il primato del più giovane accademico. Nel 2014 vince la prima edizione dello show televisivo “Il più grande pasticcere” andato in onda su Rai 2.  
· Presso lo stand di Rico Caffè i seguenti corsi e dimostrazioni: 
· Ore 11.00: dimostrazione il caffè espresso italiano perfetto. Descrizione dei parametri tecnici per preparare l'espresso italiano certificato.

· Ore 12.00: Non solo caffè. Cocktail a base di caffè. Dimostrazione pratica della preparazione di cocktail a base di caffè.
· Ore 14.00: Varianti nella preparazione della crema caffè e caffè d'orzo. Dimostrazione pratica della preparazione di una ricetta alternativa di crema caffè ad una di caffè d'orzo.  

· Ore 12.00 – 15.00 presso lo stand di Sud Forni degustazione pizza “La Strazzata”. 
· Ore 13.00 presso lo stand di Roberto Bozzi s.r.l. dimostrazione su impasti di pizza classica alla pala con farine anima di grano.
· Presso lo stand del Consorzio Focaccia Barese laboratori e dimostrazioni e corsi di panificazione con particolare attenzione alla Focaccia Barese.
Lunedì 13 Marzo 2017
· Presso lo stand di Ristorazione Italiana Magazine Master Pizza Champion, il talent dedicato ai pizzaioli professionisti. 
· Presso lo stand di Roberto Bozzi Srl dimostrazione “Piccole sculture in cioccolato” a cura del giovane Pastry Chef Chocolatier barese Francesco Urbano. 
· Presso lo stand di Figliolia Srl dimostrazioni di lavorazione impasti per panificati. 
· Ore 15.30 - 16.30 presso lo stand di FADI Caffè corso sulle tecniche alternativa di estrazione del caffè: il metodo Syphoon e in filtro.
· Prove tecniche e pratiche di estrazione.

· Assaggio sensoriale del caffè per comprenderne le caratteristiche organolettiche.
· Ore 11.00 presso l’Area Eventi incontro di presentazione della 5^ Giornata Europea del Gelato Artigianale promosso in collaborazione con la Federazione Italiana Gelatieri e la D.M.P., ente organizzatore della mostra.

Interverranno: Ferdinando Buonocore (presidente Artglace) e Franco Cesare Puglisi, (editore riviste di gelateria)
· Presso lo stand Roberto Bozzi s.r.l. presentazione impasti con infibra in tutte le declinazioni quindi pizza classica pizza con lievito madre e con biga 
· Presso lo stand di Rosito Caffè le seguenti dimostrazioni: 
· 10.30 Cappuccini d’autore con Gianni Cocco
· 11.00 Grading Day: presentazione del Grading System con Gianni Cocco
· 12.00 Show cooking al sapore di caffè con lo Chef *Pietro Zito
· 15.00 Workshop “Velocizzare il servizio garantendo la qualità”
· 16.30 Miscelazioni a base di caffè e infusi

*Pietro Zito

Patron del ristorante-culto “Antichi Sapori” di Montegrosso, premiato nel 2016 dal Gambero Rosso come una delle tre migliori trattorie d’Italia, ama definirsi “chef-contadino” perché tutta la sua cucina si basa sui sapori semplici e autentici della sua terra. 
· Ore 12.00 - 15.00 presso lo stand di Sud Forni degustazione della pizza “Diversamente napoletana”.
· Presso lo stand di F.I.G. - Federazione Italiana Gelatieri dimostrazioni e corsi di gelateria e pasticceria con i più celebri Maestri Gelatieri  e Pasticceri provenienti da tutta Italia. 
· Presso lo stand  di F.I.G - Federazione Italiana Gelatieri  Show cooking della METRO Italia Cash and Carry SpA

· Presso lo stand del Consorzio Focaccia Barese laboratori e dimostrazioni e corsi di panificazione con particolare attenzione alla Focaccia Barese.
· Presso lo stand di Rico Caffè le seguenti dimostrazioni: 
· Ore 11.00: Dimostrazione latte art. Preparazione del cappuccino certificato e dimostrazione delle tecniche di latte art base.
· Ore 11.30: Concorso "Lattegram". Fino a 15 partecipanti volontari tra il pubblico si sfideranno a colpi di latte art. Ogni partecipante ha 5 minuti per fare il suo miglior disegno. Le foto verranno pubblicate al termine della competizione (alle ore 12.30) sul profilo Instagram della Rico Caffè srl. Alle ore 13 verrà nominato il vincitore che avrà ottenuto più voti.  Otterrà l'attestato e la possibilità di partecipare a un corso Rico Caffè.
· Ore 12.30: Dimostrazione latte art (Ciocco Art, Rainbow Cappuccino)
Seconda dimostrazione delle tecniche di latte art.

· Ore 13.00: Premiazione vincitori concorso "Lattegram".
· Ore 14.00: Metodi alternativi di preparazione del caffè. Metodi alternativi di estrazione e degustazione del caffè: Chemex, V60, Syphon, Cuccuma.
·  Ore 15.30 - 16.30 presso lo stand di FADI Caffè corso base di preparazione di un espresso perfetto: 


· Le principali specie di piante del caffè: l’Arabica e la Robusta.
· Esercitazione pratica: funzionamento della macchina da caffè ed estrazione dell’espresso.

· Le regole delle 4 M per un espresso perfetto.
· Degustazione guidata di un buon e un cattivo espresso per conoscerne le differenze.
· Utili consigli per intraprendere la professione del barista.

· Martedì 14 Marzo 2017
· Presso lo stand Roberto Bozzi s.r.l. presentazione di impasti alternativi con infibra cereali e semi, e infibra pizza Mammà. 
· Presso lo stand di Figliolia Srl dimostrazioni di lavorazione impasti per panificati. 
· Presso lo stand di Ristorazione Italiana Magazine Campionato Europeo di Pizza Senza Frontiere. 

· Presso lo stand della FIG - Federazione Italiana Gelatieri dimostrazioni e corsi di gelateria e pasticceria con i più celebri Maestri Gelatieri e Pasticceri provenienti da tutta Italia. 
· Presso lo stand  di F.I.G - Federazione Italiana Gelatieri Show cooking della METRO Italia Cash and Carry SpA

· Presso lo stand di Roberto Bozzi Srl dimostrazione “Tecniche di decorazione per Uova in Cioccolato” a cura del giovane Pastry Chef Chocolatier barese Francesco Urbano. 
· Ore 10.30 presso lo stand di Rosito Caffè V Gran Premio della Caffetteria Italiana con Gianni Cocco.

Il Gran Premio della Caffetteria Italiana intende valorizzare, a livello nazionale e internazionale, la figura del barista e i prodotti a base di caffè espresso realizzati con il metodo italiano, riconosciuto dall’Accademia Italiana Maestri del Caffè. 
Al concorso possono partecipare baristi, barman e addetti alla caffetteria che operano sul territorio nazionale. 
I vincitori della selezione potranno partecipare alla finale nazionale del concorso, in programma a Milano il 22 ottobre 2017.

· Ore 11.30 -13.30 presso lo stand di Caffè FADI la Barista Competition, competizione tra baristi professionisti che si sfideranno nella preparazione di un espresso perfetto.

Una giuria tecnica valuterà le singole prove e decreterà il vincitore, che si aggiudicherà        in premio il trofeo del Miglior Barista 2017.

· Ore 11.00 – 13.30 presso il Palaconvegni - di fronte al Nuovo Padiglione della Fiera del Levante - Convention Custom "Custom, un player worldwide capace di offrire soluzioni complete e integrate. Il futuro, oggi". Qui di seguito il programma: 
  
11.00 – 11.15 "Gruppo Custom: novità e risultati" a cura di Alessandro Pedrazzi, Responsabile Vendite EMEA Gruppo Custom
 

11.15 – 11.30 "Cassetto Automatico CHS100" a cura di Alessandro Scandellari, Responsabile Vendite Italia Custom

11.30 – 11.45 "Presentazione Portale 4U" a cura di  Andrea Novara, Responsabile Customer Service Custom Group     
      

 11.45 – 12.00 "Focus Divisione Consumer" a cura di Gianrio Falivene, Responsabile Vendite Divisione Consumer

 

12.00 – 13.00 "Invio Telematico: situazione ad oggi e prospettive a breve" a cura di Marco Schianchi, Presidente di Comufficio                 

                             
13.00 – 13.30    Dibattito e fine lavori

14.30 – 17.00 Presso il Palaconvegni - di fronte al Nuovo Padiglione della Fiera del Levante - Convention Zucchetti "Zucchetti: innovazione digitale nell'ambito HO.RE.CA." Qui di seguito il programma:
 
14.30 – 15.00 "Presentazione del Gruppo e attività nel mercato HO.RE.CA", a cura di Angelo Guaragni, Responsabile Soluzioni Horeca Zucchetti                                  

 
15.00 – 15.30 "Fatturazione elettronica tra privati", a cura di Angelo Cian, Responsabile Business Unit Zucchetti

 
15.30 – 16.00 "Dall'automazione al controllo di gestione" - Info Business a cura di Angelo Cian, Responsabile Business Unit Zucchetti

 
16.00 – 16.30 "Panoramica prodotti: Tcpos, Zmenu, Zretail, Smarttouch" a cura di Michele Serri, Product Manager TC POS, e di Massimo Nicoli, Product Manager Zucchetti

 
16.30 – 17.00      Dibattito e fine lavori

· Ore 11.00 presso lo stand di Halal International Authority – HIA seminario "Il made in Italy nei paesi di fede islamica: opportunità e vantaggi della Certificazione Halal".
Verranno trattati i seguenti temi: le caratteristiche del mercato Halal, finanziamenti per l’internazionalizzazione, lo standard Halal e i progetti Halal. Terrà il seminario Fabio Spilotros, Direttore commerciale HIA.
· Ore 12.00 - 15.00 presso lo stand di Sud Forni degustazione pizza “Diversamente napoletana”. 
· ore 17.30 presso Area Eventi Fiera premiazione TROFEO puntoIT: Concorso Internazionale di GELATERIA.

Tema” Un gelato per tutti, un gelato gluten free!”
Elaborato di libera interpretazione, preparato senza glutine.
· Presso lo stand del Consorzio Focaccia Barese laboratori e dimostrazioni e corsi di panificazione con particolare attenzione alla Focaccia Barese.
· Mercoledì 15 Marzo 2017  
· Presso lo stand di Ristorazione Italiana Magazine dimostrazioni di lavorazione impasti per pizza e assaggi.
· Presso lo stand di Figliolia Srl dimostrazioni di lavorazione impasti per panificati. 
· Presso lo stand di Rosito Caffè sono in programma le seguenti dimostrazioni: 
· 10.30 Brewing – metodi alternativi di estrazione dell’espresso con Gianni Cocco
· 12.00 Tiramisù da bere con Antonio Daloiso
· 15.00 Demo Latte Art con Gianni Cocco
· 16.00 Miscelazioni a base di caffè e infusi

· Presso lo stand di Sud Forni degustazione della Pizza con il 100% di Farro. 
· Presso lo stand della Federazione Italiana Gelatieri dimostrazioni e corsi di gelateria e pasticceria con i più celebri Maestri Gelatieri  e Pasticceri provenienti da tutta Italia. 
· Presso lo stand di F.I.G - Federazione Italiana Gelatieri  Show cooking della METRO Italia Cash and Carry SpA

· Presso lo stand del Consorzio Focaccia Barese laboratori e dimostrazioni e corsi di panificazione con particolare attenzione alla “Focaccia Barese” .

· Ore 11.30 – 12.30 presso lo stand di FADI Caffè corso base di preparazione di un espresso perfetto: 
· Le principali specie di piante del caffè: l’Arabica e la Robusta.
· Esercitazione pratica: funzionamento della macchina da caffè ed estrazione dell’espresso.

· Le regole delle 4 M per un espresso perfetto.
· Degustazione guidata di un buon e un cattivo espresso per conoscerne le differenze.
· Utili consigli per intraprendere la professione del barista.
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