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ATTIVITA’ e INIZIATIVE

Fiera di Anuga

Fiera Host

Apertura Ufficio Repubblica Ceca
Master in Cucina Italiana per Brasiliani
Settimana Cucina Italiana in Brasile
Corsi di Cucina senza Glutine

Iniziative varie:

Colonia 5-9 ottobre 2013
Milano 18-22 ottobre 2013
Costigliole ottobre 3013
Costigliole ottobre 3013
San Paolo 13-20 ottobre 2013

Costigliole  24-29 novembre 2013

Karachi - Pakistan novembre 2013
Bucarest - Romania

Florida - USA

Sochi - Russia

Izmir - Turchia
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Fiera Host
Milano, 18-22 ottobre 2013

Apertura Ufficio Repubblica Ceca
Costigliole, ottobre 3013

Master in Cucina Italiana per Brasiliani
Costigliole, ottobre 3013
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MANIFESTAZIONI ED EVENTI - Letto: 167 volte

ICIF presenta le ricette
della dieta mediterranea
alla Fiera Anuga a Colonia

ICIF - Italian Culinary Institute for Foreigners
{www.icif.com) sara presente ad Anuga, in
programma dal 5 al g ottobre 2013 a Colonia.

& Rass Invia a un amico n(‘.m:l.dividisu.ﬁ‘acehwk ll} Condividi su Twitter

i In una manifestazione come Anuga,
¢ leader a livello mondiale nel settore
i Food e Beverage, non poteva mancare
{una wvoce autorevole del settore
i dell'enogastronomia italiana in
¢ grado di far conoscere ed apprezzare
! la cucina delle regioni d'Italia.

! La Camera di Commercio di Matera,
i capofila delle Camere di Commercio
¢ di Campobasso, Frosinone, Isernia,
! La Spezia, Potenza, Rieti, Siracusa,
! Taranto, Teramo, Terni, presenti ad
i Anuga con i loro produttori, ha voluto
. affidare a ICIF, 1'Istituto
! Internazionale di Cucina Italiana pin
i conosciuto nel mondo, il compito

i di far scoprire i segreti delle ricette :
i delle regioni rappresentate con una serie di Show-Cooking dal tema "la Dieta :
! Mediterranea”.
i Nel corso degli Show-Cooking, condotti dallo Chef ICIF Giancarlo Piccarreta, della |
i durata di 30 minuti ciascuna, verranno cucinate a vista e spiegate le ricette pil |
i caratterizzanti degli undici territori, coinvolgendo il pubblico sul valore della Dieta !
i Mediterranea, sulla genuinitd dei prodotti utilizzati e sul profondo legame che !
| uniscei piatti al loro territorio.
i Al termine degli Show il pubblico porterd con sé, oltre al sapore di un'Italia sempre |
. capace di incantare, le schede con le ricette, il materiale informativo sui territori di :
! provenienza e tuttele informazioni su come una dieta sana, salubre ed equilibrata, :
i quella Mediterranea appunto, si possa conciliare con i placeri del palato.
i "Al centro dell'attenzione ad Anuga - spiega Piero Sassone, Presidente ICIF - ci
¢ sono temi come l'evoluzione degli stili alimentari, dalla Dieta Mediterranea che !
! siamo orgogliosi di rappresentare in questa occasione, a quelli Kasher, Halal o !
i Gluten Free per le intolleranze alimentari, elementi sui quali siamo fortemente |
i impegnati sia nell'attivita di formazione che in quella di service per gli eventi |
. internazionali di cui ci occupiama”. :
¢ ICIF, oltre all'attivitd di formazione rivolta ai professionisti -sono oltre 5.000 i !
i cuochi provenienti da tutto il mondo che ICIF ha diplomato nell'arco di vent'anni- |
i si sta prodigando per essere presente alle pit importanti manifestazioni
. internazionali per valorizzare lo stile di vita 'ospitalitd italiana e la cucina delle !
! regioni d'Italia,, fiori all'occhiello del nostro Paese.
! "La presenza di ICIF ad Anuga - prosegue Sassone - & uno dei tasselli del
i programma che abbiamo messo in atto per promuovere la cucina e per valorizzare i |
! prodot autentici che, insieme all'ospitalitd e all'accoglienza, rappresentano i
| punti di forza della nostra economia”. i
i Proprio in Germania nel 2012 le esportazioni italiane del settore agroalimentare |
¢ hanno raggiunto il valore di 5,9 miliardi di euro, e il primo trimestre 2013 ha |
. registrato una crescita del 4,7% (dati Istat). :
! "Riteniamo che il percorso intrapreso sia fondamentale per esportare la cultura !
i della cucina italiana nel mondo e tutti i valori correlati” - aggiunge il Presidente di |
i ICIF- "Il prossimo appuntamento & a San Paoclo del Brasile dal 13 al 20 ottobre |
. dove, in occasione della Settimana della cultura italiana in Brasile, porteremo la !
! cucina di 12 regioni italiane nei migliori ristoranti di San Paclo."
i Un successo non solo per I'ICIF, ma anche e soprattutto per il sistema Italia e perla |
i sua immagine nel mondo. '
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CROMACA ATTUALITA ECONOMIA E LAVORD TEMPO LIBERD SPORT
Gola, vino e fiere

GOLA, WVINO EFIERE | COSTIGLIOLE D'ASTI 50TT 2013 10:23

Alla fiera dell'enogastronomia di Colonia
anche 1'Icif di Costigliole d'Asti

Flconsigla | 0 | Finvia | W Tweet 0 g+1// 0 [ Dinit | =1+ -A+

Anche i costigliolesi dell’lstituto ltaliano
Culinario per Stranieri saranno presenti ad
Anuga, festival dell'enogastronomia che si apre
oggi a Colonia. All'lstituto & stato affidato il
compito di far scoprire | segreti della dieta
mediterranea, attraverso una serie di “show-
cooking” condotti dagli chef Icif. Al termine delle
esibizioni culinarie, il pubblico portera con sé le
schede con le ricette, il materiale informativo sui
territori di provenienza e tutte le informazioni su
come conciliare una dieta salubre e un gusto
appagante per il palato. Proprio in Germania
nel 2012 le esportazioni italiane del settore
agroalimentare hanno raggiunto il valore di 5,9
miliardi di euro, e il primo trimestre 2013 ha registrato una crescita del 4,7%. «Riteniamo che
il percorso intrapreso sia fondamentale per esportare la cultura della cucina italiana nel
mondo e tutti i valori correlati” — aggiunge il presidente di Icif Piero Sassone - |l prossimo
appuntamento & a San Paolo del Brasile dal 13 al 20 ottobre dove, in occasione della
Settimana della cultura italiana in Brasile, porteremo la cucina di 12 regioni italiane nei
migliori ristoranti di San Paoclo.»

Una dimostrazione di cucina italiana all'Tcif di
Costigliole
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Ecco le indicazioni per seguire la dieta
mediterranea

ICIF presenta le ricette della dieta mediterranea alla Fiera
Anuga a Colonia
ICIF - Italian Culinary Institute for Foreigners (www.icif.com) sara presente ad Anuga, in programma dal 5 al 9

ottobre 2013 a Colonia. In una manifestazione come Anuga, leader a livello mondiale nel settore Food e
Beverage, non poteva mancare una voce autorevole del settore dell'enogastronomia italiana in grado di far...

viniesapori.net | 4 Ottobre 2013
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Camera di Commercio Terni

La cucina ternana adesso parla tedesco

VEMERDI 04 OTTOBRE 2013 08:20 =

I

Una ricetta e tre aziende ternane rappresentano le eccellenze del territorio ad Anuga

La Camera di Commercio di Terni, nell'ambito del progetto Dieta Mediterranea, realizzato in sinergia con le Camere di
Commercio di Matera, Campobasso, Frosinone, Isernia, La Spezia, Potenza, Rieti, Siracusa, Taranto e Teramo sard
presente alla Fiera ANUGA che si terrd a Colonia (Germania) dal 5 al 9 ottobre p.v..

La parecipazione delle Camere alla Fiera, avverra attraverso la realizzazione di sei spot (Show Cooking) della durata di
un'ora ciascuno al Culinary Stage, presso il padiglione 7 della Fiera di Colonia.

Saranno "Le ciriole alla ternana® a rappresentare il territorio, una ricetta semplice ma dal gusto deciso, come d'altronde gli
stessi abitanti di questa terra. Per |a realizzazione del piatto & stato incaricato I'ICIF - alian Culinary Institute for Foreigners,
associazione senza fini di lucro finalizzata alla promozione delle tradizioni dell'enogastronomia e dei prodotti agro-
alimentari italiani all'estero. Tre saranno le aziende fornitrici degli ingredienti, Fattorie Umbre (Passata), Agricola Sabatini
(Pasta e Olio) e Agricola Castellani (Formaggio).

Verranno riservati alle ciriole 30 minuti di show nel corso dei guali, | monitor posti ai lati dello schermo dedicato alla ripresa
in diretta dell'operato dello chef, riprodurranno passo dopo passo I'elaborazione della ricetta, per poi distribuirla in
degustazione a pid di 200 persone.

"Vediamo particolarmente bene |la partecipazione a questa manifestazione - commenta il presidente della Camera di
Commercio Enrico Cipiccia - in quanto Anuga @ la Fiera pid importante a livello internazionale per il settore agroalimentare e
la Germania & il primo mercato di destinazione delle esportazioni agroalimentari italiane.”

Per saperne di pid si pud telefonare al n. 0744 489227274,
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Dove l'ospitalita incontra il business =%XPO %
f' 3 ano 4 f MILAND 2015 FIERA MILANO
- Salone internazionale dell'ospitalita professionale
hOSt 18-22 Oct. 2013 Leader mondiale nel settore Ho.re.ca e Retail Ofhcil Patner

IIZEENIINE " -~ il » E
Home La manifestazione 1 settori Esporre Visitare Eventi News Sala stampa Contatti Pre-registrazione Iscrizione newsletter

b News Tra pasta, pane e pizza gli eventi del Salone internazionale
» Informazioni utili dE"'OSpita"ta

" Ricerca espositori

" Ricerca Smart Catalog Corsi, laboratori, show king e d tazioni: un fitte programma di eventi tutti dedicati all'arte bianca, alla sua evoluzicne e alle
nuove tendenze in atto. Lo promette Host con un volo a 360 © su una professione antica ma moderna, che per quanto riguarda |a pizza € a
" Fotogallery corto di mano d'opera (mancano all'appello 6000 pizzaioli).
Una delle tendenze che si stanno affacciando nel mondo della pizza é il gluten free. I corsi di AIC Lombardia awvici gli operatori del
b Videogallery settore ristorazione al mondo del senza glutine, fornendo indicazioni brevi, chiare, semplici e indispensabili. Incontri-lampo da 30 minuti che
spazieranno dall’ABC dei prodotti “giusti” ai fondamentali del modo di cucinare, da come trasformare un menl tradizienale in uno senza
b Eventi glutine alla corretta comunicazione, al progetto Alimentazione Fucri Casa di AIC.

itali Show-cooking dedicati al prime piatto per eccellenza, la pasta, saranno crganizzati da APPAFRE - Associazione Produttori Pasta Fresca
P Hospitality Piccola € Media Impresa: un vero laboratorio di pasta fresca tenuto da Maestri Pastai.
La pizza del Terzo Millennic? Ce |a svelera NIP, la Nazionale Italiana Pizzaioli, che per tutta la durata di Host terra corsi di aggiornamento: dai

" SMART Label nuovi impasti ad acqua, alle ultime interpretazioni della tradizione, come la Pizza Classica, la Pizza al Metro e |a Pizza con Arte Napoletana,
o fino alle ultime arrivate Diet Pizza, Pizza Gluten Free e Pizza al Kamut. E venerdi 18 i maestri pizzaioli dei Record Pizza Men proveranno a
* HOSThinking creare |a pizza dolce pil grande del mondo, alta tre piani. Obiettive: entrare nel Guinness dei primati.
Sempre tra pizza & pasta spazieranno i corsi della Scuola Italiana Pizzaioli. Si comincia venerdi 18 con AAA Pizzaioli Qualificati Cercasi. Si
prosegue sabato 19 con I Segreti del Pizzaiclo, tecniche per impasti golosi ma leggeri, e domenica 20 con LAllieve Supera il Maestro, sfida
all'ultimo disco di pasta tra gli allievi della Scucla Pizzaicli di Turate (CO). Lunedi 21 e martedi 22, ccchi puntati invece sul Campicnato
Europeo della Pizza.

FOOdHOSpIthIty# All'arte bianca saranno dedicati anche i laboratori dell'ICIF, realta formativa che in oltre 20 anni di vita ha diplomato oltre 5.000 studenti da
tutto il mondo. A Host pi tera un nutrito prog di eventi formativi che tratteranno la comunicazione della cultura italiana e specifiche
tematiche nel settore dell'arte bianca: I'unione di tecnica ed etica in cucina, |importanza della tipicitd e il gusto della comvivialita, la

ilnuovo portule composizione nutrizionale dei cibi, I'adozione di comportamenti e scelte alimentari salutari e sostenibili per I'ambiente, la riduzione degli
sprechi. Una serie di eventi particolarmente vivaci, forti anche della presenza in ICIF di una nuova area dedicata all’Arte Bianca, e della
deisiti [:} creazione di un laboratorio didattico sull’Arte Bianca coordinato dal Luigi Ardizzone.
HORECA e RETAIL
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La pasta dl Qualita, tutta Pugliese

CERCA IN ARCHIVIO:

Per parole chiave

Per codice articol

I corsi Icif aprono al mercato estero
Iniziative tra Brasile e Repubblica Ceca

Icif, I'ltalian culinary institute for foreigners, inaugura il master
breve di cucina italiana dedicato al Brasile, e apre le porte alla
formazione sulla cucina italiana al mercato dei giovani cuochi in
Repubblica Ceca

L'lcif, Italian culinary institute for foreigners, ha riaperto il semestre
formativo autunno/inverno 2013 con il 70° corso breve in cucina, cultura
ed enologia regionale italiana e con il 135® master in cucina, cultura ed
enologia delle regioni d’ltalia per un gruppo di studenti brasiliani, 3
studenti partecipanti al corso breve e 9 studenti al corso master,
provenienti da diverse citta del Brasile come San Paolo, Rio de Janeiro, Belo
Horizonte e Brasilia.

Molti di questi studenti sono in possesso di una formazione scolastica nel
settore gastronomico tramite frequenza di istituti o universita brasiliane
dove hanno studiato facoltd come tecnologia di gastronomia o scienze
biologiche o corsi su argomenti molto specifici come “L'arte della
macellazione", o "Cucina vegetariana", o "Tecnica applicata alla
gastronomia molecolare”.

di cucina thailandese, non solo in Brasile, ma alcuni hanno gia ricevuto
parte della loro formazione in altri Paesi del mondo, anche europei, come il
cordon bleu a Parigi o anche il cordon bleu di Lima, altri invece vantano gia
nel proprio curriculum esperienze di lavoro presso ristoranti di cucina
brasiliana o di cucina etnica nel loro paese, ed altri ancora sono gia
professori di cucina brasiliana in alcune scuole o Istituti rinomati per la
formazione gastronomica.

Questo gruppo di persone gia professionisti del settore gastronomico,
hanno scelto di aggiunge re alla loro formazione culinaria, la cucina dell e
regioni d’ltalia, cucina famosa e appre zzata in ttto il mondo, avranno
modo all’lcif di Costigliole d’Asti di scoprirne tutti | valori, immersi tra le
colline delle Langhe & Monferrato, accompagnati da docenti qualificati,
analizzano giorno per giorno I'ampio ricettari o regionale italiano,
imparando ad amare i gusti e | profumi della nostra terra che
trasmetteranno nel mondo.

Icif apre le porte alla formazione nella Repubblica
Ceca

i Proseguono quindi con
puntualita e determinazione le
dl attivita di collaborazione,
partnership e apertura al
mondo intero che lcif sta
mettendo in atto, sulla base
.+ de | programma di crescita
voluto dal nuovo presidente
Piero Sassone (nella foto).

Dopo il recente successo di lcif
alla fiera di Salonicco in

£ Grecia, e mentre fe rvono i
preparativi per la presenza di Icif ad Anuga in Germania e a San Paolo del
Brasile in occasione del la settimana della cultura italiana, nei giorni scorsi

"> ARTICOLI RECENTI

-

+ Alviaicorsi autunnali di
Maestrod'olio

Teoria e degustazioni ad hoc
in 8 lezioni

Il Governa si dimentica della
ristorazione

Un patrimonio culturale per
il Paese

-

Citta del Gusto finalmente a
Torino

In partenza i corsidi cucina
amatoriale

Premio miglior chef
emergente del centro
a Marco Martini della
Stazione di Posta

+ Francesco Apreda a "Taste
of Roma®
Cuoco creativo e seguace
del gluten free

+ Le passioni di Annavittoria
Imperatrice
tra Roma, |'Africa e la cucina

-

-
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L'ICIF, Istituto di Cucina, Cultura ed Enologia
delle Regioni d'ltalia, sempre piu
Internazionale

Apre le porte nella Repubblica Ceca e inaugura Master di Cucina dedicato al Brasile

Dopo il recente successo di ICIF alla Fiera di Salonicco in Grecla, @ mentre fervono [ preparativi per la presenza di ICIF ad Anuga in Germania
e a8 San Paolo del Brasile in occasione della sefimana della cultura italiana proseguono le atiivita di collaborazione, partnership e apertura al
maondo intero che ICIF sta mettendo in atto sulla base del programma di crescita voluto dal nuove Presidente Fiero Sassone

|' Costigliole d'Asti 25 settembre 2013, Proseguono con puntualitd e determinazione le

attivitd di collaborazione, partnership e apertura al mondo intero che ICIF — Italian

Culinary Institute for Foreigners (www.icif.com), sta mettendo in atto sulla base del
¢ programma di crescita voluto dal nuovo Presidente Piero Sassone.

Dopo il recente successo di ICIF alla Fiera di Salonicco in Grecia, e mentre fervono |
| preparativi per la presenza di ICIF ad Anuga in Germania e a San Paolo del Brasile in
occasione della settimana della cultura italiana, nei giorni scorsi presso il Castello di
| Costigliole d"Asti & stato messo a punto un altro tassello del programma di espansione
dell'lstituto: si sono poste le basi per un nuovo Ufficio di Rappresentanza ICIF estero,
che aprird le sue porte alla formazione sulla Cucina ltaliana al mercato del giovani
- ® cuochi professionisti in Repubblica Ceca.

R, & i el -
“La passione perla cucina italiana in Repubblica Ceca e per il buon vino di qualita, esclusivamente italiano, s sta sviluppando e moltil sono |
ristoranti ftaliani presenti in Praga che offrono una cucinag of alfa qualitd e sopratiutio molto autentica” queste le parole della nuova
rappresentante, italo-ceca, Livia Pleralli, di mamma ceca e papa italiano, intenzionata a trasmettere ai cittadini della Repubblica Ceca la sua
passione per la cultura enogastronomica italiana promuovendo |a filosofia e | Corsi dell'lCIF in questo Paese “io mi sento italiana al cento per
cento ed ho un amore profondo per questa terra, per il buon cibo e soprattutto per i suoi vini pregiat, a mio parere di levatura ineguagliabile in
nessun altra parte del monda™.

Studenti brasiliani a Costigliole d'Asti:
ICIF inaugura il Master breve di Cucina Kaliana dedicato al Brasile

“L'ICIF =ltalian Culinary Institute for Foreigners (www . lcif.com) ha riaperto il semestre formativo autunno-inverno 2013 con il 70° Corso Breve in
Cucina, Cultura ed Enologia Regionale ltaliana e con il 135° Master in Cucina, Cultura ed Enologia delle Regioni d'ltalia per un gruppo di
studenti brasiliani, 3 studenti partecipant! al Corso Breve e 9 studenti al Corso Master, provenienti da diverse cittd del Brasile come San Paolo,
Rio de Janeiro, Belo Horizonte e Brasilia.

Molti di questi studenti sono in possesso di una formazione scolastica nel settore gastronomico tramite frequenza di Istituti o Universita
Brasiliane dove hanno studiato facoltd come Tecnologia di Gastronomia o Scienze Biologiche o Corsi su argomenti molto specifici come “L'arte
della macellazione”, o0 "Cucina vegetariana”, o “Tecnica applicata alla gastronomia molecolare™, anche Corsi di cucine etniche, come corso di
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Icif, I'talian culinary institute for
foreigners, Inaugura il master breve di
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L'ICIF, Istituto di Cucina, Cultura ed Enologia delle Regioni d'ltalia, sempre pid internazionale
Apre le porte nella Repubblica Ceca e inaugura Master di Cucina dedicato al Brasile

—ﬂ' 25/09/2013 - Dopo || recente successo di ICIF alla Fiera di Salonicco in Grecia, @ mentre
| fervono i preparativi per la presenza di ICIF ad Anuga in Germania e a San Paolo del

i n ] ' Brasile in occasione della settimana della cultura italiana proseguono le attivita di

E s : collaborazione, partnership e apertura al mondo intero che ICIF sta mettendo in atto sulla

base del programma di crescita voluto dal nuovo Presidente Piero Sassone
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Da resto del Mondo (47) | corsi Icif aprono al mercato estero
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Fonte: www italiaatavola.net -
Iniziative tra Brasile @ Repubblica Ceca

Icif, I'talian culinary institute for foreigners, inaugura il master breve di cucina italiana dedicato al Brasile,
e apre le porte alla formazione sulla cucina italiana al mercato dei giovani cuochi in Repubblica Ceca.

L'lcif, ltalian culinary institute for foreigners, ha riaperto il semestre formative autunnedinverne 2013 con il
70° corso breve in cucina, cultura ed enclogia regionale italiana e con il 135° master in cucina, cuttura ed
enclegia delle regioni d'ltalia per un gruppo di studenti brasiliani, 3 studenti partecipanti al corse breve e
9 studenti al corso master, provenienti da diverse cittd del Brasile come San Paoclo, Rio de Janeiro, Belo

Heorizonte e Brasilia.
CURIOSIT

Accadde Oggi Molti di questi studenti sono in possesso diuna formazione scolastica nel settore gastronomico tramite
frequenza di istituti o universita brasiliane dove hanno studiato facoltd come tecnologia di gastronomia o
scienze biclogiche o corsi su argomenti molto specifici come “L'arte della macellazione”, o “Cucina

ULTIMO VIDED egetariana”, o "Tecnica applicata alla gastronomia melecolare”™.

SCOPRI CHI ADERISCE
ALL'OFFERTA

=0

ULTIMI ARTICOLI

Scoperta un'antica tabella in
alfabeto acheo 13 ottobre 2013

Apra a Mangiana il Museo delle
femere 13 ottobre 2013

Convegnao del Club Unesco sui
tesorn dell'Alto Jonio 13 ottobre
2013

Il Gran Cuvée Millssimata
Bianco 2010 iGreco insarto tra
i canto miglior wini d'lalia dal
premio “Top Hundred 2013" B
ottobre 2013

ARTICOLI PID VISTI

Anche corsi di cucine etniche, come corso di baguetteri e francese, o corso di cucina thailandese, non
golo in Brasile, ma alcuni hanno gia ricevuto parte della loro formazione in altri Paesi del mondo, anche
europei, come il cordon bleu a Parigi o anche il cordon bleu di Lima, altri invece vantano gia nel proprio

MAGNA GRAECIA FILM curriculum esperienze di lavoro presso ristoranti di cucina brasiliana o di cucina etnica nel loro paese,
FESTIV... 592 views | ed altri ancora sono gid professori di cucina brasiliana in alcune scuole o Istituti rinomati per la
posted on 16/05/2013 formazione gastronomica.

AVILLAPIANA LA FESTA Questo gruppo di persone gia professionisti del settore gastronomico, hanno scelto di aggiunge re alla

loro formazione culinaria, la cucina dell e regieni d'ltalia, cucina famosa e appre zzata in tutto il moendo,
avranno modo alllcif di Costigliole d'Asti di scoprirne tutti i valori, immersi tra le coline delle Langhe &
Monferrato, accompagnati da docenti qualificati, analizzano giorno per giorno 'ampic ricettari o regionale
italiano, imparando ad amare i gusti e i profumi della nostra terra che trasmetteranno nel mondo.

lcif apre le porte alla formazione n

ella Repubblica Ceca

-~

& Prosegucno quindi con puntualitd e determinazione
le attivitd di collaborazione, partnership e apertura al mondo intero che |cif sta mettendo in atto, sulla
base de | programma di crescita veluto dal nueve presidente Plero Sassone (nella foto).

Dopo il recente successo di lcif alla fiera di Salonicco in Grecia, @ mentre fe rvono i preparativi per la
presenza di lcif ad Anuga in Germania e a San Paclo del Brasile in occasione del la settimana della
cultura italiana, nei giorni scorsi presso il castello di Costiglicle d'Asti @ stato messo a punto un altro
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Icif

Chef brasiliani a lezione
nel castello di Costigliole

Ad inaugurare la stagione &
un corso breve di cucina, cul-
tura ed enologia regionale
italiana rivolto agli chef bra-
siliani. La scuola di cucina
Icif che continua a sfornare
corsi e master per allievi con
occhi a mandorla e america-
ni riprende a pieno ritmo l'at-
tivita formativa.

«Un gruppo di professioni-
sti del settore gastronomico
- spiega il neo presidente
Piero Sassone - che ha scelto
di aggiungere alla loro for-
mazione culinaria la cucina
delle regioni d’Italiay. Novita
anche sul fronte internazio-
nale: dopo la partecipazione
alla Fiera di Salonicco in Gre-
cia e mentre fervono i prepa-
rativi per gli eventi di Anuga

in Germania e San Paolo del
Brasile, in occasione della set-
timana della cultura italiana,
nei giorni scorsi al Castello &
stato messo a punto un altro
tassello del programma di
espansione.

«Abbiamo posto le basi -
anticipa il presidente - per un
nuovo ufficio di rappresentan-
za, nella Repubblica Ceca dove
cresce sempre di pit1 'interes-
se per i piatti della tradizione
italiana e per i nostri vini».

L'Icif che ha la sua sede nel
castello di Costigliole & pre-
sente in modo capillare al-
lestero con una rete di uffici di
rappresentanza, in una qua-
rantina di Paesi, divisi tra Eu-
ropa, Asia, America del Nord e
America del Sud. [E.SC]
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NEWS ED EVENTI DA NON PERDERE

I nostri Soci segnalano...

/L'ICIF inaugura il master breve di cucina
italiana dedicato al Brasile

ik L CER |L'ICIF -Italian Culinary Institute for
"1! Tt — L= Foreigners ha riaperto il semestre formativo
o '&“‘m autunno-inverno 2013 con il 709 corso breve
o s in cucina, cultura ed enologia regionale
italiana & con il 1359 Master per un gruppo

- -

di studenti brasiliani.
Per saperne di piu clicca qui
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Studenti brasiliani a Costigliole d"Asti:
ICIF inaugura il Master breve di Cucina ltaliana dedicato al Brasile

“LICIF —ltalian Culinary Institute for Foreigners (www icif.com) ha riaperto il semestre formativo autunno-inverno 2013 con il 70° Corso Breve in
Cucina, Cultura ed Enologia Regionale ltaliana & con il 135° Master in Cucina, Cultura ed Enologia delle Regioni d'ltalia per un gruppo di
studenti brasiliani, 3 studenti partecipanti al Corso Breve e 9 studenti al Corso Master, provenienti da diverse cittd del Brasile come San Paolo,
Rio de Janeiro, Belo Horizonte e Brasilia.

Maolti di questi studenti sono in possesso di una formazione scolastica nel settore gastronomico tramite frequenza di Istituti o Universita
Brasiliane dove hanno studiato facoltd come Tecnologia di Gastronomia o Scienze Biologiche o Corsi su argomenti molto specifici come “L'arte
della macellazione”, o "Cucina vegetariana”, o “Tecnica applicata alla gastronomia molecolare”, anche Corsi di cucine etniche, come corso di
bhaguetterie francese, o corso di cucina Thailandese, non solo in Brasile, ma alcuni hanno gia ricevuto parte della loro formazione in altri Paesi
del mondo, anche Europel, come il CORDON BLEU a Parigi o anche il CORDON BLEU di Lima, altri invece vantano gia nel proprio curriculum
esperienze di lavoro presso Ristoranti di cucina brasiliana o di Cucina etnica nel loro paese, ed altri ancora sono gia professori di Cucina
brasiliana in alcune scuole o Istituti rinomati per la formazione gastronomica.

Questo gruppo di persone gid professionisti del settore gastronomico, hanno scelto di aggiungere alla loro formazione culinaria, la Cucina
delle Regioni d'ltalia, cucina famosa e apprezzata in tutto il mondo, avranno modo all'lCIF di Costigliole d'Asti di scoprirne tutti | valori, immersi
tra le colline delle Langhe & Monferrato, accompagnati da docenti qualificati, analizzano giorno per giorna 'ampio ricettario regionale italiano,
imparando ad amare i gusti e | profumi della nostra terra che trasmetteranno nel mondo™

Tags: ICIF Brasile Anuga
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Studenti brasiliani a Costigliole d'Asti: ICIF inaugura il master
breve di cucina italiana dedicato al Brasile (Vini e Sapori)

FONTE: Ebz.by

-IEI- AR @ ST [ 16 GIORNI
L'ICIF - Italian Culinary Institute for Foreigners
(www.icif.com) ha riaperto il semestre formativo
autunnoinverno 2013 con il 70° Corso Breve in
Cucina, Cultura ed Enologia Regionale Italiana e
con il 135° Master in Cucina, Cultura ed Enologia
delle Regioni d'ltalia per un gruppo di studenti
brasiliani, 3 studenti partecipanti al Corso Breve e 9
studenti al Corso Master, provenienti da » ... leggi
articolo originale
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UNA STORIA ITALIANA NEL MONDO

Settimana della Cucina Italiana in Brasile

San Paolo, 13-20 ottobre 2013
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EVENTO. LINIZIATIVA FINO AL 20 OTTOBRE

’icif alla settimana
italiana in Brasile

Italia e Brasile negli ultimi anni si
guardano con grande interesse re-
ciproco: il Brasile, che oggi mppre-
senta una realts economica in forte
swiluppo, vede nell'ltalia un modello
da seguire per cid che riguarda I'i-
talian lifestyle. Ttalia vede nel Bra-
sile un mercato che, con i suoi 190
milioni di consumatori e la sua forte

modificare il proprio stile di vita, av-
vicinandolo sempre di pit al nostro.
E' proprio a San Paolo che fino al 20
ottobre si svolge la seconda edizio-
ne della “Settimana della Cultura -

I'Istituto Iralianoe di Coltura e alla
Camera di Commercio ltaliana in
Brasile.

All'interno del programma di ini-
giative s inserisce la “Settimana del-

piii conosciuto nel mondo. LTCIF
ha recentemente rafforzato la sua
presenza in Brasile con I'inaugura-
zhone del nuovo Centro Formativo
Paula Souza di San Paolo, che si af-
fianca alla Scuola di Flores da
Cunha, neflo Stato di Rio Grande do
Sul, operativa ormai da anni.

Nel corso della “Settimana della Co-
cina Regionale Italiana’ 20 tra | mi-
gliori Ristoranti di San Paclo spe-
ciglizzati in cucina Haliana,

PIOpPOITAING

te le Regioni d'Ttalia. LICIF ha cu-
rato con attenzione la scelta dei me-
nu proposti, esaltando i piatti tipic
e i prodotti di eccellenza del terri-
torio italiano.

Cingue Chef partiranno dall'ltalia
in appoggio ai colleghi presenti
presso i Ristoranti in Brasile: dalla

Chez Braccioforte di lmperia, dal
Piemonte lo Chef Andrea Picotti del
Ristorante D'la Picocarda, dalla Si-
cilia lo Chef Giovanni Guameri del
Ristorante Don Camillo di Ortigia-
Siracusa ed infine dalla Campania
lo Chef Giuseppe Imperatore della
Pizzeria Farinella.
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Settimana della cultura italiana in |
I nostri piatti regionali a San Paolo

Icif porta la cucina italiana alla “Settimana della cultura italiana in Brasile™. 20
tra i migliori ristoranti di 5an Paole serviranno per 'occasione dei menu
speciali con piatti tipici regionali italiani

i i Y ltalia e Brasile negli ultimi anni si

— ' guardano con grande interesse
- reciproco: il Brasile, che oggi
~ .\ rappresenta una realtd economica in
forte sviluppo, vede nell'ltalia un
modello da seguire per cid che
riguarda I'italian lifestyle; 'ltalia vede
nel Brasile un mercato che, con i suoi
190 milioni di consumatori e la sua
' forte propensione ad apprezzare il
£ made in ltaly, offre opportunita Mimana della

commerciali non trascurabili in ogni faliana", 20 tra
o .| settore merceologico, con particolare ’_i San Panlo :
= attenzione al comparto ina italiana_
agroalimentare. Zionatj g Icif
3Nt meny g; t:,m
Il progressivo aumento del potere d’acquisto dei consumatori ha portato la popolazione Icif ha Clratg ¢ :
brasiliana a medificare il proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pid al nostro. E dej meny on
proprio a 5an Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della " piatti tipjej i
“Settimana della culura italiana in Brasile®, evento organizzato & promosso 1 de| erritorin

dal’Ambasciata e dal Consolato italiano insieme all’istituto italiano di Cultura e alla
Camera di Commercio italiana in Brasile.
0 dall'itajja in

All'interno del programma di iniziative si inserisce la "Settimana della Cucina Regionale reseng Pressg

[taliana” il cui coordinamento, anche guest’anno, & affidato all'lcif, I'Istituto di cucina ed alla Puglia g
enologia delle regioni d’ltalia pil conosciuto nel mendo. L'icif ha recentemente rafforzato irdi, da|
la sua presenza in Brasile con I'inaugurazione del nuovo centro formativo Paula Souza di i, dajiz Ligy _
San Paolo, che si affianca alla scuola di Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, forte di lf’hpe:,'a gg C"'Efﬂsvgld Martin; d
operativa ormai da anni. ‘ilia fo ¢ % 03l Piemgny, il e Rosg Sartoral
| i uaig Cﬂ"ﬂnar:'arlcm 00! Cuarner; d’gl el Andrea pi n?;elh b
W viaggio 0 chef i) sepp Mstarante g, 12l ristorange
e Clascyn 1 Pera delle rag PEratore della pigzgy o0 Ortigia-
oo 1 ristor, Zionj cyjj ra Farip,
pPiatti tipje; TOrante propg Inarie gay ella,
" rarj o, ra il me UEl nostrg
",’,ganerdeu i bngw ffr fuori g ”nﬂ:eual lico di yna ,:;“359 Mraversery San Pagjg
5506y . rentj iani " Si potr,
del plin® €0 di vitellg cop ris o Al ige, Ig " Ome | ‘rigj g g d anno PPrezzare
| mogl Sparagi g, otto afla Milanesg" Strude! dj mejq del *lla cueing venet
l N fondytg g tartufo" ,'F; 1‘2 trenette af pogyo aF; ’I‘IJ": specialitg cg,;,:_.)
2 Liguria, j opay,
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Da Ostuni al Brasile: I'acquasale
conquista San Paolo

E chi l'avrebbe detto che I‘acquasale avrebbe fatto tutta gquesta strada.
[Tratto da un articolo pubblicate sul Nuowvo Quotidiano df Puglia - Ediz. Brindisi)

Sebastiano

Lombardi, CLIDCD
originaric di Andria e da
tre anni ai fornelli
stellati del Ristorante
Cielo del Relais La
Sommita di Ostuni, &
stato scelto per
rappresentare le delizie
pugliesi in occasione
della “Settimana
della Cultura
[taliana in Brasile”
dal 13 al 20 Ottobre. L'evento, alla sua seconda edizione, & organizzato e
promosse dallAmbasciata e dal Consclato Italiano insieme allTstituto italiano
di Cultura e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile. Tra i cinque chef
italiani invitati a rappresentare i piatti regionali, uno di questi proviene dal

tacco.
Cebastiano Lombardi, cuoco del ristorante situato sulle alture del centro

storico della cittd bianca, nella valigia pronta a volare alle volte del Brasile ha
un tripudic di saperi che cede lo spazio solo alla veglia di imparare e
conoscere le altre culture. Farina di grane arso, stampi per pasticiotti leccesi,
olio della cultivar leccina, pasta Benedetto Cawvalieri e Del Duca, pomodoro
regina, capocollo di Martina Franca e fichi secchi di San Michele Salenting.
Questi alcuni degli ingredienti che portera con sé: “Parto con lidea di far
conoscere | piatti della nostra tradizione e allo stesso tempo imparare e
provare le altre culture. Nella mia cucina non esistono segreti, né tantomeno
stravolgerei i piatti di altre nazicnalita. Provare altre culture fa bene a tutti®.

Linteresse tra il Erasile e ITtalia & reciproco. Il filo conduttore & Iitalian
lifestyle molto apprezzato all'estero soprattutto guando si parla di cucina
made in Italy. La settimana della cultura italiana in Brasile potrebbe stendere
le basi per presentare i piatti pugliesi anche in occasione dei Mondiali in
Brasile. “La considero un'occasione e se tutto va per il meglie - afferma Chef
Lombardi - a Giugne 2014 i nostri piatti locali saranno presentati durante i
mondiali di calcio in Brasile”,

In partenza verso la Settimana della cucina italiana oltre a Lombardi vi sono
altri quattre colleghi provenienti da altre regioni italiane. I cingue andrannc ad
affiancare venti tra i migliori ristoratori di San Paclo specializzati in cucina
italiana, accuratamente selezicnati dallLcif, ITstituto di cucina ed enclogia
delle regioni dTtalia pil conosciuto nel mondo.
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In Brasile si celebra la cucina delle regioni d’Italia.

BY ITALY FOOD 24 - 10/10/2013

[talia e Brasile negli ultimi anni si guardano con
grande interesse reciproco: il Brasile, che ogagi
rappresenta una realta economica in forte
sviluppo, vede nell'ltalia un modello da seguire
per cid che riguarda |'italian lifestyle; I'ltalia vede
nel Brasile un mercato che, con i suoi 190 milioni
di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunita
commerciali non trascurabili in ogni settore
merceologico, con particolare attenzione al
comparto agroalimentare. |l progressivo aumento
del potere d'acquisto dei consumatori ha portato
la popolazione brasiliana a medificare il proprio
stile di vita, avvicinandolo sempre di pil al nostro.
E' proprio a 5an Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della "Settimana della
Cultura Italiana in Brasile”, evento organizzato e promosso dall’Ambasciata e dal Consolato Italiano
insieme all'lstituto Italiano di Cultura e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile.

All'interno del programma di iniziative si inserisce la “Settimana della Cucina Regionale Italiana” il cui
coordinamento, anche quest’anno, @ affidato all’ICIF, I'Istituto di Cucina ed Enclogia delle Regioni d'ltalia
pill conosciuto nel mondo. L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con
I'inaugurazione del nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di Flores
da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.

MNel corso della "Settimana della Cucina Regionale ltaliana”™, 20 tra | migliori Ristoranti di San Paolo
specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati da ICIF, proporranno altrettanti mend di tutte le
Regioni d'ltalia. L'ICIF ha curato con attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e i
prodotti di eccellenza del territorio regionale italiano.

Cingue Chef partiranno dall’ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i Ristoranti in Brasile: dalla
Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini e
Rosa Sartorelli del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del
Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia-
Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe Imperatore della Pizzeria Farinella.

Il viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraversera San Paolo dove ciascun
Ristorante proporrad il mend tematico di una regione: si potranno apprezzare piatti tipici, rari da trovare
fuori dai confini italiani, come i “risi e bisi" della cucina veneta, o i “canerdeli in brodo” del Trentino Alto
Adige, lo “strudel di mele” del Friuli; specialita come “I'ossobuco di vitello con risotto alla milanese™ o le
“trenette al pesto” della Liguria, i “raviali del plin® o gli “asparagi con fonduta e tartufo® tipici del
Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti, ci saranno le "orecchiette con rucola e pomodora”
precedute dai tipici “stuzzichini alla pugliese” o il “pesce spada con clscusu” siciliano, cosi come le dolci
“calzengicchie” o “calzoncelli di Natale” tipici della Basilicata; nel meni della cucina campana si trovera la
classica "Pizza Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocca alla romana” o gli “arrosticini”
dell’Abruzzo.

L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia attraverso la formazione
di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare il vero Made in Italy nel mondo, che attraverso
la partecipazione ad eventi mirati alla diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell’enogastronomia delle
Regioni d'ltalia.

UFFICIO STAMPA ICIF  E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com - Mobile: +39 389
1460413
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TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina
regionale italiana nei migliori ristoranti di San Paolo

VercelliOggiit | BBl 1 | 4orefa

Italia @ Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realtd economica in
forte sviluppo, vede nell'ltalia un modello da seguire per cid ..
Leggl la notizia

Persone: giuseppe imperatore ristorante don camillo
Organizzazioni: regioni camera

Prodotti natale

Lucghi: brasile piemonte

Tags: chef ristorante
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ICIF porta la cucina delle regioni d'Italia alla
"Settimana della Cultura Italiana in Brasile"

All'interno del programma di iniziative si inserisce la "Settimana della cucina regionale Italiana" il cui
coordinamento, anche quest'anno, e affidato all'lCIF, 'lstituto di Cucina ed Enclogia delle Regioni
d'ltalia piu conosciuto nel mondo. L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con
l'inaugurazione del nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di
Flores da Cunha,...
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ICIF porta la cucina
delle regioni d'Ttalia
alla "Settimana della
Cultura Italiana in
Brasile"

Italia e Brasile negli ultimi anni si gnardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realtd economica in
forte sviluppo, vede nell'Ttalia un modello da seguire per cid che
rlgua.rda l'italian lifestyle; I'Ttalia vede nel Brasile un mercato che, con i
suoi 190 milioni di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunita commerciali non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione al

comparto agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d'acquisto

dei consumatori ha portato la popolazione brasiliana a modificare il
proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pit al nostro.

Rss Invia a un amico nCm.dividisuFuehmk 1“1 Condividi su Twitter

E' proprio a San Paolo che dal 13 al
20 ottobre si svolge la seconda

s " S S SEORTRAIT

organizzato e pPromosso —~
dall'Ambasciata e dal Consolato | R IIFESSIOIN A
Italiano insieme all'Istituto Italiano
di Cultura e alla Camera di
Commercio Italiana in Brasile.
i L s L NS CEWAREIDE FOTORITOCCO
iniziative si inserisce la "Settimana )
della Cucina Regionale Italiana" il PURIAASESLs= = =] [NB-WIEFA H=
cul coordinamento, anche
questanno, @& affidato all'ICIF,
I'Istituto di Cucina ed Enclogia delle
Repioni d'Italia pid conosciuto nel
mondo. L'ICIF ha recentemente

rafforzato la sua presenza in Brasile con l'inaugurazione del nuove Centro
Formativo Paula Souza di San Faolo, che si affianca alla Scuola di Flores da
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Ristoranti di San Paolo specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati !
da ICIF, proporranno altrettanti meni di tutte le Regioni d'Ttalia. L'ICIF ha curato :
con attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e i prodotti di :

eccellenza del territorio regionale italiano.

Cingque Chef partiranno dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i :
Ristoranti in Brasile: dalla Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante :
Cielo di Ostuni, dalla Lipura gli Chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del :
Ristorante Chez Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del :
Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante ;
Don Camillo di Ortigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe !

Imperatore della Pizzeria Farinella.

1l viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraverseri San |
Paclo dove ciascun Ristorante proporrd il meni tematico di una regione: si !
potranno apprezzare piatti tipici, rari da trovare fuori dai confini italiani, come i :
"risi e bisi" della cucina veneta, o i "canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo
"strudel di mele” del Friuli; specialitd come "T'ossobuco di vitello con risotto alla :
milanese” o le "trenette al pesto” della Liguria, i "ravioli del plin" o gli "asparagi :

con fonduta e tartufo” tipici del Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti,

ci saranno le "orecchiette con rucola e pomodore” precedute dai tipiei "stuzzichini
alla pugliese” o il "pesce spada con ciiscusu” siciliano, cosi come le dolei ;
“calzengicchie” o "calzoncelli di Natale" tipici della Basilicata; nel ment della :
cucina campana si troverd la classiea "Fizza Margherita” e non potevano mancarei |

"saltimbocca alla romana” o gli "arrosticini” dell' Abruzzo.

L'ICIF ¢ da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia !
attraverso la formazione di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare |
il vero Made in Italy nel mondo, che atiraverso la partecipazione ad eventi mirati :
alla diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell'enogastronomia delle Regioni :

d'Ttalia.
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Sebastiano Lombardi rappresenta la Puglia alla “Settimana
della Cultura Italiana in Brasile™

Redarione | 15 oftobre 2013

"N )

ltalia @ Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse reciproco. Dal 13 al 20 ottobre a San

Paolo rtoma la Settimana della Cultura Italiana in Brasile — evento, giunto alla sua seconda edizione,
omganizzato e promosso dallAmbasciata e dal Consolato ltaliano insieme alllstituto ltaliano di Cultura e alla
Camera di Commearcio [taliana in Brasile -, al cui intermeo si insensce la "Settimana della Cucina Regionale
ltaliana” il cui cooinamento, anche quest'anno, é affidato allICIF, Flstituto di Cucina ed Enologia delle
Ragioni d'ltalia pid conosciuto nel mondo.

Cinque Chef sono paditi dallltalia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile. A
rappresentare la Puglia questanno & ko Chef andriese Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di
Ostuni, che conduma i commensali in un viaggio alla scoperta delle tredizioni culinane tipiche pugliesi.

A testimoniare | sapon e gli odon della cucina pugliesa, tra gli altn piatti, i saranno le orecchiette con rucola
e pomodoro precadute dai tipici stuzzichini alla pugliese, Pasta con la mollizca, Braciola con insalata verde &
Gealato alla crema con wino cotto.

Il Brasile, che oggi mppresenta una realta economica in forte sviluppo, wede nellltalia un modelie da
saguire paer cid che nguarda litalian lifestyle; ltalis vede nel Brasile un merzato che, con i suoi 180 milioni di
consumatorn e la sua forte propensione ad apprezzam il Made in ltaly, offre opporunitéd commerciali non
trascurabili in ogni settore merceclogico, con particolare attenzione al comparto agroalimentare. 11
progressivo aumento del potere d'acquisto dei consumaton ha portato la popolazione brasiliana a
maditicare il propno stile di vita, avwicinandolo sempre di pid al nostro.

Anche la Puglia, brand nconosciuto in tutto il mondo, congquista il Brasile grazie alla presenza di Sebastiano
Lombardi, che — giunto nel 2010 nella parte pil alta della meraviglosa citta bianca di Ostuni — diventa Chaf
del ristorante Cielo del Relais La Sommita, ottenendo nal novembre 2011 lambito rconoscimento della
Stella Michelin. Supporato da collabomaton selezionati con grande cura, il nstorante Cielo nentra anche

nelle guide airistoranti d'italia de L’'Espresso e dal Gamber Rosso.

Mato ad Andra nal 19786, ko Chef onginarno di Andna ha attraversato le diverse strade del gusto, che ko
wvadono dapprima in una cucina d'albergo nazionale, poiin alcuni tra | miglion nstoranti italiani al fianco di
grandi nomi comea Cardo Persia, Giorgio Pini, Antonio Guida e Nino Di Costanzo. Sempre animato da una
insaziabile voglia di imparare e di conoscere gli angoli pid segreti del gusto, grazie ai suoi mentor inizia a
muovere i primi passi nella cucina Gourmet che anno dopo anno acquisisce un significato molto pid ampio e
personale. Gourmet diventa espressione della passione, dellamore e del sapere della propra memaorna
culinana tradizionale, rletta con onginalita e creativita. Ha convinto i crtici con lelegante equilibro fra
innovazione e tredizione, basato sulla neerca @ sullutiizzo delle matene prime locali, sulfattenzione alla
qualité e ai =apon primarn e genuini della terra, sui dettagli delle presentazioni, sulla finezza degli
accostamenti dei sapon e dai colon. Sabastiano Lombardi trasforma infatti la cucina in un laboratono del
gusto dove dietro al mffinato gioco estetico di ciascun piatto si assiste al trionfo dei sapori tipici pugliesi -
come la farna di grano arso della sua citta natia — , scelti con cure maniacale per nnnovare ogni giomo il
forte legame tra passato e presente.
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LO CHEF SEBASTIAND LOMBARDI RAPPRESENTA LA PUGLIA ALLA 'SETTIMANA DELLA
CULTURA ITALIANA IN BRASILE'

18-20 OTTOBRE 2013
SAN PAOLO
BRASILE

Italia e Brasile negli ultimi annl si guardano con grande interesse reciproce. Dal 13 al 20 ottobre a San Paclo ritorna la
Settimana della Cultura Italiana in Brasile - evento, glunto alla sua seconda edizione, organizzato e promosso
dall’Ambasciata e dal Consolato Itallano insieme alllstitute Italianc dl Cultura e alla Camera dl Commercio Itallana in
Brasile -, al cul interno sl Inserisce la "Settimana della Cucina Regicnale Itallana™ il cul coordinamento, anche guest'anno,
e affidate all'ICIF, I'Istitute di Cucina ed Enclogla celle Regionl dItalla piu conosciuto nel mondo.

Cingue Chef sono partiti dall'Italia in appogglo al colleghi present| presso | Ristorantl in Brasile. A rappresentare la Puglia
guestanno & o Chef andriese Sebastiano Lombardi, del Ristorante Clelo di Ostuni, che condurra | commensall in un
viagglo alla scoperta delle tradizionl culinarie tipiche pugliesl.

A testimonlare | saporl e gll odorl gella cucina pugliese, tra gll altrl plattl, ¢l saranno le orecchiette con ruccla e pomodoro
precedute dal tiplcl stuzzichinl alla pugliese, Pasta con la mellica, Braclola con Insalata verde e Gelato alla crema con ving
cotto.
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Sara lui a San Paolo a rappresentare la Puglia fino al 20 ottobre per la Settimana della cultura italiana in Brasile, evento giunto alla sua
seconda edizione, organizzato e promosso dall'’Ambasciata e dal Consolato Italiano insieme all'lstituto italiano di cultura e alla Camera di
commercio italiana in Brasile - al cui intemo si inserisce la "Settimana della cucina regionale italiana” (affidato all'lcif, I'lstituto di cucina ed
enologia delle regioni d'ltalia pill conosciuto nel mondo). E lo chef andriese Sebastiano Lombardi, del ristorante Cielo di Ostuni, che
condurra | commensali in un viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi. A testimoniare i sapori e gli odori della cucina
pugliese, tra gli altri piatti, ci saranno le orecchiette con rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese, pasta con la
mollica, braciola con insalata verde e gelato alla crema con vino cotto di ALESSIA DE PASCALE
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Uno chef andriese rappresenta la Puglia in Brasile
Sebastiano Lombardiimpegnato nella Settimana della Cultura Italiana a San Paolo

REDAZIONE AMDRIAVIVA
Martedi 15 Ottobre 2013 ore 1241

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse reciproco. Dal 13 al
20 ottobre a San Paolo ritorna la Settimana della Cultura Italiana in Brasile, evento
giunto alla sua seconda edizione, organizzato e promosso dall'Ambasciata e dal
Consolato Italiano insieme all'Istituto Italiano di Cultura e alla Camera di Commercio
Italiana in Brasile, al cui interno si inserisce la "Settimana della Cucina Regionale
Italiana" il cui coordinamento, anche quest'anno, e affidato all'ICIF, I'Istituto di Cucina
ed Enologia delle Regioni d'Italia pil conosciuto nel mondo.

Cingue chef sono partiti dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i Ristoranti in
Brasile. A rappresentare la Puglia quest'anno e lo chef andriese Sebastiano Lombardi,
del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurra i commensali in un viaggio alla scoperta
delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi. A testimoniare i sapori e gli odori della cucina
pugliese, tra gli altri piatti, ci saranno le orecchiette con rucola e pomodoro precedute
dai tipici stuzzichini alla pugliese, pasta con la mollica, braciola con insalata verde e
Gelato alla crema con vino cotto.

Sebastiano Lombardi, giunto nel 2010 nella parte pil alta della meravigliosa citta bianca
di Ostuni, diventa chef del ristorante Cielo del Relais La Sommita, ottenendo el
novembre 2011 |'ambito riconoscimento della Stella Michelin. Supportato  da
collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo rientra anche nelle guide ai
ristoranti d'Italia de L'Espresso e del Gambero Rosso. Lombardi ha convinto i critici con
I'elegante equilibrio fra innovazione e tradizione, basato sulla ricerca e sull'utilizzo delle
materie prime locali, sull'attenzione alla qualita e ai sapori primari e genuini della terra,
sui dettagli delle presentazioni, sulla finezza degli accostamenti dei sapori e dei colori.

Brasil Jericoacoara Pousada
$? Braslle.EvolutiontravelAdv.comy Surf
Ideale Vacanza per Windsurf e Mare Volo+Soggiorno Prezzo Finito €1468
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Chef Sebastiano Lombardi
Sapori di Puglia in Brasile
Domenica, 20 ottobre 2013 - 03:40:00

ltalla & Brasile negll ultimi anni si
guardano con grande interesse
reciproeo. A& San Paoclo ritorna la Settimana
della Cultura Italiana in Brasile, evento giunto
alla sua seconda edizione, organizzato e
promosso dallAmbasciata e dal Consolato
ltaliamo, insieme alllstituto ltaliano di Cultura e
alla Camera di Commercio ltaliana in Brasile,
al cui interno si inserisce la “Settimana
della Cucina Reglonale [tallana™: anche
quest'anno affidata alllCIF, stituto di Cucina
ed Enclogia delle Regioni d'talia  pid
conosciuto nel mondo.

——

Cinque Chef sono partiti dall'ltalia in
appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile. A rappresentare la Puglia guestanno & lo Chef
andriese Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurrd i commensali in un viaggio alla
scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi.

A testimoniare | sapori @ gli odori della cucina pugliese, tra gli altri piatti, ci saranno le orecchiette con
rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese, Pasta con la mollica, Braciola con insalata verde
e Gelato alla crema con vine cotto.

Il Brasile, che oggl rappresenta una realtd economica in forte
sviluppo, vede nell'ltalla un modells da seguire per cid che
riguarda litalian lfestyle; I'talia vede nel Brasile un mercate che,
con i suoi 120 milioni di consumatori e la sua forte propensicne ad
apprezzare il Made In Italy, offre cpportunita commerciali non
trascurakbili in ogni settore merceclogico, con particolare attenzione
al comparte agrealimentare. |l progressive aumento del potere
d'acquisto dei consumatori ha portate la popolazione brasiliana a
madificare il proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pid al
nostro.

Anche la Puglia, brand riconosciuto In tutto il mondo, conquista il Brasile grazie alla presenza di
Sebastiano Lombardi, che - giunto nel 2010 nella parte pid alta della meraviglicsa citta bianca di Ostuni - diventa
Chef del ristorante Clelo del Relais La Sommita, ottenendo nel novembre 2011 Fambito riconcscimento della
Stella Michelin. Supportato da collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo rientra anche nelle
guide ai ristoranti d'ltalia de L'Espresso e del Gambero Rosso.
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La cucina delle Regioni d'ltalia conquista San
Paolo del Brasile

Grande successo degli chef italiani selezionati da ICIF

Ancora una volta | sapor della nostra cucina e il carisma dei nostri chef hanno saputo affascinare il mondo. “Proseguire su questa strada é cid
che cf proponiamo di fare — conclude Piero Sassone, Presidente ICIF — poiché é indispensabile che | ver sapor della cucina italiana vengano
interpretati al meglio in ogni parte del mondo, senza varianti, né contraffazioni™

Torino 28 ottobre 2013. A conclusione della seconda edizione della “Settimana della Cucina
Regionale Italiana in Brasile™, coordinata da ICIF, I'lstituto di Cucina ed Enologia delle Regioni
d'ltalia pid conosciuto nel mondo, abbiamo raccolto | commenti a caldo dei cinque chef che hanno
affiancato | colleghi dei 20 migliori Ristoranti di San Paolo specializzati in cucina italiana per aiutarli
a conoscere ed interpretare al meglio | piatti tipici e | prodott di eccellenza di tutto il territorio
italiano, regione per regione.
Itavian CuLiNary INSTITUTE Al Ioro_ rienm in Malia gli_chef hanno volut_o salutare e ringraziare_ ICIE, a::he_ ha _curato
FOR FOREIGNERS I'orgamzzazlpne dell'evento in modo |mpe_oa_::ab||e, _dando loro ll'oppqnunlm di esprimersi “oltre
confine” e di far conoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche ricette della cucina del loro
territorio, proponendole al grande pubblico sulle tavole dei ristoranti di San Paolo in un’occasione cosi sentita come la “Settimana della Cultura
[taliana”.

Appena rientrato in Piemonte o chef Andrea Picottl del Ristorante D'la Picocarda di Barge ci dice: “E' stata un'iniziativa coinvoigente e
davverno interessante per noi chef ftaliani, ma anche per gii chef ed [ clienti brasiliani che hanno potuto conoscere ed apprezzare la vera cucina
piemantese, e nan salo, con pranzi, cene, degustazioni e lezioni di cucina”.

“La pantecipazione a questo evento - dicono gli Chef Osvaldo Martini @ Rosa Sartorelli del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia — & stata
un'esperenza stracrdinaria sia dal punto di vista umano che da quello professionale. Abbiamo cercato di awicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, alutandoli ad affinare | piatti che preparano. | nostro sforzo @ stato anche guello di orentani a scegliere la materia prima pic
adatta per la preparazione delle ricette ligur, compatibiimente con la disponibilitd del prodott sul mercata™.

Lo Chef Giuseppe Imperatore di Mapoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il sapore autentico della classica Pizza Margherita,
dice: “E" stato tutto perfetto; sard sempre disponibile per le iniziative organizzate da ICIF, sia in ltalia che all'estero”.

“E' stata per me un'esperenza meravigiiosa — & il commento di Sebastiano Lombardi, chef pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e
soprattutto spero di aver contribuito, anche se per poco tempo, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di matere prime per la cucina
pugliese. Grarie ancora di tutto, spero dil pater far parte ancora della cardata ICIF e di collaborare con le meravigliose persone dello staff.

Dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia-Siracusa racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in
Brasile & stata davvero eccezionale, ed & stato un vero piacere lavorare in plena sintonia con i colleghi di San Paoilo ai guali ho cercato df
trasferre tutte le nozioni e | plccolil segretl per interpretare al meglio la cucina sicillana. Iniziative df guesto genere — prosegue- sonNo Un
toccasana per l'immagine dell'ltalia nel mondo”,

Dello stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avuto modo di conoscere da vicino | gusti dell'ltalia. Ancora una volta |
sapori della nostra cucina e il carisma del nostri chef hanno saputo affascinare il mondo.

“Proseguire su questa strada é cid che of proponiama di fare — conclude Plero Sassone, Presidente ICIF — paiché & indispensabile che | verl
sapon della cucina itallana vengana interpretatl al meglio in ogni parte del monda, senza varant, né cantraffazioni™.
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10 giovani chef inglesi dei ristoranti
Carluccio's a "scuola” all'lCIF

Corso di perfezionamento tenuto da chef stellati Michelin piemontesi

Gh chef inglesl della preshgiosa catena di nsforanii s frovano in quesh giomi 8 Cosbglole d'Asli par I Corso di pefezionamento presso
lMztituio di Cucina, Cullura ed Enclogia delle Regioni difala. Venerdi 10 maggio § Saggio Finala

Costiglicle d'Asti maggio 2013. Dallo scorso 29 aprie e fino al 10 maggio, NCIF - Istituto di
Cucina, Cultura ed Enologia delle Regioni d'ltalia - ospita l'annuale Corso di perfezionamento in
cucina italiana, che dal 2004 |a catena di 45 nstoranti inglesi della catena "Caruccio’s" organizza a
Costigliole d'Asti per un selezionato numero di propri chef.

Sotto la guida del Capo Chef Malcom Feog & della Responsabile dellUfficic Manager Director
Signora Aileen Meodi, 10 giovani chef inglesi, responsabili di altrettanti ristoranti “Carluccio’s”,
sono guidati dagli istruttor delllCIF & da chef stellati Michelin piemontesi nella conoscenza della
cucina italiana e nella preparazione di ncette che coniugano la tradizione piemontese e regionale
taliana con gli aspetti innovativi @ modemao-creativi apporati dallfespernenza e dal valore degli istrutton “stellat”, in un percorso didattico
teonco-pratico che utilizza materie prime d'eccellenza, ngomsameante italiane.

Glichef che sialtermano nella Cucina delllCIF sono: Emanuel Marengo del nuovo ristorante "Guida” a Tenuta Villa Contessa Rosa presso
la Tenuta Fontanafredda di Seralunga d'Alba [CN), Waler Fermetto de "Il Cascinale Muows” di lzola d'Asti (AT), Franco Giacomino de “La
Betulla” di San Bemardino di Trana {TO), Damiano Nigro di “Villa d'Amelia” di Benevello {CM), Luca Zecchin di “Guido Da Costigliole” presso
il Relaizs San Maurizio a Santo Stefano Belbo (CHM), Gian Luigi Giachino & Alessandro Giachino di “Cascina Martini® di Coreranzo di
Murizengo (AL), affiancati da esperti, quali il salumiere Gianni Necco di Mizza Monferrato & Marco Fasoli dellAzienda Oleana Fontanara.

|l programma prevede inoltre una visita alla "Grangia Reale” in Valeasotto (CN), produttrice delleccellenza casearia di Beppine Oceelli, &
un'escursione in Emilia, perla visita ad un'azienda produttrice del Culatelle di Zibelle & del Parmigiano Reggiano, e allacetaia "La Ca' dal
Mon", produttrice di Aceto Balsamico Tradizionale di Modena.

Venerdi 10 maggic il Saggio Finale: gli chef di “Caruccio’s” si esprimeranno in prima
parsona presentanda un menu tipico stagionale taliano, che sam da loro
autonomamente creato nella Cucina delllCIF ed offerto agli chef stellati che hanno
effettuato le lezionial gruppo, a giomalisti del settore, alle aziende che hanno messo a
disposizione le materne prme alimentar ed i wini, @ ad autonta locali, comunali e
prowvinciali, che giudicheranno il livelle del o apprendimento, concludendo con la
consegna degli attestati di parttecipazione al Corso di pedezionamenta ICIF in Cucina
Italiana 2013.

MNati nel 1991 con laperura del primo “Caruccio’s Caffé” a Londra su iniziativa dik“
Antonio Carluccio e della moglie Priscilla Carluceio, nativa di Costigliole d'Asti, i
Caruccio’s Restaurants sono un simbok dellenogastronomia e dellenclogia taliana di
qualita, proposta con l'utilizzo di matere prime italiane e con ncette autentiche, a prezzi
accessibili, supportati da un servizio eccellente, impemiato sullltalian Style of Life. Vv

Oggi la Catena & presente con 45 ristoranti a Londra, Manchester, Cardiff, Leicester, h_*_}

Stratford-upon-Awvon, Windsor and Oxford, ed & quotata alla Borsa di Londra.

Antonio Carluccio continua la propria aziene di alfiere @ testimonial dell'enclogia @ della cucina italiana regionale, conducendo un
saguitissimo programma TV e attraverso ledizione di numerosi libr dedicati al Bel Paese.

Il siter ICIF
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"Sapori di Cinema" lo propone I'ICIF - IE’:caIian
Culinary Institute for Foreigners

Cene e Cinema sotto le Stelle a Costigliole d'Asti

Le grande cucing profagonizia zulle schermo e sulla favola. L1CIF da olire vent'anni & impegnata in futfe § mondo nells promozione dei
prodotil enogasironomici ielani, framie s formazione sulls Cucing e FEnologie idelana di professiomnizli che operanoc nella nsforazione
allfestar

LIGIF — Italian Culinary Institute for Foreigners — in collaborazione con il Comune di
Costiglioled'Asti ipropone "Sapori di Cinema”™ 4 sere di mezza estate dedicate a
4 menu ispirati ad altrettanti film a carmttere gastronomico.

Un appuntamenta imperdibile per tutti gli appassionati di cucina & di cinema, un
piacevole pretesto per vivere ko splendido Castello medioevale di Costigliole d'Asti,
che spalanchera le propne pore per ospitare gli intervenuti nel corile, allestito per
loccasione da sala cinematogratica sotto le stelle.

Per 4 venerdi consecutivi, dal 5 al 26 luglie 2013 la cultura del cibo sara ospite
tra le dolci colline delle Langhe e del Monferrato. Ogni serata comincera alle 20:30
con una cena presso la Sala Ristorante ICIF, con porate ispirate al film che vema
proiettato quella sera, alle 21:45 iniziera la proiezione.

Questi i titoli in cadellone: "Chef", "Ratatouille”, "La Parte degli Angeli" & "La
Cucca del Presidente".
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10/ 10,/2013
La Cucina Italiana sitemap In Brasile si celebra la
conquista 5an Paolo del <7xml version="1.0" cucina delle regioni
Brasile. encoding="utf-8"7> <urlset d’ltalia.
Al loro rientro in ltalia gli chef xmins="http: //www.sitemaps.or E' proprio a San Paolo che dal
hanno voluto salutare e <|-Url Extract: 2041-> <url> 13 al 20 ottobre si svolge la

Master breve di cucina ICIF alla Fiera L'litalian Culinary Institute
italiana dedicato al Internazionale di for Foreigners si rinnova.
Brasile. Salonicco. leri, giovedi 27 giugno, presso
Molti di questi studenti sono in La partecipazione italiana I'Enoteca del Castello di

possesso di una formazione all'evento suscita da sempre Custlglln]e d’ Astl sala
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La Cucina Italiana conquista San Paolo del Brasile.

BY ITALY FOOD 24 - 28/10/2013

Grande successo degli chef italiani selezionati da
ICIF a conclusione della seconda edizione della
"Settimana della Cucina Regionale Italiana in
Brasile", coordinata da ICIF, I'Istituto di Cucina ed
Enclogia delle Regioni d’ltalia pill conosciuto nel
mondo, abbiamo raccolto | commenti a caldo dei
cingue chef che hanno affiancato i colleghi dei 20
migliori Ristoranti di 5an Paolo specializzati in
cucina italiana per aiutarli a conoscere ed
interpretare al meglio i piatti tipici e | prodotti di
eccellenza di tutto il territorio italiano, regione per
regione. Al loro rientro in Italia gli chef hanno
voluto salutare e ringraziare ICIF, che ha curato 'organizzazione dell'evento in modo impeccabile, dando
loro I'opportunita di esprimersi “oltre confine” e di far conoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche
ricette della cucina del loro territorio, proponendole al grande pubblico sulle tavole dei ristoranti di San
Paolo in un'occasione cosi sentita come la “Settimana della Cultura Italiana”. Appena rientrato in
Piemonte lo chef Andrea Picotti del Ristorante D'la Picocarda di Barge ¢i dice: “E' stata un'iniziativa
coinvolgente e davvero interessante per noi chef italiani, ma anche per gli chef ed i clienti brasiliani che
hanno potuto conoscere ed apprezzare |la vera cucina piemontese, € non solo, con pranzi, cene,
degustazioni e lezioni di cucina”. “La partecipazione a gquesto evento - dicono gli Chef Osvaldo Martini e
Rosa Sartorelli del Ristorante Chez Braccioforte di Imperia - & stata un'esperienza straordinaria sia dal
punto di vista umano che da guello professionale. Abbiamo cercato di avvicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, aiutandoli ad affinare i piatti che preparano. |l nostro sforzo @ stato anche quello di
orientarli a scegliere la materia prima pil adatta per la preparazione delle ricette liguri, compatibilmente
con la disponibilitd dei prodotti sul mercato”.

Lo Chef Giuseppe Imperatore di Mapaoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il sapore
autentico della classica Pizza Margherita, dice: “E' stato tutto perfetto; sard sempre disponibile per le
iniziative organizzate da ICIF, sia in Italia che all’'estero.” “E' stata per me un’esperienza meravigliosa - &
il commento di Sebastiano Lombardi, chef pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e soprattutto spero di
aver contribuito, anche se per poco tempao, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di materie prime
per |a cucina pugliese. Grazie ancora di tutto, spero di poter far parte ancora della cordarta ICIF e di
collaborare con le meravigliose persone dello staff.” Dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guarneri del Ristorante
Don Camillo di Ortigia-Siracusa racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in Brasile & stata davvero
eccezionale, ed @ stato un vero piacere lavorare in piena sintonia con i colleghi di San Paolo ai quali ho
cercato di trasferire tutte le nozioni e | piccoli segreti per interpretare al meglio la cucina siciliana.
Iniziative di questo genere - prosegue- sono un toccasana per I'immagine dell'ltalia nel mondo.” Dello
stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avuto modo di conoscere da vicino i gusti
dell’ltalia. Ancora una volta i sapori della nostra cucina e il carisma dei nostri chef hanno saputo
affascinare il mondo. "Proseguire su guesta strada & cid che ci proponiamo di fare - conclude Piero
Sassone, Presidente ICIF - poiché é indispensabile che i veri sapori della cucina italiana vengano
interpretati al meglio in ogni parte del mondo, senza varianti, né contraffazioni.”

UFFICIO STAMPA ICIF E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com - Mobile: +39 389 1460413
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Chef italiani selezionati dall’lcif, successo in Brasile

Gazzetta d'Asti | 1} Sorefa

A conclusione della seconda edizione della "Settimana della
Cucina Regionale ltaliana in Brasile" , coordinata da ICIF , I'lstituto
di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pil conosciuto nel ...
Leggl la notizia

Perzone: presidente ristorante don camille
Organizzazioni: icif istituto

Lucghi: brasile imperia

Tags: chef cucina

Lo chef andriese Sebastiano Lombardi rappresenta la Puglia alla 'Settimana della
Cultura ltaliana in Brasile'

... anche guestanno, & affidato all'lCIF, |'lstituto di Persone: sehastiano lombardi
Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pid gourmet

conosciuto nel mondo. Cingue Chef sono partiti

: dall'ltalia in appogagio ai colleghi presenti presso ...

| love Canosa - 15-10-2013

Organizzazioni: cultura italiana
consolato

Lucghi: brasile puglia

Tags: chefcucina

TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina regionale italiana nei migliori
ristoranti di San Paolo

L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei Persone: giuseppe imperatore
prodaotti italiani di eccellenza, sia attraverso la ristorante don camills
formazione di Chef professionisti, che potranno
riconoscere e cercare il vero Made in Italy nel
monda,...

VerceliOggiit - 10-10-2013

Organizzazioni: regioni camera
Prodotti: natale

Lucghi; brasile piemonte

Tags: chef ristorante

Istituto Icif di Costigliole d'Asti diffonde la cucina monferrina alla fiera di Salonicco in
Grecia

MNella foto da sinistra il presidente leif, Piero Sardo Perscne: presidente

con gli ehef nel padiglione Italia ferruccio dardanelo

AtNews - 12-8-2013 Organizzazioni: confeommercio
padiglione

Predotti: fiera mondiali di calcio
Lueghi: salonicoo cuneo
Tags: serie eventi
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Chef italiani selezionati dallIcif, successo in Brasile

Pubblicato il 28 ottobre zo13
A conclusione della seconda edizione della
“Settimana della Cucina Regionale
Italiana in Brasile”, coordinata da ICIF,
I'Istituto di Cucina ed Enclogia delle Regioni
d'Ttalia piti conosciuto nel mondo, abbiamo
raccolto i commenti a caldo dei cinque chef che
hanno affianeato i colleghi dei 20 migliori
ristoranti di San Paolo specializzati in cucina
italiana per aiutarli a conoscere ed interpretare
al meglio i piatti tipici e i prodotti di eccellenza
di tutto il territorio italiane, regione per

regione.

Alloro rientro in Italia gli chef hanno voluto salutare e ringraziare ICIF, che ha curato
l'organizzazione dell’evento in modo impeccabile, dando lore 'opportuniti di esprimersi “oltre
confine” e di far eonoscere ai loro colleghi in Brasile le autentiche ricette della cucina del loro
territorio, proponendole al grande pubblico sulle tavole dei ristoranti di San Paclo in un’ocecasione
cosi sentita come la “Settimana della Cultura Italiana”.

Appena rientrato in Piemonte lo chef Andrea Picotti del Ristorante D’la Picocarda di
Barge ci dice: “E’ stata un'iniziativa coinvolgente e davvero interessante per noi chef italiani, ma
anche per gli chef ed i clienti brasiliani che hanno potuto conoscere ed apprezzare la vera cucina
piemontese, e non solo, con pranzi, cene, degustazioni e lezioni dicucina”.

“La partecipazione a questo evento — dicono gli chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del
Ristorante Chez Braccioforte di Imperia — & stata un'esperienza straordinaria sia dal punto

di vista umano che da quello professionale. Abbiamo cercato di avvicinare gli chef locali alla vera
cucina ligure, aiutandoli ad affinare i piatti che preparano. 1l nostro sforzo é stato anche quello di
orientarli a scegliere la materia prima piu adatia per la preparazionedelle ricette liguri,
compatibilmente con la disponibilitiddei prodotti sul mercato”.

Lo chef Giuseppe Imperatore di Napoli della Pizzeria Farinella, che ha portato in Brasile il
sapore autentico della classica Pizza Margherita, dice: "E’ stato tutto pertetto; saré sempre
disponibile per le iniziative organizzate da ICIF,sia in Ttalia che all’'estero”.

“E’ stata per me un'esperienza meravigliosa - é il commento di Sebastiano Lombardi, chef
pugliese del Ristorante Cielo di Ostuni - e sopraitutio spero di aver contribuito, anche se per
poco tempo, a far vedere alcune preparazioni e utilizzo di materie prime per la cucina pugliese.
Grazie ancora di tutto, spero di poter far parte ancoradella cordata ICIF edi collaborare con le
meravigliose persone dello staff”.

Dalla Sicilia lo chef Giovanni Guarneri del Ristorante Don Camillo di Ortigia Siracusa
racconta: “L'accoglienza da parte dello staff ICIF in Brasile & stata davvero eccezionale, ed & stato un
vero piacere lavorare in piena sintonia con i colleghi di San Paolo ai quali ho cercato di trasferire
tutte le nozioni e i piceoli segreti per interpretare al meglio la cucina siciliana. Iniziative di questo
genere — prosegue- sono un toceasana per I'immagine dell'Tialia nel mondo”.

Dello stesso avviso sono anche tutti coloro che, a San Paolo, hanno avuto modo di conoscere da
vicino i gusti dell'Ttalia. Aneora una volta i sapori della nostra cucina e il carisma dei nostri chef
hanno saputo affaseinare il mondo.

“Proseguire su questa sirada & ci6 che ci proponiamo di fare — conclude Piero Sassone,
Presidente ICIF - poiché & indispensabile che i veri sapori della cucina italiana vengano interpretati
al meglio in ogni parte del mondo,senza varianti, né contraffazioni.”
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TORINO -Dal 13 al 20 ottobre ICIF porta la cucina regionale italiana nei migliori ristoranti di San
Paolo

Italia ¢ Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse reciproco: il
Brasile, che oggi rappresenta una Tealtd economica in forte sviluppo,
vede nell'Italia un modello da seguire per cid che riguarda
'italian lifestyle; 'ulia vede nel Brasile un mercato che, con i suoi 190
milioni di consumatori e la sua forte ensione ad apprezzare il
Made in Italy, offre opporunits commerciali non lrasnuraﬁai]i in ogni
settore merceologico, con particolare attenzione al comparto
agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d’acquisto dei
consumatori ha portato la popolazione brasiliana a modificare il (R——
proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di pit al nostro.

Scacice il oal con le schede:
o
o

E' proprio a San Paolo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizone della
“Scttimana della Cultura Italiana in Brasile”, ¢vento organizzato ¢ promosso dall’Ambasciata ¢ dal Consolato Italiano insieme
all’Istituto Italiano di Culmra e alla Camera di Commercio Italiana in Brasile,

All'interno del programma di iniziative si inserisee la “Settimana della Cucina Regionale Ialiana™ il cui eoordinamento, anche
guest’anno, ¢ affidato all'ICIF, I'Istituto di Cucina ed Enologia delle Regioni d'Italia pid conosciuto nel mondo.

L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con inaugurazione del nuove Centro Formativo Paula Souza di
San Paolo, che si affianca alla Scuola di Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.

Wel corso della “Settimana della Cucina Regionale Italiana”, 20 tra i migliori Ristoranti di San Paolo specializzat in cucina
italiana, accuratamente selerionati da ICIF, proporranno alirettanti mend di e le Regioni d'Talia. L'ICIF ha cumato con
attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando 1 piatti tipici e 1 prodott di eccellenza del territorio regionale italiano.

Cingue Chef partiranno dall’ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti in Brasile; dalla Puglia lo Chef Sebastiano
Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini ¢ Rosa Sartorelli del Ristorante Chez
Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picomti del Ristorante D'la Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni
Guamen del Ristorante Don Camille di Ortigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chel Giuseppe Imperatore della Przzeria
Farinella.

Il viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro pacse attraverserd San Paolo dove ciascun Ristorante proporra il meni
tematico di una regione: si potranno apprezzare piatti tipic, rari da trovare fuori dai confini taliani, come i “Fisi e bisi™ della
cucina veneta, o 1 “canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo “strudel di mele” del Friuli; specialiti come
“"ossobuco di vitello con risotto alla milanese” o 1e “trenette al pesto” della Liguria, i “ravioli del plin” o
gli “asparagi con fonduta e tartufo tipici del Piemonte, A rappresentars il sud, tra gli altd piatti, ci saranno le
“arecchiette con rucola e pomodoro” precedute dai tipici “stuzzichini alla pugliese” o il “pesce spada con
crscusu” siciliano, cosi come le dolei “c‘afzengt'cchie*‘ o “calzoncelli di Natale™ tipici della Basilicata; nel ment della cueina
campana si troverd la classica “Pizza Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocca alla romana™ o gli
“arrosticini” dell’ Abruzzo.

L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia attraverso la formazione di Chef professionist,
che potranno riconoscere e cercare il vero Made in Italy nel mondo, che amraverso la partecipazione ad eventi mirati alla
diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell enogastronomia delle Regioni d'Ttalia,

In allegato i menu dei Ristoranti.
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HOME COMUMICATI STAMPA,

CIF PORTA LA CUCINA DELLE REGIONI D'ITALIA ALLA “SETTIMANA DELLA CULTURA
ITALIANA IN BRASILE"

Italia e Brasile negli ultimi anni si guardano con grande interesse
reciproco: il Brasile, che oggi rappresenta una realta economica in
forte sviluppo, vede nell’ltalia un modello da seguire per cid che
riguarda I'italian lifestyle; I'ltalia vede nel Brasile un mercato che, con
i suoi 190 milioni di consumatori e la sua forte propensione ad
apprezzare il Made in Italy, offre opportunita commerciali non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione
al comparto agroalimentare. |l progressivo aumento del potere
d’acquisto dei consumatori ha portato la popolazione brasiliana a
modificare il proprio stile di vita, avvicinandolo sempre di piu al
nostro.

E' proprio a San Paoclo che dal 13 al 20 ottobre si svolge la seconda edizione della
“Settimana della Cultura ltaliana in Brasile”, evento organizzato e promosso
dall’Ambasciata e dal Consolato ltaliano insieme all'lstituto Italiano di Cultura e alla
Camera di Commercio Italiana in Brasile.

All'internc del programma di iniziative si inserisce la "Seftimana della Cucina
Regionale ltaliana” il cui coordinamento, anche questanno, & affidato all'lICIF,
I'lstituto di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia pid conosciuto nel mondo.
L'ICIF ha recentemente rafforzato la sua presenza in Brasile con I'inaugurazione del
nuovo Centro Formativo Paula Souza di San Paolo, che si affianca alla Scuola di
Flores da Cunha, nello Stato di Rio Grande do Sul, operativa ormai da anni.
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MNel corso della “Settimana della Cucina Regionale ltaliana®, 20 tra i migliori
Ristoranti di San Paoclo specializzati in cucina italiana, accuratamente selezionati da
ICIF, proporranno altrettanti mend di tutte le Regioni d’ltalia. L'ICIF ha curato con
attenzione la scelta dei menu proposti, esaltando i piatti tipici e i prodotti di
eccellenza del territorio regionale italiano.

Cinque Chef partiranno dall'ltalia in appoggio ai colleghi presenti presso i Ristoranti
in Brasile: dalla Puglia lo Chef Sebastiano Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni,
dalla Ligura gli Chef Osvaldo Martini e Rosa Sartorelli del Ristorante Chez
Braccioforte di Imperia, dal Piemonte lo Chef Andrea Picotti del Ristorante D'la
Picocarda, dalla Sicilia lo Chef Giovanni Guameri del Ristorante Don Camillo di
Ortigia-Siracusa ed infine dalla Campania lo Chef Giuseppe Imperatore della
Pizzeria Farinella.

Il viaggio alla scoperta delle tradizioni culinarie del nostro paese attraverserd San
Paolo dove ciascun Ristorante proporra il menl tematico di una regione: si potranno
apprezzare piatti tipici, rari da trovare fuori dai confini italiani, come i "risi e bisi” della
cucina veneta, o i “canerdeli in brodo” del Trentino Alto Adige, lo “strudel di mele” del
Friuli; specialitd come “'ossobuco di vitello con risotto alla milanese” o le "trenette al
pesto” della Liguria, i “ravioli del plin” o gli "asparagi con fonduta e tartufo” tipici del
Piemonte. A rappresentare il sud, tra gli altri piatti, ci saranno le “orecchiette con
rucola e pomodoro” precedute dai tipici “stuzzichini alla pugliese” o il “pesce spada
con clscusu” siciliano, cosl come le dolci “calzengicchie” o “calzoncelli di Natale”
tipici della Basilicata; nel mend della cucina campana si trovera la classica "Pizza
Margherita” e non potevano mancare i “saltimbocca alla romana” o gli “arrosticini®
dell’Abruzzo.

L'ICIF & da sempre attento alla promozione dei prodotti italiani di eccellenza, sia
attraverso la formazione di Chef professionisti, che potranno riconoscere e cercare il
vero Made in ltaly nel mondo, che attraverso la partecipazione ad eventi mirati alla
diffusione dei prodotti tipici ed autentici dell’'enogastronomia delle Regioni d'ltalia.

In allegato i menu dei Ristoranti.

UFFICIO STAMPA ICIF E-mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa®@icif.com —
Mobile: +39 389 1460413
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Brasile, lo Chef andriese Lombardi
rappresentera la Puglia a San Paolo
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Italia e Brasile negli ultimi anni
si guardano con grande
interesse reciproco. Dal 13 al
20 ottobre a San Paolo ritorna
la Settimana della Cultura
Italiana in Brasile - evento,
giunto alla sua seconda
edizione, organizzato e
promosso dall’aAmbasciata e dal
Consolato Italiano insieme
all'Istituto Italiano di Cultura e
alla Camera di Commercio
Italiana in Brasile -, al cui interno si inserisce la “Settimana della Cucina Regionale
Italiana” il cui coordinamento, anche quest’anno, & affidato all'ICIF, |'Istituto di
Cucina ed Enologia delle Regioni d'Ttalia pid noto al mondo.

Cinque Chef sono partiti dall'Italia in appoggio ai colleghi presenti presso | Ristoranti
in Brasile. A rappresentare la Puglia quest’anno & lo Chef andriese Sebastiano
Lombardi, del Ristorante Cielo di Ostuni, che condurra | commensali in un viaggio
alla scoperta delle tradizioni culinarie tipiche pugliesi.
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A testimoniare | sapori e gli odori della cucina pugliese, tra gli altri piatti, cl saranno
le orecchiette con rucola e pomodoro precedute dai tipici stuzzichini alla pugliese,
Pasta con la mollica, Braciola con insalata verde e Gelato alla crema con vino cotto.

Il Brasile, che oggl rappresenta una realta economica In forte sviluppo, vede
nell’Italia un modello da seguire per cid che riguarda l'italian lifestyle; |I'Italia vede
nel Brasile un mercato che, con | suol 190 milioni di consumatori e la sua forte
propensione ad apprezzare Il Made in Italy, offre opportunita commerciall non
trascurabili in ogni settore merceologico, con particolare attenzione al comparto
agroalimentare. Il progressivo aumento del potere d'acquisto dei consumatori ha
portato la popolazione brasiliana a modificare il proprio stile di vita, avvicinandolo
sempre di pid al nostro.

Anche la Puglia, brand riconosciuto in tutto il mondo, conguista il Brasile grazie alla
presenza di Sebastiano Lombardi, che - giunto nel 2010 nella parte piU alta della
meravigliosa citta bianca di Ostuni - diventa Chef del ristorante Cielo del Relais La
Sommita, ottenendo nel novembre 2011 I'ambito riconoscimento della Stella
Michelin. Supportato da collaboratori selezionati con grande cura, il ristorante Cielo
rientra anche nelle guide ai ristoranti d'Italia de L'Espresso e del Gambero Rosso.

Sebastiano ha convinto i critici con I'elegante equilibrio fra innovazione e tradizione,
basato sulla ricerca e sull'utilizzo delle materie prime locali, sull'attenzione alla
qualita e al sapori primari e genuini della terra, sui dettagli delle presentazioni,
sulla finezza degli accostamenti dei sapori e dei colori. Lo Chef andriese trasforma
infatti la cucina in un laboratorio del gusto dove dietro al raffinato gioco estetico di
ciascun piatto si assiste al trionfo dei sapori tipici pugliesi - come la farina di grano
arso della sua citta natia - , scelti con cura maniacale per rinnovare ogni giorno il
forte legame tra passato e presente.

Luca Losito
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Uno chef piemontese da Barge a
San Paolo del Brasile

LI ] (*Tweet'l] (8- ¢ =3 WiShare

E' stato lo chef Andrea Flootti del Ristorante D'la Ploocarda d Barge a
rapprasentars, a meta olfoors, il Flemonte durante la Ssttimana della cucina
regionals ifaliana in Brasle, un evento curaio d ICIF, 'istitvio d cucina, culiura =d
endclogia delle regioni d'Ralia.

rnaeme ad alir cingue ched italiani ha afiancato | colleghi dei 20 miglion Astoranti
d Sam Paolo gpecializzati im cucina italiana per aiutarli a conoscers e inlerpratars
al meglo | plath ipcd & | prodotl a eccallenza a tutto Il temtono italiano, regoms
Qe regiona.

«E' slata un'iniziativa colmwolgente e daweero interessanie per nol chef italiani — ka
soiegato Andrea Picotli — ma anche per gli ched ed | clienti brasiliani che hanno

potuto conoscens &d aporezzars |a wera cucina plemontess (e non sola) con prand,
came, degustazion & ledonl d cucinas. b T
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) Um rolé pela cozinha italiana

Vinte enderecos apresentam receitas regionais do pals peminsular

Deste domingo (13) até o proximo (20), o a-
lian Culinary Institute for Foreigners (ICIF) pro-
move a Segunda Semana da Cozinha Re-
gional Maliana. Partidpam do evento vinte
enderecos, cada um apresentando espedali-
dades de uma tnica drea do pais. Além disso,
ha a presenca de anco chefs vindos de la. Se-
bastiano Lombardi, do restaurante Cielo, de-
tentor de uma estrela no Guig Michelin na d-
dade de Ostuni, ficard baseado na cantina
Pasquale (Rua Girassol, 66, Vila Madalena,
= 3081-0333), onde vai preparar recetas da
Puglia. Outros comadados sdo Andrea Picotti,
do D'La Picocarda, do Barge, no Piemonte,
cuja base serd o Piselli (Rua Padre Jodo Ma-

06 Veja Sao Paumlo 16 de outubra, 2013

nuel, 1253, Jardim Paulista, = 3081-6043),
Giuseppe Imperatore, da pizzaria napolitana
Farinella, que terd como sede a Maremonti
(Rua Padre Jodo Manuel, 1160, Jardim Paulis-
ta, ™ 3088-1160). Rodardo diversas casas o si-
dliano Giovanni Guarneri, do Don Camillo, em
Siracusa, e Rosanna Sartorelli, ttular do Chez
Bracdoforte, em Imperia, no litoral da Liguria.
Todos os lugares oferecem menus em quatro
etapas que custam de RS 45,00 a RS 130,00.
AL

Confira a programacio completa
em vejasaopaulo.com/restaurantes

@
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UNA STORIA ITALIANA NEL MONDO

Testate brasiliane
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A BOTA POR INTERO

FESTIVAL TRAZ CHEFS rmmnusmmmnmm
O QUE SE COME EM CADA REGIAQ DO PAIS :

O comensais brasileinos
conhecem bem as
copinhias da Toscana,
da Emilia Romagna
# até da Sicilia
Mum pals marcado
gastronomicamente
pela difenenciaciio
da cozinha das suas
regpdies, corvenhamos, @
muito powco. Deslize que podemas
COMECAr & comger durante & 2* Semana
da Cozmha Regional Rabara, que
AContecerd, em 5S40 Pauld, de 13 3 20 de
outubro. No periodo, 20 restaurantes da
capital paulista receberdo chefs aliancs,
COMO O Cracues Sabvatore Tasa, do Le
Colline Ciociare, em Acuto, @ Patrizia Di
Benedetto, do Bye Bye Blues, em Palermo,
que apresentardo carddpios especials
para homenagear a5 20 regites. do pais
O evento faz parte da Semana da Lingua
Raliana no Murdo, que ocome hi 13 anos
om drersos lugares,

Cada cozinha estabelece um valor,
mas todos 05 menus 530 composios de
antepasio. pRMeIro 2 segundo pratos
¢ 4 sobremesa. Quem conhece bem a
gastronomia itakana vai poder optar
pela tracicdo de regides [ apreciadas ou
surpresnder-se com opgies de outnos
lugares bem caractershoos.

O restaurante Aguzzn, por exemplo,
ird homanagear 3 regedo de Marche, com
massa caserra, lasanha de cames mistas,
frutos do mar com caldo de legumes ¢

pdio casein &
torta die figos
8005, NOTes 8
amincioa.

A regido Bashcata serd
lembrada no Buttna, que fard
midksa de semotina fevia & mdo, cordeim
coado em pedagos & uma focacria
servica com sorvete de améndoas entre
&5 opgies do canddpen.

Malise, Veneto, Umbna e Lasio
530 oulres luganes que vood pode
tonhecer em urm dos
rEstauranies
partdpantes:
Crcolo Nalanc
(Molse), Cosl (Venetn),
Fricod (Umbria), La Cocotte
(Vale [¥acsta), La Madonnina

~ del Pettirosso {Lazio), Pasquale (Puglia),
| Prell (Pemonte, Pomodori (Calabrial,
|, Santo Colomba (Sardegnal, Santoving
.| (Wenting Aho Adige), Spadaccing
{Ermilia Riomagnal, The Baochier (Toscana),

{Lombardia), La Quottidiana (Friull Venezia  Vinheria Percuss (Abnuzaa) e

Giulial, Maremnonti (Campania), Ostena Zena Cafié (Ligura)

LIVROD
s ———

A ITAI.IA 0 nmero de plginas — mais de 500 Gaswondmicas, eomas atiaenles &

= eipressa com exalidde a grandeza ruancas, sofsticadas de wabores. O
COMO NUNCA  cacomice tmians Asinadoaquatn.  ponto de parda & bem simples: 2 mesa
SE LEU ks po Ingeborg Pil & Stelan farta taliana, da cosinha sofisticada

Pallmes, irlia - o paks e s cosinha 8 trivial sensacional. De regdo a
“""I "uwﬂ I {Ed Molormmentos, RS 163) repassa,  regide, estd tudo : de aperitives &
de suas mais sedutoras & Fmagens cativarte, o ponto de v mlmmrm
m'm mmﬁfﬂlmmm mwmmfmﬁ

outro lagar do mundo existe uma
vanedade tho wdpod de deliciag

rmat, sobremesas, cabis, vinhos & ate
SQUds Mmineran.
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Receitas da regiao do Venet
Rua Barfio de Tatui, 302
el (Ooexd 1) SR26-HI8S

wiww restaurantecos) com .'i.

'
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Menu especial da regifo da Umbria Opdoes da cozinha d
: Cubatdo, 837, V1. Marian: Rua Jodo Moura, 970
x1 1) SOE4-0450 el (O] 1) IS0

v L N e o

) i} ' 1 f . s

o</ la Madonnia Saviol

especia do Valle IV Aosta

linistro Rocha Arevedo, 1,155 Jardins ralos Ii|" 05 tha Lombardia

11 30810568 wenida HéElbn Peleering, 2004 YVila Movea
1Lhr Compeicho. Tel: (Oxx11) 5842 (M) 2

wWww EmiporioraviolLcom, b

E: s@ segunda edicho no Brasil, o lestival Sem Conm o tema “Pes s, descoberta, inovacao: a i
na fda Cozinha Kegional aliana seltimana clella I clios salieres a tempaorada lem coma ovidade a
Cucina |'\.'--;_'|l-||.|.:.- ltaliana rMeUne restaurantes refd jpresenca e chets S U apresenlario pnlares
mados de Sho Paulo especializados na gastronomia da exclusivos, P » wecademia della Crusca
.I-I"_r.|ll.-1-|lll.1 Cacla uma oas 20 4 "-.'----'|i|I|-.|I.'.I % AT kA thd g i o eventor anual saconilece

ira olerecer menus especiats de dilerentes regioes do F VY vieE, Seiho i e diversos paises

pais europeu, de 13 a H) de outule mfirin % restaurant riicipantes
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Pratos especiais do Plemonte
Rua Padre Jodo Manuel, 1253 e

Cerqueira César
Tel.: (Thx11) 3081-6043
www.piselli.com.br

. x - J a —
Osteria dl cllirosga * - - ;

> P i) b
Carddpio especial de Lazio ] — ‘5‘ L 2 AT

Alameda Lorena, 2.155, Jd. Paulis b
Tel.: (lxx11) 30625338
wiww. pettirosso.com. br
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Menu especial da Liguria
Rua Pelxoto Gomide, 1901, Jardins.
Tel.: (xx11) 3081-2158.

www.zenacalfe.com.br
| FASCLIALE CANTHA -

www santocolomba,com, br

L)

padaccio &
i 28 - Vgt H’A » Oarnluna
Sugestoes gastronomicas da i

Emilia Romagna - Bua Mourato
Coelho, 1.267, Pinheiros. tua Girassol. 66. Vila Madalena,
Tel.: (el 1) 3032-8605 Tel: { 30810333
www.spadaccino.com.br alecantina com br

Cardipio da regido da Puglia



COMES & BEBES Restau

FERMANDA MENEGUETTI

Semana
italiana

De 13 a 20 deste més, 20 restaurantes

PrEParan menus especiars em

homenagem a diferentes regides da
uns receberdo até chefs
de ld. Confira cinco dtimas opgdes

Mtilia -

Puglia

Mos arredores de Bari, come-se carpaccio

de palve igual ao servido na cantina Pasquala.
Com 3 ajuda do chef italiano Michele Didgosting,
a cozinha ird preparar orecchiette (massa tipica)
al dente com nicula, tomatinhos e manjericio,
além de cordeiro com legumes. Para encerrar,
panna cotta com calda de framboesa e cergja,

O banguete custa 65 reals. PASQUALE CANTINA
R. Girassol, 66, Vila Madalena, tel. 3081 6543

s L]
Campania
Aregido de Napoles é tema
da premiada pizzaria Maremonti,
Ali, vale comacar pela moxzaralla
in carrozrza {queiio quemte frito
com togue de anchova) e salada.
Depois, passar para a classica
pizza margherita & moda napolitana
{com molho de tomate, mussarela
de bufala e manjericio) e fechar
com pastiera di grano {torta
de ricota e frutas cristalizadas).
Mo almogo, esse menu sal
por 49 reais. MAREMONTI
R. Padre Jodo Manuel, 1160,
Jardim Paulista, tel, 3085 1160

ey
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Trentino

O chef Paulo Kotzent di um sotague

germanico ao cardaplo do Santovino.

Afinal, Trentino-Alto Adige faz divisa

Com @ Austria. Incluiu, por exemplo,

wiirstel e crauti (salsicha artesanal

& chucrute com pancetta)

& apfelstrudel (felhado de maca).

De dia, antepasto, primeiro

e segundo pratos e sobremesa custam

55 reais. SANTOVING Al Lorena,

1821, Jardim Paulista, tel. 3061 9787
oy - AP -

Sicilia

Ma Trattoria Plechi, Patrizia Di

Benedetto, do restaurante Bye Bye

Blues, de Palermo, vai preparar

pratos como sardinhas com

améndoas & o tradicionalissimo

spaghetti alla norma (com tomate,

berinjela e ricota defumada).

O almogo sai por cerca de 45 reais,

TRATTORIA PICCHI R. Dr. Eduardo

de Souza Aranha, 318, Vila Nova

Coneelglo, tel. 3842 89000

, -
Lacio
Salvatore Tassa, do Le Colline
Ciociare, nos arredores de
Roma, executard na Osteria del
Pattiresso receltas como polema
con suga di spuntature (molho
de costelinha, linguiga e funghi
parcini), uma das entradas, tonnarelli
cacio e pepe (massa com queijo
pecoring), um primo piatto,
e saltimbocca di vitella alla romana
{costeletas envoltas em presunto),
para secando piatto. No jantar,
quatro opcdes saem por 85 reais.
OSTERIA DEL PETTIROSSO Al Lorena,
2155, Jarding, tel. 3062 5338

Fobom Pasgusie. Ligia Shreromdo: os desain, divolgacia)
Proscen pacsstndo s pabomEen, qujeibin a aloasic



A imporadora Casa Aurara asti
trazendo para o Brazil 8 Riso
Inverni, tradicional marca de

BTOI DAFE riBolos @ lider am seu
segmeanto na ltélia. O mercado
brasilairo de rsoto j§ & o maior
consumidor da América Latina,
apbs ultrapassar em 2012 a
Venezuala. O arroz arboreo que
estd sendo lancado com a chegada
da Imverni & ideal para o preparo
de risolos cramosos, versitels
al dente, de forma que qualguer
pezsaa possa descobrir o chaf qua
existe dentro de sl A caixa com
500 g ostd sendo vendida por

RS 8,66 am sites especializados
am comidas finas, como o
weww.rafinarindeligourmet.com.br

SHAS 11H n———

TOUR PELA

Avé o dia 20 sconisce am Sao Paulo p 2" Semana da

Cozinha Regional haliana (Senimana della Cucina
_I\.E_ Regionale hatianal, com & participagio de 20 renomados
restaurantes italianos ne cidade, que oferecerdo menus
- Bspocisis homensgeands ag diferentes rogides do Vielha
+ Bota. Cada resiacrants representa uma das regloes: o
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DIFERENTES QLUE SE ATRAEM

Uim bebé deformado & arrancado
das bragos da méie cigana & criado
isolada no campandrio da catedral
de Notre Dame, em Paris. Vinte anos
dapals, Quasimodo, o corcunda,
foge de seu moed para participar

da festa da Queda da Bestilha
conhace Esmaralda - linda cigana
que luta para defender seu pove
marginalizado, Esse & o ponto da
partida de Corcunda de Notre Dame
- 0 musical, adaptacio produrida
pala Cia Em Formacio de teatro
& baseads no romance da Victor
Hugo, em cartaz no Teatro Anhambi-
Marumbi. Ingressos a RS 40 & venda
palo site wwwwingressorapido,
corm b, Rua Dr. Almaida Lima,

1178, Moocs, tel. 2872-1457

23H AS 29H

(MITUERD

A banda sustrafiana Toma Impala

@ a atragio da 23° edigao do
Popload Gig. quo acontace hoje

no Clne Jois, O grupo define seu
som comao um “rock pricoddlico,
melddico & com groove hipnatica?
o gue significa, em outras palavras,
rock retrd-viajante com guitarras
peicodélicas, mas tarmbém cam
infludncias eletrinicas dos anos 00,
Liderada pale carismatico vocalista
Kavin Parker - um pequena génio
que tocE waros instrumantos -, a
banda promate fazar uma grands
performance hoje. Os ingrassos
custam A% 180 e estio & venda em
www. facabook.comicinejola. Praga
Carlos Gomes, 82, Liberdada,

tal, 3231-3708.

Pomodorni, por exemplo, iraz delicias da Caldbria, enguanto
aVinhana Parcussi oferece pratos tipicos de Abruzzo. O
avonto ests em swea 13° edigio & o tema deste ano & Pesquiss,
descoberta, inovapio: a Ndlia dos saberes, parfeito para
maostrar a divarsidade das identidades regionaks, elaramants
exprassada pela variedade de suas cozinhas.
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How 1o nes ths Dstings

This section |ISe dud pack of he
city's Mestmsmnds, wpdated monshly 1o
inchud mire SOALS BN MOLALE in ol
Tawvourites. For eath, we e & range
of main counse prices, disreganding
unpEprESEnLAtvely Eapenaive dishes,
W give & lunch prios if evaitanie,

A 1 cover changs {couwert), whizh
Inchades brand, dios and 8o o, &
which |5 aheays optional. i you dan't
want it, just say 0.

We wish resiawrarts anomymously and
ety Tior o orwmy o and drisiks, and

Gur HSUNgS: are chomen rinely o1 the

editors” discretion. Usiless marked
o credil cands’, all these establish-
mEfils potepl magor credil ciids.

I rrsttiris: Lhee revstssran P
opened in the last couple of MmonEhs.
|8 for highly recommandd.

O SeN0TES FESTAURENLE wilh particy:
ety pood oplices for wigelarians.
=" & sigrals Mhat the restsurant is
popular with @ giry crired.

T manns the restourant hos o Bar
worth vsiling s ity own Sght, whather
or ngt you stiy Py dinner,

£ yigrals froe WiFi for customens.
B maks budget dning spols,

. Lz

m Retimo

La Casssrobe b first opened
m 64, sl since: then litthe bas chamged
in this fraensin-time bistro - which is
no bad thing. The service is friendiy and
charmimg, aed the food i good, sofid.
orgpensts cxoking. Thee menis dosn't
parder or dumb down, thoogh - there ae
chssics like triges o by mode g Coew and
kidneys in beaujolais wine, almgside well
cookixd lemb and the tried-and-ested ooy
au w, M worth spendimg a Tittle trme
walking mumd the néighbourhond by dn
(e ceredful en the area after mghafall) 2o
enpr the el fower market néddrby asd
o et @ Taveur of 1he wary S8a Pauko was

edore e wreckers’ Balls toolk over, Lorge |

o Arewdfr 06 Cenfen (IXP] 6280
g oo i Meled 3, Brpelivoa
it - Aews, Tpw-macdnyply Tiae-Fn;

Eat Italj_r_ Eeg?onai cuisine wee_k

A

The diversity of Italy's cuising is thanks in no small part
to its origin as a series of states, each with its own
customs and cuisines, Celebrate that local gastronomy
with the special menus at twenty of Sao Paulo’s ltalian
restaurants — each representing a different region — in the
second ‘Semana da Cozinha Regional taliana’ (Regional

| ltalian Cuisine Week). Start with Emilia-Romagna at

: family-friendly Spadaecine, before moving south for a

i taste of Marche with the mixedmeat lasagne vincisgrassi
at Abruzzo, rounding things off in Abruzzo by way of the
Finheiros oldtimer Vinheria Percussi, 13-20 October,
See listings for restaurant details, and go to [.mp/TOSP._
ftalweek to see prices and all participating restaurants,

wihite sace, peas, hasn and musErooms,
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Itﬁlla a gosto Pratos s regionais

—

As diferentes regifes italianas, que eram autdnomas
antes da unificacio do pals, mantém uma infinidade
de costumes locals - @ culindrias independentas até
hoje. Celebre a gastronomia regional com os menus
especiais de 20 restaurantes italianos da cidade - cada
um representando uma regido diferents - na segunda
Semana da Cozinha Regional Italiana, de 13 a 20/10.
Comece com a Emilia-Romagna no familiar Spadaccino,
depois rume ao sul para um gostinho de Abruzzo no
veterano Vinheria Percussl. Encerre a jornada em Puglia,
no Pasquale, quendinho sem frescura da Vila Madalena,
Mals detalhes no roleino, Acesse | mp/TOSP_semanait
para conferir 0s pregos e todos 0s participantes,
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& 0620866 1 38 lwganesk J20 14030 e
202 330 ter. i 23h: s atmogo

130t 3h30: dom sd alwoge 130160 fecha
seg. L Cc; rodos. Cd: todos. Counvert:
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COZINHA RAPIDA

Forneria San Paclo
Além dos sandufches. hd praes. Dois exem-
pos: paleta de condeim acompanhada de ni-

et
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) Um rolé pela cozinha italiana

sodio & robalo grelhado ao motho de omoe,
areilons preda ¢ alcaparma guamecido de pu-
i de batata (RS G0L00 cada um).
Shopping JK Tguarenl, = 3132-624000241
{1 1 Dngarresh, § TRA2IN (sex. ¢ sdb. avd

o dom. aré 22R1. Ce: wodos. Cd: soados.
Estar, (RS 1000 par diaas horas). 2 0
{viferr verrighved) & Muols dols enderepos,
vejasaopanle.conTorme ridsanpas.
Aberio em 2001 §5

Spazic Gastronomico
Donos ¢ inndos, Kike, Ségio ¢ Ricardo

Vinte enderecos apresentam receitas regionals do parfs peninsular

Deste domingo (13) até o préximo (20), 0 a-
fan Culinary Institute for Foreigness (ICIF) pro-

dades de uma dnica drea do pats. Além disso,
hd a presenca de dnco chefs vindos de (4. Se-
bastiano Lombardi, do restaurante Cielo, de-
tentor de uma estrela no Guig Michelin na -
dade de Ostuni, ficard baseado na cantina
Pasquale (Rua Girassol, 66, Vila Madalena,
= 3081-0333), onde vai preparar receitas da
Puglia. Outros convidados s30 Andrea Picott
do D'la Picocarda, do Barge, no Piemonte,
cuja base sera o Pisalli (Rua Padre Jodo Ma-

W6 Veja SSo Paule 16 de outubia, 3012

nuel, 1253, lardim Paulista, ™ 3081-6043),
Giseppe Imperatore, da pizzana napoltana
Farinella, que terd como sede a Maremonti
{Rua Padre Joda Manuel, 1160, lardim Paulis-
ta, T 5088-1160). Rodardo diversas casas o 5-
cliano Giovanni Guarneri, do Don Camillo, em
Siracusa, e Rosanna Sartorell, titular do Chez
Braccoforte, em Impenia, no Moral da Ligina.
Todos os lugares oferecem menus em quatro
etapas que custam de RS 45,00 a RS 130,00,
AL

@ mvliu'mdu.mfmmnh!

Parente  loncaram  um  sandufche  de
polpetione (RS 29.00; RS M4.50 com silada
ou barata frit). Um dos pratos mais pedidos
na ¢isa de cozinha mipida o nhoque
recheado  de  mussarel  pode  vir
scompanhado de bife & milancsa por RS
39,80, Awd dezembro, a unidade frangueada
da Vila Olimpfa — cufa. qualidade vinha
caindo — vai s desligar da marca.

Avenida Hordclo Ldfer, 533, falm Bild,

T I07R-FTTZA028 ¢ 1 20 Ingares),
THW23030 (2ex. ¢ b and B30; deo. aéd
230 seg. até T3R30L Cc: podas, Cel: pados.
Conrvert: RS 760, Exac. ofmanobr;

(RS 15,00 ard 184 RS 15,000 partir das
18R B0 RS 25000 & D L vejnsacpude,
comvipasiogarmonoion, Abero en [993 55

Trio

Ciferece almogos em bufé (RS 58,00 de se-
gunda 3 sextr; RS 69,00 aos domingos), As
sugesades, que mudam constaniements, 1m
¢como opgdes fixas apenas o picadinho, &s
quarins, @ g receims de bacalhmn, como o
versin desiada com creme de leite, em car-
1 415 SENLS,

Rt Ciwmes de Carvalie, 1759, Vila
(Himpia, = I757-3333/3348 ( 160 lngerres i,
T2001 Sl ideam, auré [ 70 fecha sdb, ¢
Seriadosh Cor todes, Cod: fodios, Esia,
chmaviodi: (RS JR00). 2 8 (RS 25,001 5 8
fehwr. j: Riwg Frunchal, 418, 197 andar
{Ediffcia E-Tower), Vila thimpla, ® 3040-
22000 1 150 lugares), 120150 (fecha k.
dewn. ¢ fertados k. Co: sodos. Od: hodos.
Estae, c/manobe { RS 100 por duas
horax). 2 & (RS 25001 vejasaopanio.con’
trio. Aberio em 1996, 58

FRANCES

Eau French Grill

O chef francés Laarent Hervé mosira sua
face miks crianiva no famtar. No menu éstio
0 namondo crocants oom alho-pord 30 mo-
Tho riti mais alcapama e limdo (RS 56,00) ¢
o filé de vitelo grethado (RS 58.00).
Avenlda daz Nogdes Unbdaz, 13301

{Ciraed Hivarr S3¢ Pardo), Brookiin,

= 2HIE-F073208 (122 lpares). 120015k
@ P2 Fh fsen and Of; sch s ferniar aréd
Oh: fecha dom. L. Ce: modas, Cal: todos.
Corivert: grdtis (alnoagan) e KBS 900
(femear), Esge. cimanobr (RS 16,00 no
almogo; RS 1800 no jonnar), # 25 &
vepasaopale.comvean. Aberto em 2002
4585
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FESTIVAL | Cozinha Regional Italiana

restaurantes

Evento traz pratos tipicos de diferentes regides

¥ Camila Bianchi

Dmﬁmuﬁimduw&pﬂmmumnﬂ

Entre os dias 13 & 20/10 serd realizada a
24 Semana da Cozinha Regional lallana, que
nesta edigho redne 20 restaurantes. No
evento, algumas das casas tipicas mais
conhecidas da cidade criam menus baseados
na cultura gastronfimica da dlia —e
maostram como os pratos podem mudar
de regido para regido.

10s cardiplos, servidos no almogo e no jantar,
terdo entrada, primeiro e segundo pratos e
sobremesa, com duas sugestbes para cada
etapa. Diferentemente da maioria dos eventos
desse tipo, ndo hi preco fixo estabelecido:
of menus definidos pelas casas custam entre
RS 44,80 & RS 110,

0 Zena Caffé se inspira na Ligiria (notoeste
italiano) e serve trenetie, massa tiphca da

regido, com molho de pesto genovis de
manjericdo, batata e vagem. Em homenagem
& regilo de Abruzzo, a Vinheria Percussi
oferece receitas como o nhogue de agafrio
com legumes e, de segundo prato, o bacalhay
empansdo com molho de tomate,

et Caf¥i - B Peinste Gamise, 1901, lardin Prulista, i
081- 7158 60 legares. Sog. 0 qua. @ dem o 17 bs 20k, Qui
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2* Semana da Jantares no escuro
Cozinha Regional Italiana até o fim do ano!
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AGENDA

1 OUTUBRO

. Sera realizado
o Punta del Leste Food
& Wine 2013, até o dia
13, no Uruguai. As chefs
Ligia Karazawa, do Clos
de Tapas, e Morena Leite,
do Capim Santo, estio
entre os convidados.
Mais informacdes:
puntafoodandwine.com

OUTUBRO
= E o Gltimo dia do
festival de Kobe beef, no

Cantaloup (rua Manuel
Guedes, 474; tel. 0/
x%/11/3078-3445). Assinado
pelo chef Viadir de
Oliveira, o menu especial
traz seis opgoes do corte
nobre da carne. Precos
entre R$ 40 (carpaccio de
Kobe beef) e R$ 127 (Kobe
beef com polenta cremosa)

1 OUuUTUuUBRO

w Comeca a 2
semana da Cozinha
Regional Italiana, em Sdo

TABELA NUTRICIONAL*

Paulo. Menus especiais
que homenageiam regites
da Italia serao preparados
por 20 restaurantes e serio
servidos até o dia 20/10

1 OUTUBRO

« Primeira oficina
(R$ 420) com o chef Bruno
Cabral (Donostia @ mestre-
queijeiro) sobre gueijos, na
escola de cozinha Wilma
Kbvesi (tel. 0/xx/11/3063-
1592). A segunda aula é no
dia 22. Vai das 19h as 22h

MISSAQ POSSIVEL 2

Traz receitas faceis e nutritivas e
dicas de alimentac8o saudivel
EDITORA Sesi SP

AUTOR Sesi 5P

QuanTo R$ 18 (60 pégs.)

GASTRUITADAS

fa;lindrn:oolivmra No da serra da
aria artesanal

Calorias 581 kcal
Proteinas 18,6 g
Lipidios 47,3 g Dica do chef do Mocot6, Rodrigo Oliveira, sobre a Miole Padaria
Carboidratos 29,5 mg Orginica, recém-aberta no bairro da Cantareira, na regifio norte
Fibra Alimentar 11,6 mg
Calcio 237 mg @Mariobatali Cﬂmm
Magndsio 222 me nr e b
http:
yummmumm 1!

Video do chef americano Mario Batali, que ensina a fazer
pimentdo assado, proprio para conservas
* Traduglio livre

*Valores de refer&ncia por 100 g (aproxi 10 unidades)
Fonte: Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos/Unicamp

por YASMI Ii ABDALLA

CADERNO COMIDA (FOLHA SP)
Outubro 2013
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TOUR PELA ITALIA

Até o dia 20 acontece em S&o Paulo a 22
Semana da Cozinha Regional

Ttalana (Settimana dela Cucina Regionake
Italana), com a participacdo de 20 renomados
restaurantes italianos na cdade, que oferecerao
menus especiais homenageando as diferentes
regides da Velha Bota. Cada restaurante
representa uma das regides: o Pomodori, por
exemplo, traz delicias da Calbria, enquanto a
Vinheria Percussi oferece pratos tipicos de
Abruzzo. O evento estd emsua 138 edicio e 0
tema deste ano € Pesquisa, descoberta,
inovacdo: a Itala dos saberes, perfeito para
mostrar a diversidade das identidades regionais,
claramente expressada pela variedade de suas
cozinhas.

Agende: %8 Convide: 3 Espahe: . |} »

DIFERENTES QUE SE ATRAEM

Um bebé deformado € arrancado dos bracos
da mae cigana e criado isolado no campanario
da catedral de Notre Dame, em Paris, Vinte
anos depois, Quasimodo, o corcunda, foge de
Seu MocCo para participar da festa da Queda da
: Bastiha e conhece Esmeralda — inda cgana

"" que luta para defender seu povo marginalzado.

£t

AGENDA GUIA MAIS
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- (B Falemos de gastronomia: %
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zinhandopara2oul.com/ 10/14/conheca-os-sabores-da-italia-sem-sair-de-sao-paulo/

T — " da Tealts sanm st dAs Can Dala
f:)* IEL":m 05 5"""' ELS a4 1talla sem salr de >ao Faulo

Até 20 de outubro acontece em 530 Paulg 2 7° Sema 1 Cot Regional a i. Depois da Peru Week e do

I | B averde expermentar lamosas Llld[fJb |1.:1I|.jr|Lt-,L.ur pregos mais acessiveis. Organizada
peio IulF (Instituta de Culinaria Haliana para Estrangeiros). conta com a participacic de renomados restaurantes
italianos, que prepararam menus especiais em quatro etapas (entrada, pnmeiro e segundo pratos & sobremesa
— com duas opcies para cada etapa) para o almoco e o jantar, com precos fechados entre RS 44,80 e RS 110

O evento, que estd em sua 13° edicdo e tem como objetivo promover & lingua e, atraves dela, a cultura italiana, faz
parte da Semana da Lingua Italiana no Mundo e acontece anualmente em diversos paises. Mo ano passado, fol

BLOG COZINHANDO PARA
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Passear, comer, comprar e se divertir na maior metropole do Hemisferio Sull

2a. Semana da Cozinha Regional Italiana

Fique de - )1

Postagem mais antiga

€ el

BLOG | LOVE SP



i)

ICIE
ITaLIAN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREIGNERS
ilomia.com.br/bem+comer/semana+da+cozinha+ regional +italiana
. | 2 |
y-gastronomia
desfrutar sem complicar & o melhor de tudo USCar No Sie Q

Settimana della cucina regionale itallana A. Mano Fis T
San Pack - dal 13 al 20 ottobre 2013 - Mano Hano-Lreco
2011

Um branco seco e

De 13 a 20/10, acontece em 530 Paulo a 29
refrescante!

Semana da Cozinha Regional Itafiana.
Durante o ptrbdo, 20 renomados restaurantes
da ocdade rac oferecer menus especiais
homenageando as dferentes regides do pak, ) X
no aimogo e jantar. Serras de Azeitdo Roseé
2012

Super BB para abrir a
primavera, floral e alegre!

O grande diferencal deste ano sera a presenca
de chefs itslianos, como o chefl Salvatore
Tassa (convidado do chef Marco Renzetti da
- Osteria del Pettirosso) ¢ Michele D

1\ "Agostino (convidado do chef Pasquale
e Nigro do Pasquale).

-—r =
\\‘ —= A (destacar entre t3o bons restaurantes, a

cozinha bem cuidada do Petirosso, da Vinheria Percuss, do Pomodori, do Piseli; a carta de vinhos a
bom preco do Pasquale; a vista fantastica do Circolo Ttalano.

3 [ Balzini White Label
T 2008

S, 1 Sangiovese e cabernet

e

w7/ sauvignon bem integradas

0s restaurantes particdpantes (preco por pessoa e bebidas nao incluidas)

Aguzzo — Cudna Delle Marche
Pranzo/Aimoco (antipasto, primo ou secondo e dolce/3 pratos): RS 55,00

E & O 0T
BLOG VINHO E GASTRONOMIA (Portal Uol)
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om/regional/sp/comida-e-bebida/noticia/2013/10/bfestival-de-carne-bovina-japonesab-esta-nas-novidades-gastn

2* Semana da Cozinha Regional Italiana

Sirudel de Maca com Creme de Leite e Canela, pralo especial do La Quottidiana (Foto: Gladstone Campos)

Vinte restaurantes da cidade promovem menus especials inspirados na culinana taliana
durante a 2? Semana da Cozinha Regional italiana. Durante o periodo de 13 a 20110, cada
restaurante homenageia uma regido da italia: o Pomodori se inspira na Calabria, a Casa Santo
Antdnio em Veneto e o Tre Bichieri em Toscana, por exemplo. Chefs italianos também sdo
convidados por casas para criar pratos especiais. Salvatore Tassa é convidado do chef Marco

_"" w | @

%
EPOCA SP ONLINE
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'fwww.epochtimes.com.br/2a-semana-cozinha-regional-italiana-invade-restaurantes-paulistano

22 Semana da Cozinha Regional Italiana
invade restaurantes paulistanos

r: Epoch Times Publicacio: outubro 02, 2013 Em: Gastronomia, Motas

..-“'

-
£
f"k
]

L

'.....

Orecchiette; massa tipica da regido da Puglia com alhe, azeite, rucula e tomate-cereja € servida
na cantina Pasquale (Divulgacdo/Semana da Cozinha Reagional Ikaliana)

Entre os dias 13 e 20 de outubro acontece a 22 Semana da Cozinha Reglonal Itallana.

EPOCH TIMES
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F Folha de 5.Paulo - Comid %

C # [O wwwlfolhauolcombr/comida/2013/10/1353423-veja-as-novidades-do-munt

*Tradugso livre

AGENDA

12 Outubro Sera realizado o Punta del Leste Food & Wine 2013, até o dia 13, no
Urugual. As chefs Ligia Karazawa, do Clos de Tapas, e Morena Leite, do Capim Santo,
estdo entre os convidados. Mais informacdes: puntafoodandwine com

12 Outubro E o Gltimo dia do festival de Kobe beef, no Cantaloup (rua Manuel Guedes,
474; tel. 0/xx/11/3078-3445). Assinado pelo chef Wiadir de Oliveira, o menu especial traz
seis opc¢des do corte nobre da carne. Precos entre R$ 40 (carpaccio de Kobe beef) e R$
127 (Kobe beef com polenta cremosa)

13 Outubro Comeca a 22 semana da Cozinha Regional Italiana, em 530 Paulo. Menus
especiais que homenagelam regides da Itdlia serdo preparados por 20 restaurantes e
serdo servidos até o dia 20/10

15 Outubro Primeira oficina (RS 420) com o chef Bruno Cabral (Donostia e mestre-
queijeiro) sobre queijos, na escola de cozinha Wilma Kovesi (tel. 0/xx/11/3063-1592). A
segunda aula € no dia 22. Val das 19h as 22h

+ NOTICIAS EM COMIDA

. casa de carnes atima dn convennonal abre no Mnrumbq

+ LIVRARIA

. cei inda f em bist arisi e
- Especialistas elegem as melhores cervejas do mundo
« Chef ensina receita de mogueca rapida para guem nao tem tempo a perder

LIVRARIA DA FOLHA

FOLHA (
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folha.uol.com.br/restaurantes/2013/10/1354628-festival-de-cozinha-italiana-traz-pratos-tipicos-d

13/10/2013 - 03h20
Festival de cozinha italiana traz pratos tipicos de

diferentes regioes

As informagbes estio atualizadas até a data acima. Sugerimos confatar o local para confirmar as informagoes
CAMILA BIANCHI

DE SAQ PAULO

E3recomendar - 31

B+ 0

Entre os dias 13 e 20/10 sera realizada a 25 Semana da Cozinha Regional Italiana, que nesta
edicdo redne 20 restaurantes.

Mo evento, algumas das casas tipicas mais conhecidas da cidade criam menus baseados na
cultura gastrondmica da Itdlia - mostram como os pratos podem mudar de regido para regido.

Os cardapios, servidos no almogo e no jantar, terdo entrada, prmeiro e segundo pratos e
sobremesa, com duas sugestdes para cada etapa.

Diferentemente da maioria dos eventos desse tipo, ndo ha preco fixo estabelecido: os menus
definidos pelas casas custam entre RS 44,80 & R$ 110.

O Zena Caffé se inspira na Ligdria (noroeste italianc) e serve trenetke, massa tipica da regido,
com molho de pesto genowés de manjericdo, batata e vagem.

Em homenagem a regido de Abruzzo, a Vinheria Percussi oferece receitas como o nhogue de
acafrdo com legumes e, de segundo prato, o bacalhau empanado com molhe de tomate,

Informe-se sobre o Fena Caffé

Informe-se sobre a Vinheria Percussi

Daniel Prodassimo/Divulgecio

FOLHA ONLINE



ICIF

ItaLiaN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREIGNERS

s.estadao.com.br/paladar/italia-e-homenageada-em-restaurantes-de-sp/

Paladar
) sobreoblog

Bl Rss|?

¢ %5 | 63 SHARE

BUSCA MO BLOG =

Italia € homenageada em
restaurantes de SP

B de outubro de 2013 | zihs1 | |

Por Redagdo Paladar

Vinte restaurantes de 5ao Paulo vao oferecer menus especiais de 13
a 20 de outubro, durante a 2 Semana da Cozinha Regional
Italiana. Cada participante vai homenagear uma regiao diferente
da Italia e cinco deles receberdo em sua cozinha chefs italianos que
ajudardo na eriagdo do cardapio.

paladar - Ki @ [

O Paquale receberd Sebastiano Lombardi, chef Cielo, restaurante
no interior do Hotel La Summita, em Ostuni, que possui uma
estrela Michelin. O Piselli sera o anfitriao para Andrea Picotii, do D
"La Picocarda, em Barge (Piemonte). Giuseppe Imperatore,
responsavel pela cozinha do tradicional Farinella, de Napoles,
visitara o Maremonti. Ja Fosanna Sartorelli, chef do Chez
Braccioforte, em Impenia, passara pelo Zena Caffé e outras casas.
Fecha a lista chef e sommelier Giovanni Guarneri, fundador do
restaurante Camillo, na iTha de Ortigia, no centro historico de

Siracusa, que passara por diversos restaurantes como consultor.

Os menus, de prego fechado, serdo oferecidos no almogo e no jantar
e podem variar de acordo com o horario. Os cardapios completos
podem ser vistos na pagina oficial do evento.

PALADAR ONLIN
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iria.terra.com.br/sp-veja-pratos-da-2-semana-da-cozinha-regional-italiana,ab1592e2c47b1410VgnVCM5000009¢

CULINARIA

14 de Outubro de 2013 « 12h50

ultimas
SP: veja pratos da 2% Semana da B vorioss | @ ror

12h50 SP;veja prato

Cozinha Regional Italiana Recional tatana

prE;DE do a|mcg0 [ =] jantar variam de acordo com o restaurante e vao de Hs 10h32 "0 melhor res
44 80 a RS 130 existe”, diz chef Joan

09034 Com menu de
comeca nesta sequn

SIGA O TERRA: _I]ﬁ W @

& & &0 & —

PORTAL TERRA
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_x‘( || Visite S30 Paulo | Agends  x "ﬁ -g

w.saudesobre.com.br/sp-veja-pratos-da-2a-semana-da-cozinha-regional-italiana/
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e i v 14AanuTi
Tudo sobre satide ¥

Suplementos & Produtos Natur

PRINCIPAL = BBCBRASIL =~ ABCDASAUDE | VIDEOS = MDEMULHER = VI

Home = Terra Vida e Estilo »

SP: veja pratos da 22 Semana da Cozinha
Regional Italiana

@ 14 DE OUTUSRO DE 2013 1558 (=) 0 COMENTARIDS
e Compuartilhe
-' TerraVida e Estilo
5P: veja pratos da 22 Semana da Cozinha Regional Italiana & TWITTER

Como uma das capitais gastrondmicas mais diversificadas do AL ERA

mundo, S&o Paulo abre os bragos para dar ainda mais atengio a tradigéio g DELICIOUS
da comidaitaliana. A cidade recebe ate o proximo dia 20 de outubro, a 22

: ‘ : [ e
Semana da Cozinha Regional Italiana.......
ﬂ STUMBLE
Le REDDIT
Continue lendo *
Tags:

SAUDE SOBRE
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jazetadepinheiros.com.br/gastronomia/2-semana-da-cozinha-regional-italiana-18-10-2013-htm

23 SEMANA DA COZINHA REGIONAL ITALIANA | E.j Gaz
ST et 51 Bl

DUCa00 &m 1o) 1Uydulz

Bon Gourmet

g1 Curdir £ St’: GpmaR g Selin AOON & Compartihar no Facebook »>>> Aumentar fonte  Diminuir fonte
curlr issg,

Até 20 de outubro, vinte renomados restaurantes talanos da cidade oferecerdo menus especias
homenageando as diferentes regides do pafs com pregos fechados. O grande diferencial deste ano € a
presenca de chefs italianos, que auxiiardo os partidpantes na elaboracdo dos cardapios. Todos os
detalhes do evento podem ser encontrados em: facebook.com/temporadasgastronomicas.
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jestaoegastronomia.com.br/Portal Textos/?5lider/13390/5P-tem-semana-italiana-classica-

16/10:2013

SP tem semana italiana clAissica

Vinte restaurantes parlicipam com menus tipil::cns

A 2* Semana da Cozinha Regional Haliana, que
acontece entre 13 e 20 de outubro em Sdo
Paulo, esta reunindo duas dezenas de
restaurantes que elaboraram cardapios para
almoco e jantar inspirados na gastronomia de
20 regides da ltalia.

O festival faz parte da 13* Semana da Lingua
Italiana no Mundo, promovida anualmente em
diversos paises e organizada sempre no més de
outubro. O Brasil foi o primeiro pais a utilizar a
gastronomia como forma de expressao no
evento gue tem como objetivo promover a
lingua & a cultura itallanas. Este ano o tema

Vinheria Percussi: no menu com 8 opgoes esta o adotado foi "Pesquisa, descoberta, inovacdo: a
Bacalhau empanada ao molho de tomate ltalia dos saberes™, que abrange a rica
Foto: Tadeu Brunelli

diversidade das identidades regionais, bastante
expressada alravés da varledade de suas
cozinhas.

Mais detalhes do evento podem ser enconfrados na fanpage do festival no Facebook

Restaurantes participantes e regides:

- AGUZZ0: MARCHE

- BUTTINA: BASILICATA

- CASA SANTO ANTONIO: VENETO
- CIRCOLO ITALIANO: MOLISE

- FRICCO: UMBRIA

- LA COCOTTE: VALLE D'AQSTA
- LA MADONNINA LOMBARDIA

SITE GESTAO E GASTRO
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wwdestalannal com. br /noticias/comer/semana-da-cozinha-regional-celebra-os-sabores-italianos-211233/
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Voceé esta em: 530 Paulo > Comer > Semana da Cozinha Regional celebra os sabores italianes PUBLIC

<< voltar préxima matéria =

Comer 8

1]

Semana da Cozinha Regional celebra os
sabores italianos

14 de Outubro de 2013

Das muitas culinarias que compdem o leque de opcdes encontradas em S8o Paulo, uma das mais
presentes & a vinda da Italia. Pois essas tradicionais massas e especialidades do pais europeu ganham
mals uma vez destague especial na cidade, com a segunda edicdo da Semana da Cozinha Reglonal
ltaliana, que vai até o dia 20 de outubro

S3o ao todo 20 participantes, que oferecem menus para almogo e jantar, elaborados com pratos que s
lembram a culinaria de cada uma das regides da ltalia.

A regido do Piemonti, por exemplo, € evidenciada nas receitas do Piselli (tel. 3081-6043), no Jardim E
Paulista. La, o chef Andrea Picotti criou um menu de amoco (R$ 59) com o risoto de ervihas e QL
gorgonzola doce italiano.

O Pomodori (tel. 3168-3123), no Itaim, mostra a influéncia da Calabria nos sabores italianos. Para o
jantar (RS 110), a casa apresenta como entrada bruschettas de atum, aliche e pimenta calabresa.

Entre os pratos principais. ha opcdes como a massa artesanal com ragu de linguica e ricota ralada,
ravioli de bacalhau e queijo de cabra ou o atum com molho picante de alcaparras e azeitonas, servido

W Seguir @destakbra
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revistalounge.com.br/2a-semana-da-cozinha-regional-italiana/

Home lounge* lounge* gourmet lounge* travel 5

Publicado em outubr:

2% Semana da Cozinha Regional
Italiana

D213 2 20/10, acontecs em 530 Paulo 2 2° Semana da Cozinha Regional italiana, promovida pelo ICIF
{italian Culinary Institute for Foreigners). Durante o periodo, 20 renomados restaurantes italianos da
ridade oferecerdo menus especiais homenageando as diferentes regides do pais com pregos fechados.
grande diferencial deste ano € 3 presenca de chefs Itallanos, que auxiliardo os participantes na
elaboracdo dos cardapios.
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Aiey Semana da Cozinha Regional Italiana
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Festival semanal celebra a cozinha regional italiana

Explore Vn‘ﬂ
X Recomendamos F - ¥ Mo ]
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Hamburguer As diferentes regides italianas. que eram autdnomas antes da unificacao do | Feirinha g
indiana pais, mantém uma infinidade de costumes locais — e culinarias = Domingos
ltalizna independentes até hoje. Celebre a gastronomia regional com os menus
Jp"l':;r;f:a especiais de 20 restaurantes ftalianos da cidade — cada um representando.
Variada uma regiao diferente — na segunda 'Semana da Cozinha Regional laliana’ Outros ¢
® mara * Sonho Ver
e — Comece com a Emilia-Romagna no familiar Spadaccino, depols rume ao sul « Caixade ¢
Siga para um gostinho de Abruzzo no veterano Vinheria Percussi Encerre a . 1':“'3‘;' C”;i F
; ; e * Lucien Fre
I"__ - .
e Nisiiiar jormada em Puglia, no Pasquale, querdinho sem frescura da Vila Madalena. | E-?sdde Mi
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Compras

Comunicacao e
Marketing

Entretenimento

Eventos

Gastronomia

Hozpedagem

Saude
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| Todas as Categorias [EE E Exibir ewentos passadios

Detalhes do evenla:
13 de Outubro - 20 de Outubro

SEMANA DA COZINHA REGIONAL ITALIANA

2% edicdo

Local: Diversos Restaurantes [talianos

Enderego: -

Horario: Consulte a programagao dos restaurantes participantes no site,

Promotaor: Accademia della Crusca / ICIF - ltalian Culinary InsHtute for Forsioners / Academia
Italiana della Cucina

Lirke: www. Bmeout.com.br/sag-paulo/restaurantes/events/ 1948/ semana-da-coanha-
regional-tabiana

As diferentes regides italianas, gue eram autinomas antes da unificacao do pais, mantém uma
infinidade de costumes locais - e culindrias independentes até hoje. Celebre a gastronomia
regional com os menus especiais de 20 restaurantes italianos da cidade - cada um
representando uma regido diferente - na segunda “Semana da Cozinha Regional ltalana®

Vejo também:

B8 2 ¢e outubro - 23 de Outubro

FORUM FOOD SERVICE

4" edicdo

Local; Milenlum Centro de Convencoes

publigidads

VISITE SAO PAULO
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UNA STORIA ITALIANA NEL MONDO

Corsi di Cucina senza Glutine

Costigliole d’Asti, 24-29 novembre 2013
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ICIF. Al via i nuovi corsi di cucina senza glutine.

BY ITALY FOOD 24 - 03/10/2013

ICIF, I'lstituto Formativo Internazionale di Cucina
Italiana, da sempre sensibile alle problematiche
di una societa in continua evoluzione, lancia i
nuovi corsi dedicati alle tematiche delle
intolleranze alimentari, della cucina salutistica e
del gluten free.

Le intolleranze alimentari e la celiachia sono
0ggi un problema di larga diffusione, destinato
ad aumentare. Si pensi che in Italia 3 milioni e
mezzo di persone soffrono di intolleranza al
glutine. Questo fenomeno, unitamente a quello
ben pil grave della celiachia, condiziona
pesantemente la vita di chi ne sof-fre e, in molti
casi, costringe a cambiare non solo le abitudini
alimentari, ma anche lo stile di vita: la rinuncia
ai ristoranti & frequente, se non previa selezione
di quelli che offrono menl dedicati.

Alcuni ristoratori, infatti, hanno inserito nei loro meni alcuni piatti con ingredienti privi di glutine, altri si
sono addirittura

Immagine: www.icif.it

specializzati nella cucina gluten free.

Ma la completa esclusione del glutine dalla dieta non & facile da realizzare: I'attenzione va dedicata non
solo ai cibi che non contenganao glutine, ma anche alle possibili contaminazioni che possono avvenire con
prodotti che lo contengono durante la lavarazione e produzione, o contaminazioni ambientali dovute a
comportamenti igienici scorretti e non controllati.

Per questo & necessario avere le competenze per fare in modo che chi segue prescrizioni dietetiche possa
avere |a certezza della massima sicurezza quando sceglie di mangiare al ristorante: I'offerta dovra essere
garantita dal punto di vista della sicurezza e della qualitd e, in pil, dovra far capire che I'assenza di
ingredienti contenenti glutine non & una limitazione, ma |'occasione per scoprire nuovi piatti gustosi da
assaporare senza rinunce.

| corsi di Cucina senza Glutine organizzati da ICIF, rivolti a Ristoratori, Professionisti del settore, amatori
e a chiungue voglia saperne di pil in materia e trasformare una problematica in un'opportunita, vogliono
fare in modo che chi soffre di de-terminate patologie non abbia un senso di esclusione ma, anzi, che
continui a godere del piacere di mangiare in piena salute e in piena sicurezza.

| corsi, della durata di 40 ore, si svolgeranno da lunedi 24 a venerdi 29 novembre presso |a sede ICIF
nella piacevole e suggestiva atmosfera del Castello di Costigliole d'Asti.

Docenti universitari e chef gualificati accompagnano i parteci-panti attraverso un percorso didattico che
prevede lezioni teorico pratiche ini diversi specifici laboratori.

La parte teorica sard dedicata a conoscere le problematiche sia di natura pratica che di natura
psicologica che si trovano a dover affrontare i celiaci; | Ristoratori acquisiranno una serie di nozioni
specifiche per garantire la sicurezza del cibo, evitare contaminazioni, trattare I’ambiente e, non ultimo,
suggerimenti per il servizio di sala: la psicologia dell’accoglienza del cliente celiaco, il servizio di portate
senza glutine, i cocktail e le bevande senza glutine.

Nel corso delle lezioni pratiche si imparera a cucinare con prodotti senza glutine, dalla pasta fresca e
secca al dolci passando dai secondi di carne e di pesce con relativi contorni, sughi, salse e condimenti.
Anche pane, grissini, pizza e focaccia senza glutine saranno oggetto delle lezioni.

Al termine del corso & previsto un esame alla presenza di una Giuria selezionata di professionisti del
settore. | corsisti riceveranno infine un attestato di partecipazione: oltre a comprovare le capacita
acquisite dard loro modo di segnalare che la cucina Gluten Free non & solo per celiaci, ma anche per tutti
coloro che amano la buona tavola abbinata ad uno stile di vita salutare.

Per andare incontro alle esigenze degli Chef di Ristoranti o dei proprietari che hanno difficolta ad
assentarsi dal lavoro per pit giorni, ICIF ha previsto anche la possibilita di frequentare singole giornate di
lezione o, addirittura, mezze giornate.

Mangiare & uno dei piaceri della vita: imparare a conoscere i prodotti senza glutine & un modo per
restituire il sorriso e soddisfare il palato ampliando |a dieta gluten-free.

www.icif.it
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GLUTENFREE COOKING COURSE

Tutto il senza glutine

WWW.mamey. 1t

Libera la voglia di gusto Vieni a
provarci!

2013-07-22 — Il Corso di Cucina senza glutine &' rivolto ai Ristoratori ai
Professionisti del settore agli amatori e a chiungue voglia saperne di piu® in
materia

Ha una durata di 1 settimana (dal lunedi' al wvenerdi) con lezioni
tearicopratiche svolte nei  diversi laboratori  didattici  dell'icif  Scuola
Internazionale di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia

Immersi nella piacevole e stiva atmosfera del Castello di Costigliole dAsti
docenti universitari e chef qualificati accompagnano | ipanti aftraverso un
percarso didattico alla conoscenza di una materia nella quale ¢i si imbatte
guotidianamente nella societa’ moderna

Imparare a cucinare glutenfree e' un modo per awvicinarsi alle intolleranze
alimentari e alle persone che ne soffrono

Lo scopo e' aiutare loro @ noi Stessi a convivere con una patologia che
prevede una dieta speciche se non conosciuta puo' scoraggiare e far perdere
lappetito

Mangiare &' uno dei piaceri della vita impariamo a conoscere | prodotti senza

glutine in modo da restituire il sorriso e soddisfare il palato ampliando la dieta glutenfree

per informazioni ed ioni GlutenCooking Course is aimed at restaurant owners professionals of the sector amateurs and anyone who
wants to learn more on the subject it has a duration of 1 week (from Monday to Friday) with theoretical and practical lessons in the
various laboratories of the icif the International Cooking and Oenology School of the Regions of Haly

Immersed in the pleasant and evocative atmosphere of the Castle of Costigliole d'Asti university teachers and qualified chef guide the
nts through an educational course in the knowledge of a subject in which we encounter daily in modern society Learning how to cook
glutenis a way to approach this food intolerance and people who suffer from it The purpose is 1o help them and ourselves 1o live with a
disease that requires a specific diet which often can be discouraging and cause loss of appetite

Eating is one of lifes pleasures lets know the glutenfree products to bring back the joy of food and satisfy the palate by broadening the

glutendiet
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i contenenti glutine non & una limitazione, ma I'occasione per scoprire nuovi piatti |
: gustosi da assaporare senza rinunce. Z
1 corsi di Cucina senza Glutine organizzati da ICIF, rivolti a Ristoratori, :
. Professionisti del settore, amatori e a chiungque voglia saperne di piii in materia e !
. trasformare una problematica in un'opportunitd, vogliono fare in modo che chi
: soffre di determinate patologie non abbia un senso di esclusione ma, anzi, che !
© continui a godere del piacere di mangiare in piena salute e in piena sicurezza. :
i I corsi, della durata di 4o ore, si svolgeranno da lunedi 24 a venerdi 20 novembre !
. presso la sede ICIF nella piacevole e suggestiva atmosfera del Castello di Costigliole !
- d'Asti. :
\ Docenti universitari e chef qualificati accompagnano i partecipanti attraverso un :
! percorso didattico che prevede lezioni teorico pratiche ini diversi specifici !
i laboratori. §
¢ La parte teorica sard dedicata a conoscere le problematiche sia di natura pratica
: che di natura psicologica che si trovano a dover affrontare i celiaci; i Ristoratori :
! acquisiranno una serie di nozioni specifiche per garantire la sicurezza del cibo, !
! evitare contaminazioni, trattare l'ambiente e, non ultimo, suggerimenti per il !
¢ servizio di sala: la psicologia dell'accoglienza del cliente celiaco, il servizio di :
© portate senza glutine, i cocktail e le bevande senza glutine.
i Nel corso delle lezioni pratiche si imparera a cucinare con prodotti senza glutine, !
. dalla pasta fresca e secca ai dolei passando dai secondi di carne e di pesce con !
© relativi contorni, sughi, salse e condimenti. Anche pane, grissini, pizza e focaceia
© senza glutine saranno oggetto delle lezioni.
i Al termine del corso & previsto un esame alla presenza di una Giuria selezionata di !
. profes-sionisti del settore. I corsisti riceveranno infine un attestato di :
. partecipazione: oltre a com-provare le capacitd acquisite dard loro modo di
: segnalare chela cucina Gluten Free non ¢ solo per celiaci, ma anche per tutti coloro '
i che amano la buona tavola abbinata ad uno stile di vita salutare. §
. Per andare incontro alle esigenze degli Chef di Ristoranti o dei proprietari che !
: hanno difficolthd ad assentarsi dal lavoro per pit giorni, ICIF ha previsto anche la
: possibiliti di frequentare singole giornate di lezione o, addirittura, mezze giornate.
i Mangiare ¢ uno dei piaceri della vita: imparare a conoscere i prodotti senza glutine !
i &un modo per restituire il sorriso e soddisfare il palato ampliando la dieta gluten- !
© free. :

INFORMAZIONI TECNICHE: CORSO DI CUCINA SENZA GLUTINE-ICIF

' Data: dal 25 al 29 Novembre 20173 (tot 40 ore) :
Costo:  una settimana (dal hmedi al venerdi), comprensivo di 5 giomni di
. lezione, vitto presso 1'Istituto e alloggio presso la Foresteria dell'ICIF, dispensa del :
. Corso con tutte le ricette che verranno eseguite a lezione, una giacca da chef con
. logo ICIF, attestato di Partecipazione :

-1 €1.300,00 a pETSOna

i Costo: una giornata di lezione, comprensivo di pranzo e cena e alloggiamento per !
{ 1notte) :
€ 080,00 a persona

' Costo: mezza giornata di lezione, mattino + pranzo, o pomeriggio + cena

i €130,00 a persona

Luogo: sede ICIF del Castello di Costigliole d'Asti - Piazza Vittorio Emanuele 10
© Costigliole D'Asti (AT) - Italy
! Termine iscrizioni: 28 ottobre 2013

. Per informazioni e prenotazioni:
i Tel. +39 0141 962171 - 962772
Fax +39 0141 0620073

e-mail icif@icif.com

http:/ fwww.icif.com

di Dino Bortone
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Costigliole d'Asti, all'ICIF aperte le
iscrizioni del corso per cucinare senza
glutine | asicolo

1l Corso di Cucina é rivolto ai Ristoratori, ai Professionisti del

A

settore, agli amatori e a chiunque voglia saperne di piu in materia.

36 0 1

ke 3 +1 v f-m
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La celiachia & sempre pid diffusa, forse anche per il motivo che fino a

qualche anno addietro spesso non veniva diagnosticata comrettamente, Lo o)
' scopo di questa importante iniziativa dell'ICIF, & aiutare coloro che ne ;l ¥ . ‘l :
EPanmE

1 sono affetti a convivere con una patologia che prevede una dieta
specifica che, se non conosciuta, pud scoraggiare e far perdere 1'appetito. . ICIF

“Mangiare & uno dei piaceri della vita: impariamo a conoscere i prodotti  ITALIAN CULINARY INSTITUTE
senza glutine, in modo da restituire il somiso e soddisfare il palato FOR FOREIGNERS
ampliando la dieta gluten-iree!™ Dicono dall'ICIF e non si pud che essere

d'accordo con questo invito.

I Il Corso di Cucina senza glutine & rivolto ai Ristorator, ai
Professionisti del settore, agli amatori e a chiungue voglia sapeme di
pid in materia.

Ha una durata di 1 settimana (dal lunedi al venerdi) con lezioni teorico-
pratiche svolte nei diversi laboraton didattici dellICIF, Scuola
Internazionale di Cucina ed Enologia delle Region: d'Italia.

Immersi nella piacevole e suggestiva atmosfera del Castello di
Costipliole d'Asti, docenti universitari e chef qualificati accompagnano i
partecipanti attraverso un percorso didattico alla conoscenza di una
materia nella quale ci si imbatte quotidianamente nella societd modema.

Imparare a cucinare gluten-free é un modo per avvicinarsi alle
intolleranze alimentari e alle persone che ne soffrono.

Le date del Corso senza glutine anno 2013:

-dal 22 al 26 luglio 2013

| Le iscrizioni dovranno pervenire , entro e non oltre il 1° luglio 2013,
dopo tale data la Direzione ICIF confermersa 1'attivazione del Corso ai
singoli partecipanti.

-dal 23 al 27 settembre 2013

Le iscrizioni dovranno pervenire, entro e non oltre il 04 settembre 2013,
dopo tale data la Direzione ICIF confermers 1'attivazione del Corso a1
singoli partecipanti.

Nel caso in cui non si raggiunga il numero minimo di partecipanti per
attivare il Corso in una delle date sopra indicate, le iscrizioni verranno
spostate alla data successiva in calendario.

Per informazioni ed iscrizioni al Corso :

icif@icif.com o
- Telefonare al: (+39) 0141-962171
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L'ICIF di Costigliole d'Asti, Scuola Internazionale di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia, ha organizzato, dal 22 al 26 luglio, un corso di cucina
senza glutine rivolto a Ristoratori, a Professionisti del settore, ad amatori e a chiunque voglia saperne di pit in materia.

Ha una durata di 1 settimana (dal lunedi al venerdi) con lezioni teorico-pratiche svolte nei diversi laboratori didattici dell’'ICIF, Scuola Internazionale di
Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia.

Immersi nella piacevole e suggestiva atmosfera del Castello di Costigliole d'Asti, docenti universitari e chef qualificati accompagnano i partecipanti
aftraverso un percorso didattico alla conoscenza di una materia nella quale ci si imbatte quotidianamente nella societa moderna.

Imparare a cucinare gluten-free & un modo per avvicinarsi alle intolleranze alimentari e alle persone che ne soffrono.

Lo scopo & aiutare loro e noi stessi a convivere con una patologia che prevede una dieta specifica che, se non conosciuta, pud scoraggiare e far perdere
I'appetito.

Mangiare & uno dei piaceri della vita: impariamo a conoscere i prodotti senza glutine, in modo da restituire il sorriso e soddisfare il palato ampliando la
dieta gluten-free!

L R M)
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Valli Belbo, Bormida e Tanaro (At, Al, Cn) m

AIUICIF di Costigliole: 1° corso di cucina senza glutine

mag 21st, 2013 di webmaster.

Fllke < 2 | 9 Twest| 1 +1 < 0

LICIF di Costigliole d‘Asti, Scuola Internazionale di Cucina ed Enologia delle Regioni
dTtalia, ha organizzato, dal 22 al 26 luglio, un corso di cucina senza glutine rivolto a
Ristoratori, a Professionisti del settore, ad amatori e a chiunque voglia saperne di pid
in materia.

Ha una durata di 1 settimana (dal lunedi al venerdi) con lezioni teorico-pratiche
svolte nei diversi laboratori didattici dell’ICIF, Scuola Internazionale di Cucina ed
Enologia delle Regioni d'Ttalia.

Immersi nella piacevole e suggestiva atmosfera del Castello di Costigliole d'Asti,
docenti universitari e chef gualificati accompagnano | partecipanti attraverso un
percorso didattico alla conoscenza di una materia nella quale ci si imbatte
quotidianamente nella societd moderna.

Imparare a cucinare gluten-free & un modo per avvicinarsi alle intolleranze alimentari
e alle persone che ne soffrono.

Lo scopo & aiutare loro e noi stessi a convivere con una patologia che prevede una
dieta specifica che, se non conosciuta, pud scoraggiare e far perdere |‘appetito.

Mangiare & uno dei piaceri della vita: impariamo a conoscere | prodotti senza glutine,
in modo da restituire il sorriso e soddisfare il palato ampliando la dieta gluten-free!

Inserito in: Informazioni e attualita.
Tag: Cucina
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Costigliole, ICIF crea un corso di
cucina senza glutine

From www.atnews, it - July 4, 20012 511 PM

* |l Corso di Cucina senza glutine creato dall'ICIF [www.icif.com) in
colaborazione con il primo canale televisivo online interamente dedicato al
senza glutine, la Free Glutine tv [www.freeglutine. tv) & rivolto ai Ristoratori, ai
professionisti del settore, agl amatori & a chiungue voglia saperne di pill in
materia."
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La cucina gluten-free per |
sofferenti di intolleranze
alimentari si insegna alla scuola
Icif di Costigliole

Giovedl, 06 Giugne 2012 dimensione font Stampa  Email

Un corso di cucina gluten-free per avvicinarsi alle intolleranze alimentari e alle
persane che ne soffrono. L'iniziativa, unica nell'astigiano, & promossa dall'lCIF,
Scuola Internazionale di Cucina ed Enologia delle Regioni d'italia presso |
laboratori, la cucina didattica e le sale del castello di Costigliole d'Asti. Le
iscrizioni alla prima edizione sono aperte, le lezioni dal 22 al 26 giugno sono
aperte a tutti: ristoratori, professionisti, amanti della cucina.

“Lo scopo del corso -dice llaria Scalet responsabile organizzativa e delle

relazioni esterne lcif- & di trasmettere saperi @ conoscenze sia ai professionisti
della ristarazione, ma anche a coloro che soffrono di questi disturbi e alle persone che vivano insieme. Per la
cucina senza glutine & prevista una dieta specifica che se non conosciuta pud scoraggiare e far perdere
l'appetito”.

La frequenza alle lezioni ha un costo, verranno tenute da chef ed esperti in materia. Per informazioni
www.icif.com oppure scrivere a icif@icif.com oppure telefonare allo 0141 962171,
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Docenti Icif a Karachi e Bucarest per
promuovere l'agroalimentare italiano

3 Consigis Y T Wiy IR CIR Ny B = o T A+

Mel mese di novembre |'lcif di Costiglicle sara
impegnato in Pakistan e in Romania per la
promozione dei prodotti agroalimentari
d'eccellenza italiani. L'enogastronemia, che &
sicuramente uno dei fiori all'occhiello del nostro
Paese, & uno dei settori trainanti per favorire
gli scambi commerciali.

Il Consolato Italiano di Karachi, Pakistan, in
occcasione del Festival della Cucina ltaliana

: previsto dal 16 al 21 novembre, ha richiesto la
1l castello di Costigliole, sede dell Tcif presenza di uno chef Icif, che si occupera di
promucvere in occasione delle serate di gala,
cocktail e buffet, previsti presso i principali hotel della cittd, | piatti della vucina tradizionale
italiana. In una delle citta pil pericolose al mondo, I'lcif, attraverso 'esperienza dello chef
Giancarlo Piccarreta, portera il gusto e i sapori della cucina delle regioni d'ltalia.

Listituto non & nuovo a sfide del genere, gia nel 2006 aveva varcato le frontiere di uno dei
paesi pit chiusi del mondo: la Corea del Nord, organizzando a Pyongyang un mese di
formazione sulla Cucina, I'Enologia e |la pasticceria italiana, per 20 cuochi della catena di hotel
a cingue stelle Koryo. Inoltre dal 25 al 2B novembre, su invito dell'lce (Istituto per il
Commercio Estero), | docenti dell'lcif saranno a Bucarest per svolgere dei corsi sulla cucina e
pizza italiana, in occasione dell'edizione 2013 del Festival “Cento per cento ltaliano”, dedicato
alla promozione dei prodotti e dell'enogastronomia del nostro territorio, gia particolarmente
conosciuta ed apprezzata sul mercato romeno.

| corsi saranne rivelti a professicnisti del settore e tenuti dallo chef istruttore Giancarlo
Piccarreta e dal pizzaiolo Vincenzo Spezzano, che presenteranno alcune ricette tipiche
italiane promucvendo I'uso di prodotti del nostro territorio, come elemento fondamentale per la
buona riuscita di un piatto italiano.
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Docenti Icif a Karachi e Bucarest

Pubblicate il 12 novembre 2013
COSTIGLIOLE I'ASTI — Nel mese di
novembre I'TCIF, Italian Culinary Institute
for Foreigners di Costiglicle d'Asti, sara
impegnato in Pakistan e in Romania per la
promozione dei prodotti agro alimentari
d'eccellenza italiani. L'enogastronomia, che &
sicuramente uno dei fiori all'occhiello del
nostro Paese, & uno dei settori trainanti per
favorire gli scambi commerciali.

Il Consolato Italiano di Karachi, Pakistan, in
occasione del Festival della Cucina Italiana
previsto dal 16 al 21 novembre p.ov., ha richiesto la presenza di uno Chef ICIF, che si occupera
di promuovere in occasione delle serate di gala, cocktails e buffet, previsti pressoi principali
Hotel della citta, i piatti della Cucina Tradizionale [taliana. In una delle citta pit pericolose al
mondo, 'ICIF, attraverso I'esperienza dello Chef Giancarlo Piccarreta, portera il gusto e 1 sapori
della Cucina delle Regioni d'Ttalia. Il nostro Istituto non & nuova a sfide del genere, gid nel 2006
aveva varcato le frontiere di uno dei Paesi pin chinsi del mondo: la Corea del Nord, organizzando
a Pyongyang un mese di formazione sulla Cocina, 'Enclogia e la pasticeeria italiana, per 20
cuochi della catena di Hotel a cingue stelle Koryo.

Incltre dal 25 al 28 novembre, su invito dell'ICE (Istituto per il Commercio Estero), i docenti
dell'TCIF saranno a Bucarest per svolgere dei Corsi sulla Cocina e Pizza [taliana, in occasione
dell'edizione 2013 del Festival *Cento per cento Italiano”, dedicato alla promoezione dei prodotti
e dell'enogastronomia del nostro territorio, gia particolarmente conosciuta ed apprezzata sul
mercato romeno.

I Corsi saranno rivelt a professionisti del settore e tenuti dallo Chef Istruttore Giancarlo
Piccarreta e dal Pizzaiclo Vincenzo Spezzano, che presenteranno alcune ricette tipiche italiane
promuovendo I'uso di prodotti del nostro territorio, come elemento fondamentale per la buona
riuscita di un piatto italiano.

“L'attivita dell' ICIF all'estero — sottolinea Piero Sassone, Presidente dell'Tstituto — non =i limita
aCorsi di formazione sporadici: stiamo infatt lavorando per attivare dei Centri Formativi
permanenti che diventeranno autentici ambasciatori del Made in Italy in campo alimentare.
Crediamo che diffondere la conoscenza della vera Cucina [taliana e delle eccellenze
agroalimentari che la contraddistinguono - continna Sassone — sia uno degli elementi chiave che
I'Ttalia ha il dovere di mettere in campo per la lotta alla contraffazione”.
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Inoltre dal 25 al 28 novembre, su invito dell'lCE (Istituto per il Commercio
saranno a Bucarest per svolgere dei Corsi sulla Cucina e pizza Italiana,
2013 del Festival "Cento per cento ltaliano”, dedicato alla promozione
Enogastronomia del nostro territorio, gia particolarmente conosciu
romeno. | Corsi saranno rivolti a...

), | docenti dell'ICIF
one dell'edizione
e dell’

| mercato

11 Movembre 2013 | viniesapon.nat
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. L'enogastronomia, che é sicuramente uno dei fiori all'occhiello del
' nostro Paese, ¢ uno dei settori trainanti per favorire gli scambi
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¢ l'esperienza dello Chef Giancarlo

. Piccarreta, porterd il gusto e i

i sapori della Cucina delle Repioni

. d'Ttalia. 11 mostro Istituto non & Co gle
‘muova a sfide del genere, gid nel 3

C 2006 aveva varcato le frontiere di

fune dei Paesi pid chiusi del mondo: la Corea del Nord, urgamzz.andu a
 Pyongyang un mese di formazione sulla Cucina, I'Enologia e la pasticceria
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¢ Inoltre dal 25 al 28 novembre, su invito dell'TCE (Istituto per il Commercio
¢ Estero), i docenti dell'ICIF saranno a Bucarest per svolgere dei Corsi sulla Cucina
g Pizza Italiana, in occasione dell'edizione 2013 del Festival "Cento per cemto
¢ Italiano”, dedicato alla promozione dei prodotti e dell'enogastronomia del nostro
! territorio, gid particolarmente conosciuta ed apprezzata sul mercato romendo,

. I Corsi saranno rivolti a professionisti del settore e tenuti dallo Chef Istruttore
¢ Giancarlo Piccarreta e dal Pizzaiolo Vincenzo Sperzano, che presenteranno
¢ aleune ricette tipiche italiane promuovendo ['uso di prodotti del nostro territorio,
. come elemento fondamentale per la buona rinscita di un piatto italiano,

¢ "Liattivitd dell'ICIF all'estero” -sottolinea Piero Sassone, Presidente dell'Istituto-
: "mon 51 limita a Corsi di formarzione sporadici: stiamo infatti lavorando per
Cattivare dei Centri Formativi permanenti che diventeranno autentici
¢ ambasciatori del Made in Italy in campo alimentare. Crediamo che diffondere la
. conoscenza della vera Cucina Ttaliana e delle eccellenze agroalimentari che la
¢ contraddistinpuono”- continua Sassone - "sia uno depli elementi chiave che
¢ I'Ttalia ha il dovere di mettere in campo per la lotta alla contraffazione”.
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EVENIMENTULUI "CENTO PER CENTO ITALIANO"

imp de 4 zile (25-28 noiembrie

2013), peste 60 de bucatari

profesionisti si pizzari care isi
desfasoara activitatea in restaurante
specializate in bucataria italiana din
Romania au participat la Centrul AROMA la
cursurile de bucatarie italiana organizate
de Biroul din Bucuresti al ICE-Agentia
Italiana pentru Comert Exterior in

ItaLiAN CULINARY INSTITUTE

FOR FOREIGNERS
v v
SECRETELE BUCATARIEI ITALIENE,
dezvaluite la “Cento per Cento Italiano”
NU POTI SA FACI BUCATARIE ITALIANA CU PRODUSE ROMANESTI, A SUBLINIAT CHEF GIANCARLO
PICCARRETA DE LA ITALIAN CULINARY INSTITUTE FOR FOREIGNERS, LA BUCURESTI, IN CADRUL
Diana SBARCEA
SCOPUL CURSULUI A FOST DE A ARATA
BUCATARILOR ROMANI CUM SA
GATEASCA CORECT RETETELE
TRADITIONALE ITALIENESTI, PASTRAND
IDENTITATEA MANCARII, FOLOSIND
PRODUSE ORIGINALE DIN ITALIA $I
PRODUSE DE INALTA CALITATE.
ACEASTA ESTE PRIMA REGULA PENTRU
A FACE BUCATARIE ITALIANA. DACA EU
VREAU SA GATESC ROMANESTE
TREBUIE SA FOLOSESC INGREDIENTE
LOCALE. ASA $1 1N ACEST CAZ. NU POTI
GATI ITALIENESTE DACA NU FOLOSESTI
INGREDIENTE SPECIALE, ADUSE DIN
ITALIA. NU MA REFER LA CARNE SAU
LEGUME, CI LA PRODUSE PRECUM ULEI
DE MASLINE, BRANZA, VINURI, TOMATE
SAU ORICE ALTE INGREDIENTE SUNT
NECESARE PENTRU A PASTRA
IDENTITATEA PREPARATELOR. ACESTEA
colaborare cu ICIF si cu sponsorizarea TREBUIE SA FIE DIN TARA ORIGINALA,
firmelor Bilancia Exim si Nordic Import ne-a declarat Giancarlo Piccarreta. ’ ’
Export Co.
Cursurile au avut scopul de a imbunatati Acesta a subliniat ca este important
cunostintele de bucatarie italiana in randul pentru un bucatar sa poata recunoaste
operatorilor locali din domeniu si, nu in produsele italiene adevarate si ca nu orice
ultimul rand, de a promova cultura produs cu nume italian este italian. Astfel,
gastronomigeiitaliene. apreciati in mod un bucatar care giteste jtalieneste trebuie
deosebit d¢
Activitatea eveniment
partea ICIF
Master Pizz
fost structu
practice, in pentru bucatari profesionisti sustinut de cd acesta a fost foarte util i ca vor
retete tradi Giancarlo Piccarreta, ultimele 2 zile ale introduce in meniurile restaurantelor de
risotto, felu evenimentului au constat intr-un curs de unde vin retetele prezentate in cadrul
alte produs| perfectionare pentru pizzari profesionisti, cursului.

N°66 30(31

» n mod specific sunt produse
DOP (denumire de origine protejata)
acele produse agricole sau alimentare care
provin dintr-o zona geografica delimitata, a
caror productie, procesare si elaborare are
loc in acea zona geografica si a caror
calitate sau caracteristici se datoreaza in
esenta sau exclusiv mediului geografic,
fiind aici inclusi factorii naturali si umani.

» Sunt produse IGP (indicatie
geografica protejata) acele produse
agricole sau alimentare care provin dintr-o
anumitd zond geografica a carei reputatie,
calitate determinata sau o alta
caracteristica pot fi atribuite originii
geografice si a caror productie si/sau
procesare si/sau elaborare au loc in aceeasi
zona. Legatura cu teritoriul este asadar
prezenta in cel putin unul din stadiile de
productie, procesare sau elaborare.

Aceste marci reprezinta practic o garantie a
calitatii produselor care le poarts, a
precizat Giancarlo Piccarreta, iar calitatea
produselor folosite in bucatariile cu specific
italian vor duce la un rezultat final mai bun.

Chef Giancarlo Piccarreta crede ca a gati
italieneste este ca atunci cand studiezi limbi
straine. Cineva poate vorbi perfect italiana
desi nu a fost niciodata in Italia. La fel e siin
cazul bucétariei. Un romén poate deveni un
bucétar italian bun, dar ii trebuie multa
rabdare, multa practica si intai de toate,
trebuie sa inteleaga diferentele intre a gati
romaneste si a gati in stil italian. Odata ce a
inteles aceste diferente, cu practica, poate
ajunge un buctar italian bun.

Daca primele 2 zile ale evenimentului au
constat in cursul de bucétarie italiana

sustinut de Vicenzo Spezzano, Master
Pizzaiolo.

Au fost abordate subiecte precum tipuri de
faina si drojdie, dospirea aluatului, tipuri de
cuptoare, moduri de coacere, temperaturi si
au fost dezvaluite secrete pentru a face o
pizza traditionala italiana.

L-am intrebat pe Vicenzo Spezzano care
sunt principalele aspecte pe care trebuie sa
le ia in considerare un pizzar pentru a face o
pizza reusita. “Intéi de toate trebuie
respectata calitatea si utilizarea
ingredientelor. Este fundamental sa
respectam ingredientele, sa avem un cuptor
ideal, pentru a putea lucra bine si pentru a
coace bine pizza. Un alt aspect important
de luat in considerare, pe care am incercat
din rasputeri sa il explic cursantilor, tine de
cresterea, de dospirea aluatului. Acesta este
o etapa extrem de importanta in acest
proces’; ne-a declarat acesta.

in cadrul cursului de perfectionare dedicat
pizzarilor profesionisti, Vincenzo Spezzano
le-a facut cadou catorva cursanti un master
de o sdptamana la Italian Culinary Institute
for Foreigners.

“Avand in vedere ca programul a fost destul
de amplu si nuam avut timp sa tratam
toate aspectele, am decis sa le ofer cadou
cursantilor un master gratis in scoala
noastra, timp de o saptamang, incepand cu
luna aprilie 2014. Am vrut sa le dau aceasta
posibilitate pentru ca am vézut ca s-au
implicat foarte mult. in acest sens, i-am
supus pe cursanti unui concurs. Fiecare a
pregatit o pizza si l-am ales pe cel care a
facut cea mai buna pizza dar si pe cel care a
facut cea mai proasta pizza, pentru cd vreau
sa-i dau i acestuia posibilitatea sa invete’,
ne-a declarat Vincenzo Spezzano.

intrebati cum li s-au parut cursurile de
bucétarie italiand, cursantii ne-au declarat

“Este foarte binevenit acest curs. Sunt
secrete pe care nu le aflam si nu foarte
multi sunt dispusi s le divulge. Am retinut
ca nu poti sa faci bucatarie italineasca cu
produse romanesti si cd numai cu produse
de calitate poti obtine calitate. Clientii
nostri sunt din ce in ce mai interesati de
calitate si cred ca a venit vremea s fie
apreciata si la noi calitatea’, ne-a declarat
Georgiana Lichiardopol, proprietar si chef
la restaurantul Maccheroni din centrul
istoric al Bucurestiului.

“Unul dintre motivele pentru care am
venit la acest curs a fost sa imbunatatim
retetarul si sa devenim din ce in ce mai
buni.Vom introduce cu siguranta in
restaurantul nostru multe retete
prezentate in cadrul cursului’, ne-a
declarat si Radu Cristian de la restaurantul
“La Fattoria” din Promenada Mall.

Cele doud cursuri care au avut loc la sfarsitul
lunii noiembrie 2013 la Centrul AROMA -
Cursul de bucatdrie italiand pentru bucatari
profesionisti si Cursul de perfectionare
pentru pizzari profesionisti - au fost
organizate de Biroul din Bucuresti al ICE-
Agentia Italiand pentru Comert Exterior, in
cadrul Programului Promotional 2013, in
colaborare cu ICIF si cu sponsorizarea
firmelor Bilancia Exim si Nordic Import
Export Co.

Multumim doamnei Nicoleta Stefan,
traducator autorizat, care ne-a ajutat in
realizarea interviurilor cu reprezentantii ICIF-
Italian Culinary Institute for Foreigners.
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Nel mese df novembre FTCTF, Ialan Cullnary Insiitute for Forelgners, sard impegnatn in Pakistan

€ in Romanla per lz promozione def prodotf agro afmentar! d'eccellenza  ialant

!'| il Lenogastronomia, che é sicuramente uno del forl alocchiello del nostro Paese, & uno del selfor
J__- = trafnanti per favarie gif scambi commercial
ITaiiax CULINakY INSTITUTE
rea Foresauias 11 Consolato Itzlizno di Karachl, Pakistan, in occasione del Festival dells Cucina Iallana previsto
Llsin Sroiis Haiissi NiL Mospa

dal 16 al 21 novembre p.v., ha richiesto la presenza dl uno Chef ICIF, che sl oocupera di
promuovere in oocasione delle serate di gala, cocktalls e buffet, previstl presso | principall Hotel della citta, | plattl della
Cucina Tradizionake Italizana. In una delle citta pid pericolose al mondo, MCIF, attraverso lesperienza dello Chef Glancark
Piccarreta, portera il gusto e | sapor] dells Cucina delle Regloni dI[tzlla. I nostro [stituto non € nuova a sfide del genere,
gld nel 2006 aveva varcato le frontiere di uno del Paesl pil chiusl del mondo: la Corea del Nord, organizzando a
Pyongyang un mese di formazione sulla Cucina, MEnologla e la pasticceria itallana, per 20 cuochi della catena di Hotel a
cinque stelle Koryao,
Inoftre dal 25 al 28 nowemnbre, su invito dellICE (Istituto per Il Commercio Estera), | docent! dellICIF saranno 2 Bucarest
per svolgere del Corsl sulla Cucina e Plzza Italiana, In occasione delledizione 2013 del Festival “Cento per cento Itallano®,
dedicato alla promozione del prodotti e dellenogastronomia del nostro territorio, gla particolarmente conosciuta ed
apprezzata sul mercato romena.
I Corsl saranno rivoltl a profession st del settore e tenutl dallo Chef Istruttore Glancark Plccarreta e dal Plzzalolo Vincenzo
Spezzang, che presenteranno alcune ricette tipiche italiane promuovendo l'uso di prodottl del nostro territorio, come
elemento fondamentale per la buona riuscita di un platto tallano.
“Lattivita dellICIF allestero”™ -sottolinea Plero Sassone, Presidents dellIstituto- “non sl limita a2 Corsl di formezione
sporadicl: stlamo Infatt! laworando per attivare del Centrl Formathvi permanent! che diventeranno autenticl ambasclatorl
del Made in Italy in campo alimentare, Credlamo che diffondere k& conoscenza dells vera Cucina Itallena e dele
eccellenze agroalimentar] che la contraddistinguona™ continua Sassone - “sla uno degli element! chiave che Mtalla ha
dovere dl mettere in campo per la lotta alla contraffazione®,

Vinl & Saparl: portale dl Informazione rivolto 2gll appassionat] dl enogastronomla oon agglornamentl e notizie fornite da
uno staff di amanti del buon vino e del saporl della buona tavola,
Web: www.vinlesaporl.net
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12 nowv Pd, serve la politica nen il regolamento

09:47 Giorgio Merlo - L'Unita Le squallide vicende a cui abbiamo assistito in queste settimane nei vari congressi locali del
Pd e gli episodi di profondo malcostume politico equamente distribuito tra il nord e il sud - da Torino e Asti alla
Sicilia confermana, per |" ennesima volta, che la politica non pud mai essere schiava dei regolamenti e dello...
partitodemocratico.it 2 hours ago

medias 12 nov Docenti Icif a Karachi @ Bucarest

09:43 COSTIGLIOLE DYASTI - Mel mese di novembre ITCIF, Italian Culinary Institute for Foreigners di Costigliole d'Asti,
sara impegnato in Pakistan e in Romania per la promozione dei prodotti agro alimentari d'eccellenza italiani.
L'enogastronomia, che & sicuramente uno dei fiori al'occhiello del nostro Peese, & uno dei settori...
gazzettadastiit 2 hours ago
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Docenti ICIF a Karachi e Bucarest.
BY ITALY FOOD 24 - 12 NOVEMBRE 2013

Mel mese di novembre IICIF, Italian Culinary Institute for
Foreigners, sara impegnato in Pakistan e in Romania per
la promozione dei prodotti agro alimentari d'eccellenza
italiami. L'enogastronomia, che é sicuramente uno dei
fiori all'occhiello del nostro Paese, & uno dei settori
trainanti per favorire gli scambi commerciali. 1l
Cansolato Italiano di Karachi, Pakistan, in occasione del
Festival della Cucina ltaliana previsto dal 16 al 21
novembre p.v., ha richiesto la presenza di uno Chef
ICIF, che si occupera di promuovere in occasione delle
serate di gala, cocktails e buffet, previsti presso i
principali Hotel della citta, i piatti della Cucina Tradizionale Italiana. In una delle citta piu pericolose al
monda, IICIF, attraverso 'esperienza dello Chef Giancarlo Piccarreta, portera il gusto e i sapori della
Cucina delle Regioni d'ltalia. Il nostro Istituto non & nuova a sfide del genere, gia nel 2006 aveva varcato
le frontiere di uno dei Paesi pid chiusi del mondo: la Corea del Nord, organizzando a Pyongyang un mese
di fermazione sulla Cucina, I'Emologia e la pasticceria italiama, per 20 cuochi della catena di Hotel a
cingue stelle Koryo.

Incltre dal 25 al 28 novembre, su invito dell'lCE {Istitute per il Commercio Estero), i docenti dell’ICIF
saranno a Bucarest per svolgere dei Corsi sulla Cucina e Pizza Italiana, in occasione dell’edizione 2013
del Festival "Cento per centa Italiano”, dedicato alla promozione dei prodotti e dell’enogastronomia del
nostro territorio, gia particolarmente conosciuta ed apprezzata sul mercato romenao.

| Corsi saranno rivolti a professionisti del settore e tenuti dallo Chef Istruttore Giancarlo Piccarreta e dal
Pizzaiolo Vincenzo Spezzano, che presenteranno alcune ricette tipiche italiane promuovendo I'uso di
prodotti del nostro territorio, come elemento fondamentale per la buona riuscita di un piatto italiano.
“Lrattivita dell’ ICIF all’estera” -sottolinea Pieroc Sassone, Presidente dell'lstituto- "naon si limita a Corsi di
formazione sporadici: stiamo infatti lavorando per attivare dei Centri Formativi permanenti che
diventeranno autentici ambasciatori del Made in Italy in campo alimentare. Crediamo che diffondere la
conoscenza della wvera Cucina ltaliana e delle eccellenze agroalimentari che la contraddistinguono”-
continua Sassone - "sia uno degli elementi chiave che I'ltalia ha il dovere di mettere in campo per la lotta
alla contraffazione.”
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ENOGASTRONOMIA. A NOVEMBRE
Docenti Icif a Karachi e a Bucarest

agro alimentari d’eccellenza italiani

Nel mese di novembre I'ICIF di Co-
stigliole sara impegnato in Pakistan
e in Romania per la promozione dei
prodotti agro alimentari d'eccellenza
italiani. Lenogastronomia, che é si-
curamente uno dei fiori all'occhiello
del nostro Paese, & uno dei settori
trainanti per favorire gli scambi com-
merciali. Il Consolato Italiano di Ka-
rachi, Pakistan, in occasione del Fe-
stival della Cucina Italiana previsto
dal 16 al 21 novembre, ha richiesto la
presenza di uno Chef ICIFE, che si oc-
cupera di promuovere in occasione
delle serate di gala, cocktails e buffet,
previsti presso i principali Hotel della
citta, i piatti della Cucina Tradizionale
Italiana. In una delle citta piti perico-
lose al mondo, I'ICIE, attraverso l'e-
sperienza dello Chef Giancarlo Pic-
carreta, portera il gusto e i sapori della
Cucina delle Regioni d'Ttalia. Il nostro
Istituto non & nuovo a sfide del gene-
1e, gia nel 2006 aveva varcato le fron-
tiere di uno dei Paesi pili chiusi del
mondo: la Corea del Nord, organiz-
zando a Pyongyang un mese di for-
mazione sulla Cucina, I'Enologia e la
pasticceria italiana, per 20 cuochi del-
la catena di Hotel a cinque stelle
Koryo,
Inoltre dal 25 al 28 novembre, su in-
vito dell'ICE (Istituto per il Commer-
cio Estero), i docent dell'ICIF saran-
no a Bucarest per svolgere dei Corsi

sulla Cucina e Pizza Italiana, in occa-
sione dell'edizione 2013 del Festival
“Cento per cento Italiano’} dedicato
alla promozione dei prodotti e del-
I'enogastronomia del nostro territo-
rio, gia particolarmente conosciuta
ed apprezzata sul mercato romeno.
I corsi saranno rivolti a professionisti
del settore e tenuti dallo Chef Istrut-
tore Giancarlo Piccarreta e dal Piz-
zaiolo Vincenzo Spezzano, che pre-
senteranno alcune ricette tipiche
italiane promuovendo I'uso di pro-
dotti del nostro territorio, come ele-
mento fondamentale per la budna
riuscita di un piatto italiano.
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“Good food is about love, peace and harmony”
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Icif

[ialta cucina
da Costigliole
in Florida

Promuovere le tradizioni del-
I’enogastronomia e dei pro-
dotti agroalimentari italiani
all’estero attraverso la forma-
zione. E’ Pobiettivo dell’Icif, la
scuola di alta cucina che ha
sede nel castello di Costiglio-
le, nuovo accordo con il Lin-
coln Culinary Institute per la
sede scolastica di West Palm
Beach, in Florida. Un altro
passo del progetto interna-
zionale che conta gia 14 scuole
partner nel mondo. «Un per-
corso formativo tutto italiano
- spiega il presidente Icif Pie-
ro Sassone - che rilascia cre-
diti formativi riconosciuti nei
due Paesi, con un doppio atte-
stato,americano e italiano.
Centri formativi che diventa-
no ambasciatori del made in
Italy in campo alimentarey. E
cosl gli studenti potranno ini-
ziare il percorso di studio ne-
gli Stati Uniti, per poi specia-
lizzarsi nella Cucina Italiana
seguendo il «Corso breve di
Cucina ed Enologia delle Re-
gioni d’Italia» direttamente
nelle strutture didattiche del-
I'Icif di Costigliole. A fine me-
se, su invito dell’istituto per il
commercio estero, i docenti
dell'lcif saranno poi a Buca-
rest, in occasione del festrival
«Cento per cento italiano, per
tenere corsisulla cucina e sul-
larte della pizza. I’Icif ha an-
che recentemente coordina-
to, a San Paolo del Brasile,
«settimana della cucina re-
gionale italianax. [E.SC.]

SCUO
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Il Lincoln Culinary Institute sceglie 1'Icif
La cucina italiana approda in Florida

| corsi di cucina italiana dell'lcif sono stati riconosciuti dal governo americano
anche in Florida, dove il Lincoln Culinary Institute ha scelto l'istitute italiano
per la formazione dei suoi ambiziosi studenti

Promuovere le tradizioni dell’enogastronomia e dei prodotti agroalimentari italiani
all’estero attraverso la formazione & da sempre 'obiettivo dell’Icif, I'istituto di cucina ed
enologia delle regioni d’italia che vanta ben quattordici scuole partners nel mondo.

Tra i prestigiosi istituti che hanno scelto I'lcif per la formazione dei loro studenti spicca il
Lincoln Culinary Institute, con cui & appena stato sottoscritto un nuovo accordo per la sede
scolastica di West Palm Beach, in Florida, che si affianca a quello gia siglato nel 2006 per
la sede di Hartford (Connecticut): un importante passo che garantisce agli studenti un
percorso formativo di stampo tutto italiano all’interno del loro programma educativo
americano, per il quale vengono rilasciati credi ti formativi riconosciuti dal governo
americano con un doppio attestato, americano ed italiano.

Gli studenti potranno iniziare il percorso di studio negli Stati Uniti, per poi specializzarsi
nella cucina italiana seguendo il "Corso Breve di Cucina ed Enologia dell e Regioni d’ltalia”
direttamente nelle strutture didattiche del I'lcif a Costigliol e d’Asti. Aumentera quindi il
numero dei giovani americani che ogni anno vengono in Piemonte: il corso di
specializzazione & progettato specificatamente per esaminare le ricette regionali italiane e
la loro evoluzione e/o trasformazione nella cucina classica nazionale.

Mel percorso di approfondimento presso I'lcif gli studenti, utilizzando le varie tecniche
culinari e apprese al Lincoln Culinary Institute, impareranno a concentrarsi sui sapori
usando prodotti autentici. La formazione prevede un processo di apprendimento
comparativo che consenta agli studenti di cogliere le differenze e le sfumature tra i piatti
cucinati con le autentiche materie prime di provenienza italiana e guelli non made in ltaly.

Verranno anche insegnate le varie differenze tra la cucina dell e vari e regioni del nostro
Paese, con un occhio di riguardo all’utilizzo di prodotto tipici e 'uso di ingredienti regionali
come I'olio extravergine d’oliva, il formaggio, il prosciutto ed owvwiamente i vini, con lezioni
mirate con degustazioni e abbinamenti cibo-vino.

Al termine del corso gli studenti, tornando nel proprio Paese, potranno riproporre
all'interno dei ristoranti italiani dove lavorano quanto appreso durante I'esperienza all'lcif,
per diventare ambasciatori della cultura e della cucina italiana. Quella vera.
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CIf firma un accordo per la
formazione sulla cucina italiana
col Lincoln Culinary Institute in
Florida

Lured], (8 Dicemive 2013 dimensione font Stampa Emall

Promuowvere le tradizioni dell'enogastronomia e dei prodotti agroalimentari italiani all’estero
attraverso la formazione & da sempre 'obiettivo dell’ ICIF, lstituto di Cucina ed Enologia delle
Regioni d'ltalia che vanta ben gquattordic scuole partners nel mondo. Tra i prestigiosi |stituti che
hanno scelto IICIF per la formazione del loro studenti spicca il Lincoln Culinary Institute, con cul
& appena stato sottoscritto un nuovo accordo per la sede scolastica di West Palm Beach, in
Florida, che si affianca a quello gia siglato nel 2006 per la sede di Hartford (Connecticut)

Si tratta di un importante passo che garantisce agli studenti un percorso formativo di stampo
tutto italiano allinterno del loro programma educativo americano, per il quale vengono rilasciati
crediti formativi riconoscuti dal Governo Americano con un doppio attestato, americano ed
italiano.

Gli studenti potranno iniziare il percorso di studio negli Stati Uniti, per pol spedalizzarsi nella
Cucina ltaliana seguendo il "Corso Breve di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia”
direttamente nelle strutture didattiche dell'lCIF a Costigliole d'Asti. Aumentera quindi il numero
dei glovani americani che ogni anno vengono in Piemonte: il corso di specializzazione &
progettato specificatamente per esaminare le ricette regionali italiane e la loro evoluzione efo
trasformazione nella cucina classica nazionale.

Mel percorso di approfondimento presso I'CIF gli studenti, utilizzando le varie tecniche culinarie
apprese al Lincoln Culinary Institute, impareranno a concentrarsi sul sapori usando prodotti
autentici, La formazione prevede un processo di apprendimento comparativo che consenta agli
studenti di cogliere le differenze e le sfumature tra | piatti cucinati con le autentiche materie
prime di provenienza italiana e quelli non Made in [taly.

Verranno anche insegnate le varie differenze tra la Cucina delle varie Regioni del nostro Paese,
con un occhio di riguardo all'utilizzo di prodotto tipic e 'uso di ingredienti regionali come 'olio
extravergine d'oliva, il formaggio, il proscutto ed ovviamente i vini, con lezioni mirate con
degustazioni e abbinamenti cbo-vino.

Al termine del Corso gli studenti, tornando nel proprio Paese, potranno riproporre allinterno dei
Ristoranti italiani dove lavorano guanto appreso durante 'esperienza all'lCIF, per diventare
ambasciatori della Cultura e della Cucina ltallana. Quella vera.
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asca u{g{:gm 10:45 - Istat: fecondita’ in calo, nel 2012

L’ICIF approda in Russia per le Olimpiadi
Invernali.

BY ITALY FOOD 24 - 25 NOVEMERE 2013

La ristorazione di alto livello in
tutto il mondo, non pud
prescindere da una
formazione di stile italiano. E°
un trend in crescita, questao,
che fa buon gioco
all'immagine della Cucina
Italiana nel mondo e alla
promozione dell’autenticita
dei prodotti agroalimentari del
nostro territorio. In guesto
contesto |'ICIF si conferma
I'Istituto Formativo pid
ricercato al mondo. Me & un esempio la Russia: in vista delle Olimpiadi Invernali
che si terranno nel 2014 a Sochi, I'ICE {Istituto Commercio Estero) ha affidato
all"ICIF - Istituto di Cucina ed Enologia delle Regioni d'ltalia - il compito di
affinare la cucina, i gusti e lo stile dei professionisti del settore con un Corso di
formagzione sulla Cucina ltaliana ed uno sull'accoglienza turistica in occasione
di grandi eventi sportivi, in collaborazione con I"Universita Olimpica
Internazionale Russa (RMOU). Entrambi i Corsi si svolgeranno dal 24 al 29
novembre, rivolti a proprietari, dirigenti, capi dipartimento, top-manager
responsabili di gestione delle strutture ricettive, al fine di non farsi trovare
impreparati nell’organizzazione di grandi eventi sportivi che coinvolgono flussi
di turisti provenienti da tutto il mondo, con esigenze diverse.

L'ICE e I'Universita Olimpica hanno scelto come partner I'lCIF, che si & gia
occupato della gestione dei & siti per i giornalisti predisposti a Toring in
occasioni delle Olimpiadi Invernali 2006.

UFFICIO STAMPA ICIF E=mail: c.gandini@cioss.it o ufficio.stampa@icif.com -
Mobhile: +39 389 1460413
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Trasferta in Russia

mmm Trasferta russa per l'lcif, la
scuola di alta cucina che ha sede a
Costigliole che fino a fine mese co-
ordinera un corso di formazione

sulla Cucinaltaliana ed uno sull’ac-

. . . . coglienza turistica in occasione di
Inviate segnalazioni e foto a: asti@lastampa.it | grandi eventi sportiviin vista delle

oppure 0141-390811; fax 0141-530224 | olimpiadiinvernali del 2014. [esc]
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L'ICIF approda in Russia per le Olimpiadi Invernali

La ristorazione di alto livello in tutto il mondo, non pud prescindere da una formazione di stile italiano. E' un
trend in crescita, guesto, che fa buon gioco allimmagine della Cucina Italiana nel mondo e alla premozione
dell'autenticita dei prodotti agroalimentari del nostro territorio. In questo contesto 'NCIF si conferma...

viniesapori.net | 23 Novembre 2013
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Una STORIA ITALIANA NEL MoNDO

una formazione di stile italiano.
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L'ICIF approda in
Russia per le
Olimpiadi Invernali

La ristorazione di alto livello in tutto |
ilmondo, non pub prescindereda

Rss a Invia a un amico n Condividi su Facebook Lj Condividi su Twitter

© E'un trend in crescita, questo, che fa
: buon gioco allimmagine della
i Cucina Italiana nel mondo e alla
¢ promozione  dell'autenticitd  dei
. prodotti agroalimentari del nostro
! territorio.

i In questo contesto I'ICIF si conferma
¢ I'Istituto Formativo pil ricercato al
¢ mondo.

i Ne & un esempio la Russia: in vista
i delle Olimpiadi Invernali che si
¢ terranno nel 2014 a Sochi, 1'ICE
| (Istituto Commercio Estero) ha
i affidato all'ICIF - Istituto di Cucina
. ed Enologia delle Regioni d'Italia - il
. compito di affinare la cucina, i gusti e
* lo stile dei professionisti del settore

v Annuncio disattivato.
Annulla

Faremo del nostro meglio per
mostrarti annunci pil pertinenti in
futuro.

Aiutaci a mostrarti annunci migliori
aggiomando le tue impostazioni degli
annunci.

Google

con un Corso di formazione sulla Cucina Italiana ed uno sull'accoglienza turistica
: in occasione di grandi eventi sportivi, in collaborazione con 1'Universitd Olimpica :

| Internazionale Russa (RMOU).

. Entrambi i Corsi si svolgeranno dal 24 al 29 novembre, rivolti a proprietari,
i dirigenti, capi dipartimento, top-manager e responsabili di gestione delle strutture !
i ricettive, al fine di non farsi trovare impreparati nell'organizzazione di grandi !
. eventi sportivi che coinvolgono flussi di turisti provenienti da tutto il mondo, con

© esigenze diverse.

L'ICE e I'Universita Olimpica hanno scelto come pariner I'ICIF, che si & gia
: occupato della gestione dei 6 siti peri giornalisti predisposti a Torino in occasioni :

delle Olimpiadi Invernali 2o06.

di Dino Bortone
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1 gelati dellIcif
ospiti in Turchia

Finiti i due corsi

agli addetti in Russia
per I'accoglienza

alle Olimpiadi invernali

Sara I'Icif di Costigliole 'ospite
d’onore del concorso internazio-
nale per cuochi pil seguito e
quotato in Turchia, lo Izmir In-
ternational Food Competition.
Nel corso del campionato, che si
terra dal 5 all’8 dicembre a Izmir,
I'Icif si esibira come ospite d'o-
nore fuori concorso in una serie
di specialita preparate dai mae-
stri gelatieri dell’istituto. Questo
mentre il presidente Icif Piero
Sassone & stato chiamato a far
parte della giuria del concorso.
Oltre alla partecipazione all'lzmir
Food Competition, I'Icif ha atti-
vato altre relazioni in territorio
turco e sta definendo un accordo
con le Federazioni e Associazioni
dei cuochi, la Camera di Com-
mercio ed altri Enti per la realiz-
zazione di una Scuola di Cucina
capitanata da Icif destinata ad as-
sumere un ruolo di primo piano
nel contesto della ristorazione e
dell'accoglienza in Turchia.
Tutto questo mentre € arrivato
un altro importante riconosci-
mento per I'Istituto formativo fra

[

i piti ricercati al mondo. Nei gior-
ni scorsi, infatti, I'Icif & stato in
Russia per affinare la cucina, i
gusti e lo stile dei professionisti
del settore con un corso di for-
mazione sulla cucina italiana e
uno sull'accoglienza turistica in
previsione delle Olimpiadi Inver-
nali che si terranno nel 2014 a
Sochi.

Ai corsi hanno partecipato pro-
prietari, dirigenti, capi diparti-
mento, top manager e responsa-
bili di gestione delle strutture
ricettive interessati ad accogliere
il flusso di sportivi e pubblico del
prossimo anno.
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Gli chef della scuola di Costigliole
ospiti della «competion» turca

== La scuola di alta cucina
Icif che ha sede nel castello
di Costigliole sara l'ospite
d’onore dal 5 all’8 dicembre
del «III Izmir International
Food Competitiony, il con-
corso internazionale per
cuochi piut quotato in Tur-
chia. La scuola preparera
fuori campionato una serie
di specialita dei maestri ge-
latieri. Il presidente Piero

ICIF

Sassone fara parte della
giuria internazionale del
concorso. Un altro tassello
alle iniziative che Icif sta
portando avantiin Turchia:
si sta anche formalizzando
l'accordo con federazioni e
associazioni dei cuochi, Ca-
mera di Commerecio ed altri
enti per la realizzazione di
una scuola di cucina dal sa-
pore tutto italiano.  [E.sc]
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Icif ospite d'onore a
Izmir in Turchia

La Turchia oggi rappresenta una delle
realtd economiche mondiali pit
dinamiche.

& Rss m Invia & un emico ﬂ Condividi su Facebook !-1 Condividi su Twitter

i Nonostante la crisi finanziaria

 globale, l'economia turca ha " Annuncio disattivato.
. dimostrato una notevole capacitd di A Il

! ripresa: la crescita del Pil mostrata Annuiia

! sia nel 2010 (+9 per cento) che nel

;2011 (+8,5 per cento) ne sono la  Faremo del nostro meglio per

| testimonianza concreta. Le previsioni  mostrarti annunci piti pertinenti in

. del Fondo Monetario Internazionale futuro.

. per i prossimi anni stimano una

| crescita notevole del paese, conun Pil  Aiutaci a mostrarti annunci migliori

. pro capite che nel 2017 dovrebbe  a@giomando le tue impostazioni degli

. raddoppiare il valore registrato nel =~ @nnunci.

i 2006, grazie ad una crescita del Pil

¢ che tra il 2013 e il 2017 & stimata tra GDUS[E

! il 3,2 e il 4,6 per cento annuo.

i Le relazioni commerciali dell'ltalia

tcon la Turchia si sono andate :
. sviluppando di pari passo con la crescita economica del paese e la Turchia sta :
! sempre di pitl diventando estimatrice dello stile italiano nel campo della moda, !
. degli accessori per la casa e anche nell'alimentare. :
i Non a caso gli organizzatori del "III. Izmir International Food Competition”, il |
¢ concorso internazionale per cuochi pit seguito e quotato in Turchia, hanno voluto
! ICIF, Istitato Formativo Internazionale di Cucina Italiana, come ospite d'onore. !
i Nel corso del Campionato, che si terrd dal 5 all'8 dicembre a Izmir presso il Centro |
i Congressi IZFAS, in collaborazione con la Federazione Cuochi della Turchia, :
. Associazione Cucchi di Izmir e Viaggi Turchia, ICIF si esibira come ospite d'onore !
! fuori concorso in una serie di specialitd preparate dai mastri gelatieri dell'Istituto. !
i Inoltre il Presidente di ICIF Piero Sassone, come indiscussa voce autorevole |
: nell'ambito della cucina di alto livello, & stato chiamato a far parte della giuria del |
: Concorso. :
! Sono numerose le iniziative che ICIF, a parte questo lusinghiero invito all'Tzmir
i International Food Competition, sta attivando sul territorio turco; si sta infatti

i prospettando l'accordo con le Federazioni e Associazioni dei cuochi, la Camera di

¢ Commercio ed altri Enti coinvolti, per la realizzazione di una Seuola di Cucina,

! capitanata da ICIF, che potrebbe assumere un ruolo di primo piano nel contesto

i della ristorazione e dell'accoglienza in Turchia, dal sapore e dallo stile tutto

i italiano.

. "Un altro tassello” - commenta Piero Sassone Presidente di ICIF - "per proseguire

! il percorso di promozione della cucina e dei prodotti agro-alimentari italiani nel

¢ mondo, un progetto sul quale ICIF si sta dedicando con successo da anni".

¢ di Dino Bortone
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Icif ospite d'onore a Izmir in Turchia

Nel corso del Campionato, che si terra dal 5 all'8 dicembre a lzmir presso il Centro Congressi IZFAS,
in collaborazione con la Federazione cuochi della Turchia, Associazione cuochi di lzmir e Viaggi
Turchia, ICIF si esibira come ospite d'onore fuori concorso in una serie di specialita preparate dai
mastri gelatieri dell'lstituto. Inoltre il Presidente di ICIF Piero Sassone, come indiscussa voce
autorevole...

28 Movembre 2013 | viniesapori.net
Mews su: Crisi finanziaria, Economia turca, PIL,
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All’Icif arrivano gli allievi chef del

gruppo Carluccio’s
La scuola di Alta cucina di Costigliole

ELISA SCHIFFO

Saggio finale degli chef del
gruppo Carluccio’s Restaurant
alla scuola di alta cucina Icif che
ha sede nel castello di Costigliole.
Erano presenti il Prefetto di Asti
Pierluigi Faloni, il legale
rappresentante della scuola
Guido Colonna, il viee Sindaco di
Costigliole Luigi Baldie il
Presidente di Unioncamere
Italiane D Ferruccio Dardanello.
1l gruppo londinese ha 85

ristoranti nel territorio
britannico ma anche a Dubai, Turchia e Kuwait.
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11114 Ospite d'onore ad Izmir

Giovedi, Novembre 28, 2013
[ZMIR - Dino Bortone/VinieSapori.net
Fato - logo

Un campionato che si terrd dal 5 all'8 dicembre nella terza cit-
ta della Turchia in collaborazione con la Federazione cuochi.....

ITALIAN CULINARY INSTITUTE
FOR FOREiGNERS Istituto Formative Internazionale di
Cucina Italiana (Icif)

Nnnmtante la crisi finanziaria globale, I'economia turca ha dimostrato una notevole capacita
di ripresa: la crescita del Pil mostrata sia nel 2010 (+9 per cento) che nel 2011 (+8.5 per cento)
ne sono la testimonianza concreta.

Le previsioni del Fondo Monetario Internazionale per i prossimi anni stimano una crescita notevole del
paese, con un Pil pro capite che nel 2017 dovrebbe raddoppiare il valore registrato nel 2006, grazie ad
una crescita del Pil che tra il 2013 e il 2017 & stimata tra il 3.2 e il 4.6 per cento annuo.
Le relazioni commerciali dellTtalia con la Turchia si sono andate sviluppando di pari passo con la crescita
economica del Peese e la Turchia sta sempre di pil diventando estimatrice dello stile italizno nel campo
della moda, degli accessori per la casa e anche nellalimentare.
Naon a caso gli organizzatori del "IIL. Izmir International Food Competition™, il concorso internazionale per
cuochi pil seguito e quotato in Turchia, hanno voluto [cif, [stituto Formativo Internazionale di Cucina
Itzlizna, come ospite d'onore. Mel corso del Campionato, che siterra dal § all'8 dicembre a Izmir presso il
Centro Congressi ¥ZFADR, in collaborazione con la Federazione Cuochi della Turchia, Associazione Cuochi di
Izmir e Wiaggi Turchia, [cif si esibird come ospite d'onore fuori concorso in una serie di specialita preparate
dai mastri gelatieri del’lstituto.
Inaltre il presidente di [cif Piero Sassone, come indiscussa woce autorevole nellambito della cucina di alto
livella, & stato chiamato a far parte della giuria del Cancarsa.
Sono numerose le iniziative che Icif, a parte guesto lusinghiero invito alllzmir International Food
Competition, sta attivando sul territorio turco; si sta infatti prospettando l'accordo con le Federazioni e
Associazioni dei cuochi, la Camera di Commercio ed altri Enti coinvalti, per la realizzazione di una Scuola di
Cucina, capitanata da Icif, che potrebbe assumere un ruolo di primo piano nel contesto della ristorazione
e dellaccoglienza in Turchia, dal sapore e dallo stile tutto italiano.

"Un altro tassellb” - commenta Piero Sassone Presidente di Icif - "per proseguire il percorso di
promaozione della cucina e dei prodotti agro-alimentari italiani nel monda, un progetto sul quale Icif si sta
dedicando con successo da anni'.
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La ricerca ha prodotto 7 risultati.
Pagine: 1

10/10,/2013 09:51:29
Settimana della cultura italiana in Brasile
I nostri piatti regionali a San Paolo
Icif porta la cucina italiana alla “Settimana della cultura italiana in Brasile™. 20

tra i migliori ristoranti di San Paolo serviranno per 'occasione dei menu
speciali con piatti tipici regionali italiani

24/09,/2013 16:42:40
I corsi Icif aprono al mercato estero
Iniziative tra Brasile e Repubblica Ceca

Icif, I'ltalian culinary institute for foreigners, inaugura il master breve di
cucina italiana dedicato al Brasile, e apre le porte alla formazione sulla
cucina italiana al mercato dei giovani cuochi in Repubblica Ceca

12/09/2013 12:31:34
Icif porta la cucina italiana
alla Fiera internazionale di Salonicco
Icif (Italian culinary institute for foreigners), con il coordinamento di

- Confcommercio Cuneo, per tutta la durata della Fiera internazionale di
- Salonicco, in Grecia, @ presente con una serie di eventi e cooking show

01/07/2013 14:11:01
" Icif offre una formazione all’avanguardia

per futuri manager del food & beverage

Icif, il prestigioso istituto di cucina ed enologia delle regioni d'ltalia, ha

presentato | suoi progetti futuri: moderni laboratori, corsi su pizza,
panetteria, cucina salutistica e creazione del blog Icif
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DA CANADA, MESSICO E COREA A COSTIGLIOLE
Un master per chef nelle cucine dell'lcif

mmm | tredici chef del masterinlinguainglese e spagnola provenientida
Canada, Peru, Messico, Corea, Russia e Venezuela hanno dato prova
delle loro abilita nel saggio di fine corso alla scuola di alta cucina Icif che
ha sede nel castello di Costigliole. Domani partiranno per i tirocini nei
ristoranti delle varie regioni d'ltalia. [E.SC]
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Dalla Corea all'Honduras per il master di
cucina
G ¢ Binvia | o Tweet | 810 [Pua) =] o]+ BT A

Sembra di essere a Masterchef, ma qui non si
tratta di una gara fra chef pil o meno
professionisti: € linvestimento della vita di
cuochi stranieri che hanno un solo desiderio,
quello di imparare a cucinare bene i piatti italiani.
A sfornare continuamente ambasciatori della
cucina italiana, quella doc, & l'lcif che ha la sua
sede italiana a Costigliole, altre tre a Shangai e
in Brasile e 38 uffici di rappresentanza in tutto il
mondo. Da quando & nato, I'lcif ha diplomato

i oltre 5 mila chef che, in ogni angolo del pianeta,
Cuochi da ogni parte del mondo all'Istituto sono in grado di cucinare olive all'ascolana o le
Cullinario Haliang per Stranieri di Costigficle acciughe al bagnetto verde come se si fosse in
un'osteria italiana. Impossibile elencare le
nazicnalita degli studenti: in questo master
prenatalizio ci sono cuochi che arrivano
dall'Inghilterra, dalla Corea, dalla Romania,
Stati Uniti, Russia, Honduras, Spagna. Tanto per citarne qualcuno.

= roro: Cuochida ogni parte del mondo all'leif di
Costiglicle

Un melting pot nella cucina al piano terra dello splendide castello di Costigliole dove ogni
allievo passa due dei quattro mesi previsti dal master. Due mesi di lezioni teoriche e
pratiche per imparare a cucinare dagli antipasti ai delci tipici regionali italiani (comprese lezioni
di panetteria, pasticceria, gelateria, pizzeria), di degustazione di vini e oli prima di passare i
successivi quattro in stage presso ristoranti di tutta Italia. E poi il ritorno a casa pronti per
avanzare nella carriera interna nel ristorante dal quale provengono oppure pronti per aprire un
ristorante italiano. || castello di Costigliole, fra i fumi e i profumi, rappresenta un piccolo
spaccate di monde concentrate in una cucina, con i ragazzi guidati dagli chef Simone Murru,
Pacla Bogetto e Giacarlo Piccarreta oltre ai tanti ristorateri di altissima professicnalita che si
alternano in lezioni ad hoc: Alessandro Giachino, Franco Giacomino, Walter Ferretto, Diego
Bongiovanni, Ugo Alciati, Andrea Ribaldone e gli esperti dell'Ais per il corso da sommelier.
Accanto all'insostituibile presenza di quattro interpreti, uno per ogni ceppo linguistico.

«Fra le cose pid difficili da spiegare -racconta lo chef Murru- vi € la presentazione di
ingredienti a molti di loro totalmente sconosciuti e l'importanza degli aromi, dei profumi,
della loro intensita nei piatti che deve essere esatta». Una lezione che, a ben vedere, & anche
uno straordinario strumento di lotta alla contraffazione e alla frode alimentare del Made in
Italy: se i ragazzi imparano bene a distinguere un olio di oliva buono da uno taroccato, sara pid
difficile per gli imposteri diffendere la lore merce. Divertente osservare come gli chef
coesmopoeliti fissano le tante nozieni che i maestri di cucina impartiscone loro. Ogni postazione
& dotata di piccolo lavandino, tagliere, cassetto porta ingredienti, due fuochi elettrici e uno
stipetto. Le posate, per essere a maggior portata di mane, vengono infilate in una tasca
esterna sulla manica sinistra del camice.

COgnuno ha le sue tecniche. Come Jon, coreane, che al posto delle forchette e dei cucchiai
usa le bacchette anche per cucinare piatti tipici piemontesi: un bell'accostamento che non
sposta di nulla I'ottimo risultato finale. Proprio lui, ad esempio, lavera con un taccuino e una
matita accanto al tagliere per poter prendere appunti che sono poi essenzialmente disegni di
come spinare un'acciuga o tagliare I'oliva per riempirla di impasto. Altri sono
decisamente pil tecnelogici e fotografanoe la ricetta, passo dopoe passo con li-phone in medo
da avere anche appunti in immagini delle ricette per quanto torneranne nel lore ristorante e
dovranno riproporre un piatto italiano nella sua totale origine. Perché questa & la grande forza
dell'lcif: quella di insegnare a cucinare i piatti come da originale ricetta tradizionale,
senza contaminazioni “moderne”. E' per questo che & pil facile mangiare un piatto di agnolotti
tradizionali a Bangkok che in qualche trattoria piemontese in vena di novita.

Daniela Peira
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FOTO: Cuochi da ogni parte del mondo all'Icif di
Costigliole
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CUCCHI DA OGNl PARTE DEL MONDO ALLISTITUTO CULINARIO ITALIANG PER STRAMIER] DI COSTIGLIOLE

Cerca nelle gallery »
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A TAVOLA

L '[talia a tavola
con ricette DOC

Cinque piatti regionali tipici spiegati,
passo dopo passo, dagli chef dell’lcif di Costigliole
che ogni anno diplomano cuochi
provenienti da tutto il mondo
per imparare a cucinare italiano

Matale>013 n
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Il mondo vuole
cucinare italiano

Sembra di essere a Masterchef, ma qui non s tratta di una
gara fra chef pill o meno professionisti: & linvestimento
della vita di coochi stranieri che hanno un solo desiderio,
quedlo di imparare a cocinare bene i piatt italian

A sformure continuamente ambascintori della cocina italia-
na, quella doc, @ 170 chie ha 1a sua sede italiana a Costighio-
Je, altre tre & Shangai e in Brasile e 24 uffici di rappresen-
tanza in 34 Paesi del mondo. Da quando & nato, Tlcf ha
diplomato oltre 5 mila chef che, in ogni angolo del pianeta,
sono in grado di cucinare olive allaseolana o le acciughe al
bagnetto verds come in un'osteria italiana.

Impossibile elencans ke nacionalith degli stadenti: nel ma-
ster prenatalizio o sono coochi che artivano dall Tnghilter-
ra, dalla Corea, dalla Romania, Stati Uniti, Russia, Hondu-
ras, Spagna. Tanto per citarne qualouno. Un melting pop
nedla cucina al piano terra dello splendido castello di Co-
stighiole dove ogni allievo passa due def quattro mesi pre-

visti dal master. Due mesi di lexdoni teoriche e pratiche per
imparare a cocinare degli antipast ai dole tipici regionali
italiani (comprese ledoni di panetteria, pesticceria, gelate-
rin, pizzerin), di degustasione di vini o oli prima di passare
i suceessivi quarttro in stage presso ristoranti di tutta Ttalia,
E pai il ritorno o casa pronti per avanzare nella carriera in-
terna nel ristorante dal quale provengono oppure pronti
per aprire un ristorante italiano.

1l castello di Costigliole, fra i fumi e i profumd, mppresenta
un piecolo spaccato di mondo concentrato in una cucina,
con i ragazz guidati daghi chef Simone Mur-

ru, Paoln Bogetto e Giancarlo Piccarreta o

oltre ai tanti ristoratori di altissima pro- i
fessionalitd che 51 alternano in lezioni
nd hoc: Alessandro Giachine, Fran-
o Giscoming, Walter Ferretto,
Diego Bongiovanni, Ugo Aleciati,
Andrea Ribaldone e gh espert
dell’Ais per il corso da sommelier.
Apcanto all'insostituibfle presenza
di quattro interpreti, uno per ogni
ceppo linguistico,

Matale: (13

«Fra le cose pin difficili da spiegare - racconta lo chefl
Murra - vi & la presentazione di ingredienti a molti di
loro totalmente sconosciuti e l'impertanza degli aromi,
dei profiumi, della loro intensitd e misura nei piattis,
Una leziona che, a ben vedere, & anche uno straordinario
strumento di lotta alin contraffazione e alla frode alimen-
tare del Made in Italy; se i mgaed imparano bene a distin-
guere un olio di ofiva buono da uno tarsecato, sard pin dif-
ficile per gl imposton diffondere la loro merce,
Divertente asservare come ghi chef cosmopoliti fissano e
tante nodoni che | meestri di cucing impartiscono loro,
Ogni postazione & dotata di piecolo lavanding, tagliers, cas-
setto porta ingredienti, due fuochi elettrici ¢ uno stipetto. Le
posate, per essene a maggior portata di mano, vengono infi-
liste: in una tasca esterna sulla manica sinistra del camice.
Ognuno ha le sue teeniche, Come Jon, coreana, che al po-
sto delle forchette e ded cucchiai usa le bacchette anche per

Master prenatalizio all’lcif di Costigliole che ha diplomato
oltre 5 mila chef provenienti da ogni parte del pianeta.
Tutti pronti ad imparare le ricette regionali italiane doc

eucinare piatti tipici plemontesi: un bell'accostamento che
non spesta di noulla Fottimo risultato finale. Proprio hui, ad
esempio, lavora con un taccuino ¢ una matita accanto al
mente disegni di come spinare un'aeciuga o taghiare I'oliva
per riempirla di impasto.
Altrd sono decisamente pit tecnologici e fotografano
la ricetta, passo dopo passo con l'i-phone in modo
da avere anche appunti in immagini delle ricette per
quanto torneranne nel loro ristorante e dovranno ri-
proporre un piatto italisno nefla sua totale
origine. Perché questa & la grande forza
dell'leif: quella di insegnare a cucina-
re | piatti come da originale rieetta
tradizionale, zenza contaminazio-
ni “moderne”, E' per questo che
it pif fiscile mangiare un piatto di
agnolotti tradizionali a Bangkok
che in qualche trattoria piemon-
tese in viena i novitd.

Daniela Peira
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Caciucco alla livornese

Acciughe farcite
con bagnetto verde

Guazzetto di cardi, uovo croccante
e salsa al Grana Padano
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