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a cura della Redazione

Veneto e Piemonte sugli allori

Giornata di celebrazione al Richemont sui prodotti tipici veneti e piemontesi,
presentati da prestigiosi mmbri dell’associazione

La bellezza di frequentare i
corsi del Richemont ¢ scoprire
ogni volta un mondo nuovo.
Gli ultimi due incontri che si
sono tenut a Brescia sono stati
emblematici, forse perché erano
estremamente legati al territorio.
In Ialia abbiamo un patrimo-
nio enorme che non ha eguali al
mondo: stiamo imparando a far-
lo conoscere, ma se avessimo una
mentalitd ancora pil orientata al
marketing, daremmo la birra a
tutti. A fine ottobre erano di sce-
na i soci del Veneto che avreb-
bero dovuto presentare una serie
di prodotti regionali. In realrd
Fabio Anzanello, Guido Fiotto,
Roberto Flaborea, Ezio Groto,
Ezio Marinato, Mauro Pinel e
Paolo Sarto hanno fatto molto,

La Biova piemontese

molto di pilt. Avvalendosi del-
la collaborazione di due amici
d'eccezione come il giornalista
enogastronomico  Giampiero
Rorato e lo chef Sandro Buraro

Giovanni Fongo e Gianfranco Fagnola parlano dei prodotti piemontesi

prio viaggio all'interno di un ter-
ritorio ricchissimo per tradizioni
e prodotti tipici, In una giornata
ricchissima per i soci, che han-
no assistito alla presentazione di
numerose iniziative del club, i

“ragazzi veneti” hanno sfodera-
to una vetve notevole e hanno
tenuto inchiodati alle sedie tutti
gli intervenuti. E, mentre le for-
narine assistevano all’altrettanto
interessante lezione del prof.

hanno realizzato un vero e pro-

/CALENDAR!O 2010 SEDE DI BRESCIA

31 Gennaio

- Maison Delci e Selmi.

Per le Fornarine corso pratico di
confezionamento a tema “La Pasqua”
presentato dalla Ditta “La Tessitura”

21 Febbraio

brioche” a cura di Piergiorgio Giorilli

27-28 Febbraio/1-2-3 Marzo

Sirha di Lione nel 2011.

5/10 Marzo

Qccasione di Europain

“Golosi di cioccolato” Proposte sfiziose di
alcuni soci in collaborazione con Felchlin

“Giornata teorico-pratica” da tema “Quale
farina per quale pane”. Docente: Dott.ssa
Federica Racinelli e “Colori e sapori nel pan

“Selezione Nazionale per la partecipazione
al Mondial du Pain” che si svolgera in al

“Partecipazione di due Soci a “Les Master
de la boulangerie” che si svolgera a Parigi in

21 marzo

“Moderne e alternative? Crostate e le frolle

di Diego Crosara” con creme, cremosi e
mousse dai gusti moderni e freschi per la
primavera-estate.

Per le fornarine, & previsto il corso di
marketing: “Tutti i segreti del servizio

- Imparare a vendere meglio, di pitea

gestire i clienti difficili”. Docente: Lorenzo

Sciadini

25 Aprile
Assemblea con rinnovo delle cariche del

Consiglio Direttivo e 11l Edizione Richemont
Star. Verranno valutati i Pani di pasta durae

i prodotti a scelta con |'uvetta

6-10 Maggio

“Gran Festa del Pane” ad Altomonte a tema

“|| pane della donna.

22-26 Maggio
#1° Gjab Bakery Awards - Un pane

per il mondo” - SIAB 2010. Concorso W
Internazionale aperto a 9 squadre.

6 Giugno

“La marmellata nei prodotti da forno”

- Leonardo Di Carlo propone produzioni
eccellenti di marmellate, confetture e
prodotti di pasticceria da forno di facile
realizzazione

19 Settembre
Esami di ammissione al Club

17 Ottobre

“profumi & sapori del Salento” ,
dimostrazione dei Soci del Richemont Club
Regione Puglia, Per le Fornarine lezione
nuttizionale del Prof. Pietta

21 Novembre

Panesvizzero.ch - “Il pane Vallesano

con farina di segale, scuro, rustico,
sostanzioso”. Docenti: i Maestri Svizzeri
Nicolas Taillens, Christophe Ackermann. 2°
Edizione del “Panettone d'Autore”
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pietta sull'alimentazione come
prevenzione, i “mariti® hapnpno
visto realizzare dal pane ally
qucca agli zaleti, dal pap polenta
ai buranei, dalle testine al tira-
misti rivisitato da ezjg Grotto,
Il tutto condito dagli intervent
approfonditi, ma diverteng; di
Giampiero Rorate, A Margine
dell'incontro due  graditissime
sorprese: la prima ¢ sty Py,
rervento di Gianpaolo Vallardj
senatore della lega che hy Omag-
giato il club con dye bellissime
rarghe e si ¢ prestato volentieri a
dialogare con i soci intervenurj
rispondendo alle loro domande
¢ promettendo di farsi portavo-
ce degli interessi della categoria,
La scconda, bellissima sorpresa,
¢ stato il piccolo capolavoro dj
Sandro Burato che ha deliziato
isoci con un pranzo straordi-
nario. I fortunati che si erano
prenotati per tempo, hanno cosi
potuto degustare, tra le altre pie-
tanze, dai tramezzini farciti con
baccald ai crostini con la sop-
pressa; dal risotto con le secole
al ¢miglio in salsa peverada.

Il tutto accompagnato da
vini d’eccellenza come il Pro-
secco Spumante Extra Dry Doc
Conegliano-Valdobbiadene
Maso di Ronche, al Vino Can-
zoni bianco dell’Az. Cescon
Italo Storie & Vini di Ronca-
delle di Ormelle; dal Vino Car-
menere Doc Piave della tenuta
“Vigna Dogarina” di Arzeri di

CALENDARIO 2010 SEDE DI LECCE
31 gennaio
“Il fritto” docente Giuseppe Mancini

21 febbrajo
Marketing “Educare i dipendenti” - “L'Arte
del ricevere” a cura di Madia Raimondi

18 aprile

"l..a gastronomia per il buffet” docente
Giuseppe Mancini - Prodotti semplici e
sfiziosi per allestire un rinfresco

\

produzione e vendita immediata.

19 settembre
“Moderne e alternative? Crostate e le frolle

di Diego Crosara” con creme, cremosi
e mousse dai gusti moderni e freschi per

la primavera-estate

24 ottobre
“Produzione di Pandoro a lievito naturale e

come effettuare un corretto taglio nel pane”.

30 maggio

suoi ragazzi in un corso

di formazione con prodotti di facile

“ . oan
Specialita Toscane” - Gastone Pegoraro e i

Con Piergiorgio Giorilli

14 novembre

Stage di formazione a cura dei Soci della
Regione Veneto.

)

Campo Pietra, al vino Valpoli-
cella Classico Superiore DOC
Ripasso dell'Azienda Elli Farina
di Pedemonte; per finire con un
ottimo vino Moschello “Mosca-
to Fior d’Arancio” dell'Az. Agr.
Capo di Vigna di Lunardelli
Ruggero, Villanova di Motta di
Livenza che accompagnava l'ot-
timo tiramist di Ezio Grotto.
Insomma, una vera pacchia per
tutti: un matrimonio tra cultura
e prodotti del territorio.
Lultimo incontro dell’anno,
invece, ¢ stato dedicato ai pro-
dotti piemontesi. Memori di
quanto avevano fatto i colleghi
veneti a ottobre, anche i ragazzi
piemontesi hanno voluto offri-
re una giornata da incorniciare

I “ragazzi” del Veneto -

ai colleghi del resto dell'Italia.
Non hanno pero voluto snatu-
rare la loro essenza, cosi diversa
da quella veneta, ma altrettan-
to grande: i ragazzi piemontesi
hanno puntato sulla semplicita
che non & falsa modestia, ma
consapevolezza che nelle - cose
semplici spesso si nasconde la
grandezza dell'uomo. Francesca
Ercole, Giovanni Fongo, An-
drea Perino (che non & potuto
intervenire, ma che ha colla-
borato alla preparazione della
guiornata), Claudio Galfrascoli
e la moglie Gloria, Gianfranco
Fagnola ed Emanuela Isoardi,
hanno presentato dei prodotti
buonissimi: dalla biova ai grissi-
ni stirati, dagli amaretti montari

Il pezzo artistico
di Emanuela Isoardi
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alla torta di castagne di nonna
Pina. E che dire di quelle deli-
zie di gianduiotti con gelée al
Barolo Chinato che Emanuela
ha incautamente fatto assaggiare
a metd mattina? Assolutamente
deliziosi e, ovviamente, subito
spariti! La mattinata si & svol-
ta in un clima rilassato e i soci
hanno potuto seguire le ricet-
te passo passo, perché i ragazzi
piemontesi hanno scelto di pro-
porre prodotti selezionati e di
realizzarli con calma, per dare
modo ai presenti di non perdere
nessun passaggio della lavorazio-
ne, Un grazie particolare al “ra-
gazzo” Michele Tuninerti per la
semplicita e la simpatia con cui
ha spiegato la ricetta degli ama-
retti montati. Anche il pranzo,
che i soci piemontesi hanno or-
ganizzato in collaborazione con
Paola e i ragazzi di CastAlimenti
¢ stato declinato tutto in chiave
piemontese (dalla bagna cadda,
al risotto, al bunet). Ad accom-
pagnarlo, i vini della regione.

La giornata si & conclusa con
una competizione tra i soci per
cleggere il miglior panettone
del club. Per la cronaca: il mi-
glior panettone ¢ stato quello di
Paclo Sarto, seguito da quello
di Ivan Morosini, e da quello di
Alessandro Marra.



