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Si parte dal capolu-(;go. Se
si arriva tra il 28 e il 29 settembre, da
mettere in agenda c'¢ un'immersio-
ne nel patrimonio enogastronomico
pugliese e non solo, con i laborato-
ri e le degustazioni di FoodExp al
Chiostro dei domenicani (foo-

dexp.it).



Nuovo
Settembre 2020

iservato agli amanti dei
buoni sapori, 'evento |
" enogastronomico FoodExp
- Food life experience punta l
i riflettori su cibo e dintorni.
Sotto i portici del Chiostro '
dei domenicani sfileranno

chef e sommelier per tante

| degustazioni. :
LECCE, Chiostro dei

| domenicani, 28-29 settembre, |
tel. 3482712176, Foodexp.it
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Confidenze
16 Settembre 2020

ALTA CUCINA

Una super sfida ai fornelli

Geranium di Copenaghen e Sucede di
Valencia. Ma anche St. Hubertus di San
Cassiano in Badia e gli stellati Pipero di
Roma, Trippa di Milano e Metamorfosi
di Roma. I nomi piu importanti della
ristorazione si incontrano il 28 e 29
settembre a Lecce per la terza edizione
del FoodExp 2020. Info: www.foodex.it.




Salento in tasca
18 Settembre 2020

attualita
e notizie
dal Salento

Tutto pronto per FoodExp conYoung in the future

Masterclass, dibattiti, labora-
tori, conferenze, tavole ro-
tonde, mostre, degustazioni,
percorsi golosi:lunedi 28 e
martedi 29 settembre il
Chiostro dei Domenicani a
Lecce, ospita la terza edizio-
ne di FoodExp - Food Life
Experience, uno tra gli even-
ti food&travel piu interes-
santi del Sud Italia. La mani-
festazione accendeiriflettori
su ristorazione e ospitalita,
cucina e sala dautore, hétel-
lerie ed enogastronomia,
agricoltura e biodiversita e
punta sui giovani con un'
edizione dedicata a "young
inthe future”. Al centro della
scena ci saranno giovani
cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality
manager: curiosi, creativi,
eclettici, sempre piu connes-
si e pronti a salvare il pianeta,
con lavoglia di volare in alto,
senza perdere il contatto
con le radici. Tanti i punti di
vista per tracciare un iden-
tikit delle risorse del futuro,
0ggi piu che mai preziose.
Sono trentenni, che hanno
gia segnato un punto di
svolta e sono diventati mo-
tore di ristoranti e alberghi

stellati, come Michele Lazza-
rin i sous-chef e Lukas Ger-
ges Maitre e primo Somme-
lier del tristellato St.
Hubertus di San Cassiano in
Badia (Bz) o Thanos Feskos
sous-chef, Mattia Spedicato
assistant restaurant mana-
ger e sommelier, Virginia An-
ne Newton Media Relations
nel tre stelle Michelin Gera-
nium di Copenaghen.

Tra i temi in discussione
Iimportanza della formazio-
ne con scuole eccellenti, co-
me Intrecci delle sorelle Co-
tarella; il delicato argomento
del passaggio generaziona-
le con modelli vincenti a li-
vello nazionale, come Stefa-
nia Moroni del Luogo di
Aimo e Nadia a Milano; gli
scenari e le prospettive per
gli investimenti alberghieri
con Federalberghi e consu-
lenti esperti di fine dining in
giro per ilmondo, come Ma-
nuela Fissore e Thomas
Barker; la fotografia, come
strumento per veicolare il
complesso mondo dell’eno-
gastronomia, attraverso i la-
vori di Silvio Bursomanno,
Daniele Fiore e Riccardo Me-
lillo. Strategico il ruolo degli

Istituti Alberghieri di Puglia,
sostenuto dall’assessorato
regionale all’lstruzione, For-
mazione e Lavoro della Re-
gione Puglia che devono
trasformarsi in fucine di qua-
lita. FoodExp € un conteni-
tore cosi ricco e variegato,
che non é facile da definire.
Non é solo un congresso
enogastronomico, un palco-
scenico dove applaudire gli
chef stellati, una vetrina per
le star internazionali. Foo-
dExp € anche un importante
momento di crescita con
masterclass, dibattiti, labora-
tori, conferenze e tavole ro-
tonde; da l'opportunita di
iscriversi all'edizione 2021
del Premio Emergente -
chef, pizza chef ed emergen-
ti sala e ricevimento organiz-
zata, con la collaborazione
di Witaly, dal critico Luigi
Cremona e dalla giornalista
Lorenza Vitali. La rassegna
offre momenti di degusta-
zione unici, come i Memora-
bili, pranzi stellati con i piatti
cavalli di battaglia di grandi
chef abbinati a vini e bollici-
ne. Tanti gli ospiti sul palco
di FoodExp, ma anche il “
premio Young in the future.
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GIOVANNI PIZZOLANTE
DIRETTORE FOODEXP
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’( RISTORAZIONE E HOSPITALITY A LECCE CON FOOD EXP

www.youtube.com/watch?v=Tei3-kDSEOw
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La Gazzetta del Mezzogiorno
24 Settembre 2020

le altre notizie

FOODEXP FOOD LIFE EXPERIENCE
Ospitalita e cucina
chef e talentia Lecce

W Chef stellati e giovani ta-
lenti, i volti dell’accoglien-
za nei ristoranti da sogno, i
sommelier, pizzaioli top e
produttori di vino, olio e ti-
picita agricole. Tutti in ar-
rivo a Lecce per la due gior-
ni, il 28 e 29 settembre, di
FoodExp Food Life Expe-
rience che, attraverso con-
fronti finalmente di perso-
na, vuole accendere i riflet-
tori su ristorazione e ospi-
talita, e le sfide sempre pia
green per il futuro che ve-
dranno i giovani protagoni-
sti. Poche pentole e molto
dialogo in questa occasione
di incontro e confronto
aperto a tutti, operatorie
non, alla terza edizione che
avra luogo nella capitale
del Barocco salentino pres-
so il Chiostro dei Domeni-
cani, Strategico il ruolo de-
gli Istituti Alberghieri di
Puglia, sostenuto dall’As-
sessorato Regionale
all'Istruzione, Formazione
e Lavoro diretto dall’ Asses-
sore Sebastiano Leo, che de-
vono trasformarsi in fucine
di qualita.

food
exp =



BelPaese
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Le stelle delPospitalita
e della cucina si
incontrano a FoodExp

LECCE Masterclass, dibattiti, laboratori, con-
ferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni,
percorsi golosi: lunedi 28 e martedi 29 set-
tembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce
ospita la terza edizione di FoodExp - Food
Life Experience, uno tra gli eventi food&travel
piu interessanti del Sud ltalia. La manifesta-
zione accende i riflettori su ristorazione e
ospitalita, cucina e sala d'autore, hotellerie
ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita
e punta sui giovani con un’edizione dedicata
a “young in the future”.

Al centro della scena ci saranno giovani
cuochi, maftre, sommelier, ristoratori, bar e
hospitality manager. Sono trentenni, che
hanno gia segnato un punto di svolta e sono
diventati motore di ristoranti e alberghi stellati,
come Michele Lazzarini souschef e Lukas
Gerges Maitre e primo sommelier del tristellato
St. Hubertus di San Cassiano in Badia (BZ) o
Thanos Feskos sous-chef, Mattia Spedicato
assistant restaurant manager e sommelier,
Virginia Anne Newton Media relations nel tre
stelle Michelin Geranium di Copenaghen.
Info: 348.2712176, www.foodexp.it.



TeleDehon
24 Settembre 2020

Direttore FoodExp

www.youtube.com/watch?v=sXvCWLrrCE8
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TORNA IL FOODEXP A
| LECCEIL2BE29
SETTEMBRE
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attualita
e notizie
dal Salento

Foodexp nel Chiostro dei Domenicani a Lecce

ATREAWING

Masterclass, dibattiti, labo-
ratori, conferenze, tavole
rotonde, mostre, degusta-
zioni, percorsi golosi: lunedi
28 e martedi 29 settembre
il Chiostro dei Domenicani
a Lecce, residenza d’'epoca
quattrocentesca, ospita la
terza edizione di FoodExp
- Food Life Experience, uno
tra gli eventi food&travel
piu interessanti del Sud Ita-
lia. La manifestazione, pre-
vista inizialmente dal 30
marzo al 1 aprile e rinviata
in autunno a causa
dell'emergenza Covid19,
accende i riflettori su risto-
razione e ospitalita, cucina
e sala d’'autore, hotellerie
ed enogastronomia, agri-
coltura e biodiversita e pun-
ta sui giovani con
un'edizione dedicata a
"young in the future". Al
centro della scena ci saran-

no giovani cuochi, maitre,
sommelier, ristoratori, bar
e hospitality manager: cu-
riosi, creativi, eclettici, sem-
pre piu connessi e pronti a
salvare il pianeta, con la vo-
glia di volare in alto, senza
perdere il contatto con le
radici. Nato tre anni fa dal
desiderio di Giovanni Pizzo-
lante del gruppo Sinext,
consulente nell’hospitality
management, di portare a
Sud nomi prestigiosi
dell'ospitalita e della cucina
per dare un‘opportunita
agli operatori locali, Foo-
dExp e un contenitore cosi
ricco e variegato, che non
é facile da definire. Non &

solo un congresso enoga-
stronomico, un palcosceni-
co dove applaudire gli chef
stellati, bar manager e bar-
tender, sommelier e altri
produttori e vignaioli. In
programma anche la pre-
sentazione dell'edizione
2021 del Premio Emergen-
te — chef, pizza chef ed
emergenti sala e ricevimen-
to organizzata, con la colla-
borazione di Witaly, dal cri-
tico Luigi Cremona e dalla
giornalista Lorenza Vitali.
Sul sito foodexp.it il pro-
gramma completo. A causa
delle norme anticovid19
l'ingresso é con prenotazio-
ne obbligatoria.




Quotidiano del Sud

25 Settembre 2020

Venerdi 25 settembre 2020
info@quotidianodelsud.it

A chepentole e molto dialogo. Tantiipuntidi vista
CHEF stellatl e g'lova.m ta.lent1 i volt1 dell’'acco- per tracciare un identikit delle risorse del futuro.
glienza nei ristoranti da sogno, i sommelier, piz-  Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto
zaioli top e produttori di vino, olio e tipicitaagri-  disvolta e sono diventati motore di ristorantie
cole. Tutti in arrivoa Lecce per la due giorni, il alberghi stellati, come Michele Lazzarini sous-
28 e 29 settembre, di FoodExp Food Life Expe- chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier
rience che, attraverso confronti finalmente di del tristellato St. Hubertus di San Cassianoin Ba-
persona, vuole accendere i riflettori su ristora- dia (Bolzano) o Thanos Feskos sous-chef e Mattia
zione e ospitalita, ele sfide sempre pit greenper  Spedicato assistant restaurant manager e som-
il futuro che vedrannoi giovani protagonisti. Po- melier del tre stelle Michelin Geranium.
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Il Sud On line

26 Settembre 2020

|
Terzo Tempo

Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle
10 alle 19:30 - ingresso 20 euro. Ridotto
studenti 10 euro. Info e ticket foodexp.it) il
Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza
d‘epoca quattrocentesca, ospita la terza
edizione di FoodExp - Food Life Experience,
uno tra gli eventi food&travel pil interessanti
del Sud Italia. La manifestazione - con oltre
cento ospiti pugliesi, italiani e internazionali -
accende i riflettori su ristorazione e ospitalita,
cucina e sala d'autore, hotellerie ed enogas-
tronomia, agricoltura e biodiversita, fotogra-
fia e comunicazione e punta sui giovani con

un'edizione dedicata a “young in the future”.
Giovani cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality manager: sono
loro, infatti, i protagonisti di questa edizione
speciale. Sono curiosi, creativi, eclettici, sem-
pre pili connessi e pronti a salvare il pianeta,
con la voglia di volare in alto, senza perdere
il contatto con le radici. Sono trentenni, che
hanno gia segnato un punto di svolta e sono
diventati motore di ristoranti e alberghi stel-
lati. Tanti i punti di vista per tracciare un iden-
tikit delle risorse del futuro: dalla formazione
con scuole eccellenti al passaggio generazi-

onale con modelli vincenti, dagli scenari per
gli investimenti alberghieri alle esperienze di
fine dining in giro per il mondo, dalla foto-
grafia alla comunicazione del futuro. Nato tre
anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante
del gruppo Sinext, consulente nell’hospitality
management, di portare a Sud nomi pres-
tigiosi dell'ospitalita e della cucina per dare
un‘opportunita agli operatori locali, Food-
Exp & un contenitore cosl ricco e variegato,
che non & facile da definire. Non & solo un
palcoscenico dove applaudire i grandi attori
del made in laly e gustare pranzi memeorabili.




D - La Repubblica
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La curiosita.

FoodExp (qui il manifesto
dell’evento) si terra nel Chiostro
dei Domenicani, a Lecce, lunedi

e martedi prossimi. Per 'occasione
verra assegnato il premio

Young in the future, che andra
quest’anno ai giovani talenti
puglesi in ambito ristorazione,
hospitality, food & wine.
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Nuovo Quotidiano di Puglia
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Domani e lunedi il chiostro quattrocentesco ospitera
la rassegna tra chef stellati, laboratori e piatti memorabili

FoodExp ai Domenicani
la fiera del buon cibo

FoodExp - Food Life Experien-
ce ¢ uno degli eventi di punta
del settore food&travel nel Sud
Italia, quest'anno dedicato al te-
ma “Young in the future” e ospi-
tato, domani ¢ dopodomani
(10-19.30), a Lecce nel Chiostro
dei Domenicani. residenza
d’epoca quattrocentesca in via
San Pietro in Lama. Nato tre an-
ni fa dal desiderio di Giovanni
Pizzolante del gruppo Sinext,
consulente nell’hospitality ma-
nagement, di portare nel Mez-
zogiorno nomi  prestigiosi
dell'ospitalita e della cucina per
dare un’opportunita agli opera-
tori locali, la manifestazione ¢
un contenitore variegato che ac-
cendera i riflettori su ristorazio-
ne e ricettivita, hotellerie ed
enogastronomia, agricoltura e
biodiversita, fotografia e comu-
nicazione.

Al centro di “Young in the futu-
re” ¢i sono i tanti giovani prota-
gonisti di questa edizione spe-
ciale. Curiosi, creativi, eclettici,
sempre pill connessi e pronti a
salvare il pianeta, con la voglia
di volare in alto, senza perdere
il contatto con le radici, sono
trentenni, che hanno gia segna-
to un punto di svolta diventan-
do motore di ristoranti e alber-
ghi stellati. Tra gli ospiti degli
incontri della prima giornata,
che partira demani alle 10.30
con la presentazione di Pizzo-
lante, ci saranno Fabio Pollice,
rettore dell'Universita del Sa-
lento, Paolo Marchi, ideatore di
Identita Golose, Vincenzo Do-
natiello, Restaurant Manager e
Sommelier del Ristorante Piaz-
za Duomo di Alba, insignito di
Tre stelle Michelin, gli chef stel-
lati Domenico Schingaro (Due
Camini di Borgo Egnazia, Savel-
letri), Teresa Galeone (Gia sotto
I'arco di Carovigno), Angelo Sa-
batelli (Ristorante Angelo Saba-
telli di Putignano), Luigi Cremo-
na e Lorenza Vitali (Witaly) che

presenteranno il “Premio emer-
gente 2021”7,

Non solo incontri ma anche tan-
te degustazioni. FoodExp Stella-
re accogliera la Carbonara pro-
posta da Ciro Scamardella, chef
executive del ristorante stellato
Pipero di Roma. Doppio turno
nel ristorante del Chiostro con
“I memorabili”. Dalle 12 alle 14
in cucina ci sara Valentina Riz-
20, chef della Farmacia dei Sani
con la presentazione di Marchi.
Dalle 15alle 17 Arianna Galati di
Marie Claire Italia accompagne-
ra il pranzo proposto da Roy Ca-
ceres, chef executive dello stel-
lato Metamorfosi di Roma. Da
non perdere le degustazioni
“Only the best, Champagne, Wi-
ne & Food”, FoodExp Gourmet
con i percorsi golosi presentati

da cuochi pugliesi, Cocktails Ex-
perience con la Sartoria degli
Spiriti, FoodExp Gourmet Pizza
con un approfondimento sulle
tecniche di produzione per i
prodotti da forno in collabora-
zione con “Pellegrino Food Ser-
vice”. A inaugurare la prima se-
rata di FoodExp 2020 é la cena
firmata dallo Chef Resident Do-
nato Episcopo, un evento di
identita territoriale con un pro-
tagonista della cucina italiana
che, dopo prestigiose esperien-
ze in ristoranti nazionali di pri-
ma grandezza, ritorna alle sue
origini, Ingresso giornaliero 20
euro. Ridotto studenti 10 euro
(Info e ticket foodexp.it, preno-
tazione obbligatoria).
Mar.
© RIPRODUZONE RISERVATA
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Corriere del mezzogiorno
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Dal panino al piatto d autore
A FoodExp tutto sulla cucina

Lunedi e martedinel Chiostro dei Domenicani a Lecce la rassegna su vino e cibo

rentaquattro anni, é

considerato tra i mi-

gliori sommelier d'Tta-

lia. Ma Vincenzo Do-
natiello & anche direttore di
sala di uno dei migliori risto-
ranti al mondo. La Guida Mi-
chelin gli ha assegnato tre
stelle. E il Piazza Duomo della
famiglia Ceretto, ad Alba, ter-
ra di Nebbiolo e Barbera. Do-
menico Schingaro, invece, co-
ordina l'intera ristorazione di
Borgo Egnazia, a Savelletri di
Fasano, dove cura anche il
progetto gourmet dei Due Ca-
mini. Barese, si é fatto le ossa
al Grosvenor House le Meri-
dien di Londra prima di fare
la fortuna del Due Buoi di
Alessandria, con lui stella Mi-

ai fornelli di Gia sotto I'arco a
Carovigno, o Angelo Sabatelli,
titolare dell'omonimo ristoran-
te a Putignano.

Ci si incontra, ma si degusta
pure, non solo cibi, ma anche
vini e champagne. Ciro Sca-
mardella, chef executive al Pi-
pero di Roma, propone assaggi
di carbonara. E si pranza con
Valentina Rizzo, chef della Far-
macia dei Sani di Ruffano, con
tanto di presentazione di Paolo
Marchi, l'ideatore di Identita
Golose. E si sta a tavola anche
per provare i piatti dello chef
stellato del Metamorfosi di Ro-
ma, il colombiano Roy Caceres,
introdotto da Arianna Galati di
Marie Claire Italia. E poi c'é lui,
l'autorevole critico gastrono-

chelin nel 2015. | segreti degli o sono diventati il motore di | San Cassiano di Bolzano, tre = mico Luigi Cremona, che qual-
Sono due degli oltre cento | chefsvelatia ristoranti e alberghi stellati, | stelle Michelin. cuno ha paragonato ad Anton

ospiti di FoodExp, la due gior- = FoodExp come Donatiello e Schingaro, Naturalmente non mancano | Ego di Ratatouille. Ma non sara

ni di Food Live Experience in | (domanie perlappunto. Oil ventinoven- | i veterani dei fornelli, soprat- = solo. Al suo fianco avra I'inse-

programma domani ¢ marte- dopodomania = ne austriaco Lukas Gerges, re- | tutto pugliesi, che hanno pen- = parabile Lorenza Vitali.

dia Lecce, nell'antico chiostro | Lecce) che staurant manager del St. Hu- | sato dei percorsi golosi. Teresa Francesco Mazzotta

dei Domenicani di via San = proporraun bertus Hotel Rosa Alpina di | Galeone, per esempio, signora © RIPRODUZIONE RISERVATA

Pietro in Lama (ore 10 - 19.30, = ricco

ingresso 20 euro, ridotto stu- = programma di

denti 10 euro, info e ticket su = masterclass,

foodexp.it). Una fiera del fo- | dibattiti,

odé&travel di alto livello nata = laboratori,

tre anni fa per iniziativa di = conferenze,

Giovanni Pizzolante, consu- = tavolerotondee

lente nel settore dell'ospitalita = mostre Non

con il gruppo Sinext. Nel giro = mancherannole

di tre anni 'appuntamento é = degustazioni, i

diventato tra i pit interessanti
nel Sud Italia per gli operatori

percorsi golosie
i pranzi con oltre

della ristorazione, dell'enoga- = cento ospiti
stronomia e dell’hotellerie. = pugliesi, italiani
Qui si incontrano chef, alber- = einternazionali
gatori, manager del turismo, = Ingresso 20
giornalisti specializzati. euro, 10pergli
L'obiettivo degli organizzatori = studenti

¢ di offrire un'opportunita
agli operatori pugliesi attra-
verso il confronto con nomi
prestigiosi provenienti dal re-
sto d’Italia e dall'estero. Con
un occhio di riguardo ai tren-
tenni. «Young in the Future»
recita, infatti, il titolo dell'edi-
zione di questanno, dedicata
a quei giovani che hanno gia
compiuto piccole rivoluzioni
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RIFLETTORI

La Gazzetta del Mezzogiorno
27 Settembre 2020

L'EVENTO TERZA EDIZIONE DOMANI E MARTED NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI

Chef e ospitalita
nel mondo elegante
firmato «FoodExp»

Incontri, laboratori, degustazioni

e il premio dedicato ai giovani

erza edizione di «FoodE-

xp-Food Life Experience»,

evento di foodd&travel nel

chiostro dei Domenicani,
residenza quattrocentesca in via San
Pietro in Lama, a Lecce. Tutto pronto
per la manifestazione - modellata sul
tema «Young in the future», tanti gio-
vani protagonisti di questa edizione
speciale - nata tre anni fa dal desi-
derio di Giovanni Pizzolante di Si-
next, consulente nell’hospitality ma-
nagement, di portare a Sud nomi pre-
stigiosi dell'ospitalita e della cucinae
per offrire un’opportunita agli ope-
ratori locali. In programma master-
class, dibattiti, laboratori, conferen-
ze, tavole rotonde, mostre, degusta-
zioni, percorsi golosi, pranzi con oltre
100 ospiti pugliesi, italiani e inter-
nazionali tra chef stellati, cuochi,
maitre, sommelier, ristoratori, bar e
hospitality manager, addetti ailavori,
giornalisti, pr, blogger, forografi, im-
prenditori, rappresentanti delle as-
sociazioni di categoria, dirigenti sco-
lastici.

DOMANI - Si parte alle 10.30 con la
presentazione di Giovanni Pizzolan-
te. Partecipano Fabio Pollice (rettore
di Unisalento), Paolo Marchi (idea-
tore di «Identita Golose»), Vincenzo
Donatiello (restaurant manager e
sommelier). Poi, gli chef stellati Do-
menico Schingaro, Teresa Galeone,
Angelo Sabatelli, Luigi Cremona e
Lorenza Vitali, presenteranno il
«Premio emergente 2021»: Gioacchi-
no Bonsignore, Paolo Vizzari, Carlo

Pizzolante; a destra, Paolo Marchi

Passera, Barbara Politi, Silvio Bur-
somanno, Riccardo Melillo e Daniele
Fiore, Diego Rossi, Marta Cotarella ,
Paolo Cantele, Lorenzo Marra, Ste-
fano Pistollato, Dario Iurlano, Ma-
nuela Fissore, Thomas Barker, Va-
lentina Rizzo, Stefano Politi, Mauri-
zio Raselli. Sul versante degustazio-
ni, «FoodExp Stellare» accogliera la
«Carbonara» proposta da Ciro Sca-
mardella, chef executive. Doppio tur-
no nel ristorante del Chiostro con «I
memorabili», dalle12alle 14 in cucina
la chef Valentina con la presentazio-
nediMarchi. Dalle 15alle 17, Arianna
Galati accompagnera il pranzo pro-
posto da Roy Caceres, chef executive.
Danon perdere le degustazioni «Only
the best, Champagne, Wine & Food»
(L'Olivetum, Salumi Giannelli, Alois
Lageder, Maison Louis Latour, Bor-
gia Tartufi, Damilano e Bertani Ama-
rone), «<FoodExp Gourmet» con i per-
corsi firmati dai cuochi pugliesi,
«Cocktails Experience», «FoodExp

RIFLESSIONI Luigi Cremona e Giovanni

Gourmet Pizza» sulle tecniche di pro-
duzione per i prodotti da forno.

MARTEDI 29 - 1l via alle 10; ospiti
Marchi, Passera, Cremona, Anna
Prandoni, Giovanni Ciullo, Alessan-
dra Moneti, Arianna Galati, Riccardo
Melillo, Thanos Feskos e Mattia Spe-
dicato(in collegamento), Caceres, Mi-
chele Lazzarini e Lukas Gerges, Ste-
fania Moroni, Nicola Loiodice, Fran-
co Pepe, Antonello Magista, Alessan-
dro Pipero, Teodosio Buongiorno, Ro-
bertoe Fabio Rizzo, Mattia Stranezza,
Angela Piotti, Michele Pasqua e Gio-
vanni Dimitri, Pietro Penna, Domin-
go Schingaro, Giuseppe Cupertino,
Daniele Totisco, Clemente Zecca,
Giovanni Grandioso, Giulia Tramis,
Valentina Rizzo, Mauro Buscicchio,
Vante Totisco, Andrea Montinari,
Marcello Favale, Fabio Notarangelo,
Antonio Rosato, Luca Angeli, Patrick
Greco, Mattia Pastori e Margo Scha-
chter. Alle 11.30 «I1 futuro inizia a

Il sommelier
Vincenzo
Donatiello
(Piazza Duomo
di Alba,

tre stelle
Michelin)

In basso, Roy
Caceres, chef
executive
dello stellato
Metamorfosi
di Roma

scuola: Formazione a Scuola»
con Anna Camalleri (Direzio-
ne generale Ufficio scolastico
regionale per la Puglia) e nu-
merosidirigenti scolastici. Nel
pomeriggio si confronteranno
Andrea Serra e Candido An-
gelo e Francesco Caizzi (rispe-
tivamente Federalberghi Na-
zional e Puglia), Paolo Aprile (preside
Istituto Alberghiero Santa Cesarea
Terme). Quindi, «FoodExp Stellare»
per la «Carbonara» di Scamardella, il
doppio turno nel ristorante del Chio-
stro con «I memorabili». Dalle 12 alle
14 appuntamento, moderato da Mar-
go Schachter, con Michele Lazzarini
sous chef e Lukas Gerges restaurant
manager. Dalle 15 alle 17, spazio a
Scamardella e Pipero che dialoghe-
ranno con Cremona. Ricordiamo le
degustazioni «Only the best, Cham-
pagne, Wine & Food» (Leone de Ca-
stris, Donnafugata, Cantina Merano,
Cantine Berlucchi, Livon, Velenosi
Vini, Produttori Vini Manduria)
«FoodExp Gourmet», «Cocktails
Experience», «FoodExp Gourmet Piz-
zan. Alle 19 nella piazza del Chiostro
cerimonia di consegna del «Premio
Young in the Future», assegnato ai
giovani talenti pugliesi in ambito ri-
storazione, hospitality, food & wine.
® Info su foodexp.it.
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Lecce

Chiostro dei domenicani
Dalle 10, ingresso da10 a 20 euro

Si chiude FoodExp:
il cibo in mostra
con giornalisti e chef

Sialternano masterclass, incontri,
mostre, degustazioni. Terminala
terza edizione di FoodExp, nel
Chiostro dei domenicani di Lecce,
dalle 10 alle 19,30. Tra gli incontri,
alle 12,30 si parlera di “Socialita
del cibo e narrazione” con
Giovanni Ciullo (D La Repubblica),
tra gli altri. Dalle 10 si potra
assistere alla mostra evento
“Atomicus project” del fotografo
Riccardo Melillo, che interverra.
Tra gli ospiti della giornata, ci
saranno pure la direttrice
dell’Ufficio scolasticoregionale
Anna Cammalleri, Andrea Serra
(Federalberghi), Nicola Loiodice e
Domingo Schingaro del ristorante
Due camini di Borgo Egnazia, e
Paolo Marchi di Identita Golose.
Info foodexp.it

©RIPRODUZIONE RISERVATA
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FoopExp Buon cibo, accoglienza e viaggi
Gran finale oggi . .
le frontiere del turismo del gusto

BT
Giovanni
PIZZOLANTE

CONVEGNO Svariati momenti di approfo

a San Pietro in Lama
di GIUSEPPE MARTELLA

® Giornata di chiusura per Young in the
future nel chiostro dei Domenicani di via
San Pietro in Lama a Lecce. Si conclude
oggi la terza edizione di FoodExp - Food
Life Experience, manifestazione tra le pitt
interessanti di food&travel di tutto il Mez-
zogiorno d'Ttalia, prodotto dal gruppo Si-
next in collaborazione con numerosi par-
tner.

Anche oggi, un cartellone ricco tra ma-
sterclass, dibattiti, laboratori, conferenze,
tavole rotonde, mostre, degustazioni, per-
corsi golosi e pranzi memorabili per ac-
cendere i riflettori su ristorazione e ospi-
talita, cucina e sala d’autore, hotellerie ed
enogastronomia, agricoltura e hiodiversi-
ta, fotografia e comunicazione. Dalle 10, si
parlera de “Il futuro inizia a scuola” con

Anna Camalleri e attorno al tema “Una
finestra sulla Puglia: scenari e prospettive
per gli investimenti alberghieri tra desti-
nazione, finanza e prodotto” con Mauro
Buscicchio, Vante Totisco, Andrea Mon-
tinari, Fabio Notarangelo, moderati da
Marcello Favale; si discutera poi di “So-
cialita del cibo e narrazione: il futuro della
comunicazione” con Carlo Passera, Anna
Prandoni, Giovanni Ciullo, Alessandra
Moneti, Arianna Galati.

Nel pomeriggio Andrea Serra e Candido
Angelo, Francesco Caizzi e Paolo Aprile si
confronteranno su “Fabbisogni professio-
nali eattrattivita del settore turismo”. Dal-
le parole ai piatti con FoodExp Gourmet e
FoodExp Gourmet Pizza, Cocktails Expe-
rience, la Carbonara proposta da Ciro Sca-
mardella. Da non perdere le degustazioni
“Only the best, Champagne, Wine & Food”.

SAN PIETRO IN LAMA Sipario sul gusto

Alle 19, nella piazza del chiostro, cerimonia
di chiusura con la consegna del “Premio
Young in the Future”, assegnato ai giovani
talenti pugliesi in ambito ristorazione, ho-
spitality, food & wine. Info, programma
della manifestazione, diretta streaming e
biglietteria su www foodexp.it.
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| GIOVANI AL CENTRO

DI FOODEXP
3° EDIZIONE DI SUCCESSO A LECCE

oom di presenze, quasi
4mila, 250 studenti e studen-
tesse degli Istituti alberghieri
coinvolti, 100 ospiti e 50 espositor,

‘mostre, degustazioni, percorsi golosi e
pranzi memorabili per accendere i ri-
flettori su ristorazione e ospitalita, cu-
cina e sala d'autore, hotellerie ed eno-

FoodExp Gourmet ha accolto percorsi
golosi presentati da cuochi pugliesi,
chesisono confrontati e fatti conosce-
re con le loro proposte innovative.

do anche gli studenti, i docenti e i diri-
genti scolastici degli Istituti alberghie-
i pugliesi. Nella Sala tasting e nella
piccola e suggestiva Chiesetta centi-
naia di visitatori hanno partecipato a
“Only the best, Champagne, Wine &
Food” In molti si sono cimentati “die-
tro al bancone” con la Cocktails Expe-
rience della Sartoria degli Spiriti.
Imigliori palati hanno approfittato
della possibilita dei quattro pranzi
‘memorabili con gli chef dei ristoranti
Farmacia dei Sani di Ruffano (Valenti-
na Rizzo), Metamorfosi di Roma (Roy
Caceres), il tre stelle Michelin St. Hu-

chelin Geranium di Copenaghen - in
collegamento), Stefania Moroni (Il
Luogo di Aimo e Nadia Milano), Ales-
sandro Pipero (Pipero Roma), Diego
Rossi (Trippa Milano), Roy Salomon
Caceres (Metamorfosi Roma), il re
della pizza Franco Pepe (Pepe in Gra-
ni Caiazzo) e gli stellati pugliesi Ange-
Io Sabatelli (Angelo Sabatelli Putigna-
no), Antonello Magista e Antonio Zac-
cardi (Pasha Conversano), Pietro Pen-
na (Casamatta Avetrana), Domingo
Schingaro e Nicola Loiodice (Due Ca-
‘mini Borgo Egnazia Savelletri), Teresa
Galeone e Teodosio Buongiomo (Gia

sotto 'Arco Carovigno). E poii bar ma-
nager di grandi hotel, come Antonio
Rosato (Mandarin Oriental Milano),
Luca Angeli (Four Season Milano), Pa-
trick Greco (Bulgari Hotel Milano), il
bartender Mattia Pastori con i cocktail
Sanpellegrino, il sommelier Vincenzo
Donatiello di Piazza Duomo Alba,
produttor e vignaioli.

si & parlato dell'alta formazione di
sala con Marta Cotarella di Intrecci; di
scenari e prospettive per gli investi-
menti alberghieri con Federalbergh;
difine dining in giro per il mondo con
consulenti esperti come Manuela =

Nelle due sale confe-
renze e sul palco
esterno si sono alter-

bertus Hotel Rosa Alpina di San Cas-
siano di Bolzano (Michele Lazzarini) e
il Pipero Restaurant di Roma (Ciro
Scamardella, che ha proposto anchela
sua imperdibile Carbonara). Luigi
Cremona di Witaly ha presentato ledi-

100mila visualizzazioni di pagina su  gastronomia, agricol-

Uno dei maggiori

Instagram: & stato un grande successo  fotografia e comuni- [N VLT

live e web la terza edizione di FoodExp  cazione. € turismo del Sud

- Food Life Experience, uno tra gli Nel grande Chio- Italia si & svolto

eventifoodaravel pitinteressantidel  stro si & ritrovata una [IBbSGALICY
dibattiti

Facebook, oltre 60mila impression su  tura e biodiversita,

nati incontri e wor-
kshop per raccontare
storie e svelare segre-
Sud Italia. Promosso dal gruppo Si-  comunita di appas- i, ragionare sul pre- zione 2021 del Premio Emergente -
sente e ipotizzare il
prossimo futuro, con-
frontarsi sulle pro-

spettive e sugli errori

e degustazioni
con I'obiettivo

di formare
igiovani

del settore.
Presentata
lamostra
Atomicus Project
di Riccardo
Melillo

next di Giovanni Pizzolante, in colla- ~ sionati, curiosi e ad- chef, pizza chef, sala e ricevimento -
sospesa quest'anno a causa del Co-
vid19. Tra gli ospiti Michele Lazzarini
e Lukas Gerges (sous-chef e Maitre e
primo Sommelier del tristellato St.
Hubertus di San Cassiano in Badia),
Thanos Feskos e Mattia Spedicato
(sous-chef e assistant restaurant ma-

borazione con numerosi partner pub-  dett ai lavori. Cham-
blici e privati, lunedi 28 e martedi 29 pagne, grandi vini
settembre nel Chiostro dei Domenica-  italiani e internazio-
ni di Lecce, FoodExp ha ospitato un  nali e ricercate preli- di un settore in gran-
ricco programma (anche in diretta  batezze gastronomi-
streaming) sul tema “Young in the fu-  che sono state prota-
ture” con masterclass, dibattiti, labo-  goniste di degusta-
ratori, conferenze, tavole rotonde, zioni guidate. Larea

de crescita, analizza-
re le difficolta e valu-
tare insieme le nuove

esigenze coinvolgen- nager e sommelier nel tre stelle Mi-

OTTOBRE 2020- MLAATAOA 167

186 MTAUAATAIOLA-OTIOBRE2020

orizzonti prosegue. “Questa edizione
@ stata particolarmente emozionante,
perché & stata voluta con tenacia e
passione: desideravamo dare continu-
ith al percorso iniziato due anni fa e
non intendevamo lasciarci scoraggia-
re dalle tante difficoltd e incertezze
che il 2020 ha portato con sé. Eviden-
temente lenergia di una grande visio-
ne ha permesso di superare tutti gli
ostacoli, rendendo possibile cid che
solo qualche mese fa sarebbe sembra-

toimpossibiles.

‘Quindi la mostra Atomicus Project
di Riccardo Melillo. Tutto ruota intor-

y

Fissore e Thomas Barker e di fotografia
come strumento per veicolare il com-
plesso mondo  dellenogastronomia
con Silvio Bursomanno, Daniele Fiore
e Riccardo Melillo (che ha anche alle-
stito la sua mostra Atomicus Project).
Folta la platea di giornalisti e critici
pugliesi e nazionali che hanno parte-

cipato e seguito la manifestazione
come, solo per fare qualche nome, Pa-
olo Marchi, Carlo Passera, Gioacchino
Bonsignore, Paolo Vizzari, Anna Pran-
doni, Margo Schachter, Alessandra
Moneti, Arianna Galati e Giovanni
Giullo.

«Abbiamo vissuto due giorni in-
tensi in compagnia dei grandi nomi
della ristorazione, dell'ospitalita e
dellenogastronomia italiana e non
solo - sottolinea Giovanni Pizzolante -
il territorio ha risposto all'invito di Fo-

1o al salto, momento in cui il soggetto
non pensanéal fotografo né alla foto o
alla posa, pensa solo a saltare. Le-
spressione del volto & libera, sorriden-
te, giocosa e fuori da ogni schema det-
tato dal ruolo. A questo si aggiunge il
luogo di lavoro, un posto dove il sog-
gettosi sente asuo agio e dove passala
maggior parte della sua giornata, in
poche parole: casa.

Ultimo dettaglio sono gl oggetti di
uso quotidiano che vengono letteral-
mente lanciati in aria nel momento
del saltc i ‘modo dif-

odExp in modo

la gran-
de jone e il i

ferente di i attraverso gli

dei visitatori in tutte le attivita propo-
ste ci ha confermato che la strada &
quella giusta, che in Puglia ¢’ voglia
di crescere, di osare, di allargare gli

strumenti del proprio lavoro, le mate-
rie prime della propria terra o Vispira-
zione libera del momento.

& [#] cod 70157
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Il successo di FoodExp
(e un po’ di sano ottimismo)

di Deborah Ameri

Se davvero & I'anno
zero della ristorazione,
tanto vale rimboccarsi
le maniche e guardare
avanti. Perché non &
detto che la pandemia
debba essere solo

una maledizione. «Pud
essere un'occasione,
un'opportunita per

i ristoratori. Per mettere
a nudo i problemi,

che c’erano gia prima
del Covid e migliorarsi»,
ci racconta Giovanni

Pizzolante, fondatore
di FoodExp, una

delle manifestazioni
dedicate al cibo

e all'ospitalita pit
importanti del Sud
ltalia. L'ultima edizione,
a fine settembre

a Lecce, & riuscita

ad attirare, in sicurezza,
oltre 4000 food lovers.
«Ci & voluto coraggio,
ma & andata bene»,
ammette Pizzolante,
che & anche direttore
de Le Dune Suite
Hotel di Porto Cesareo,
una delle localita

piu amate del Salento.
«Noi abbiamo dedicato
I'edizione 2020

ai giovani, con
#younginthefuture,
perché c’é bisogno del
loro ottimismo e della
loro energia. E del
resto, solo con energia
e voglia di fare questo
settore pud rilanciarsi.
Dobbiamo puntare

su forme alternative,
come il catering

el delivery, e cercare
di generare, con i nostri
prodotti, un ritorno
emotivo. Di dare

un sorriso. |l ristorante
Pipero di Roma vende
il kit per fare la sua
storica carbonara

a casa. Alcuni chef
stellati mandano

a domicilio un box

con ingredienti e ricetta
da replicare.

Poi il cliente si fa

un video e il cuoco offre
il suo giudizio, proprio
come se si fosse

a Masterchef».
Quest’anno un po’ tutti
i ristoratori sono in crisi,

anche i grandi nomi.
Ma la voglia dei giovani
chef di emergere &
talmente incontenibile,
secondo I'esperto, che
quando si potra di
nuovo sedersi insieme
a tavola, li troveremo i,
al loro posto: in cucina.
E il nostro Sud

in particolare a guidare,
con alcuni Millennial

di grande talento,
questa avanguardia

e ad “accendere

i fuochi”. E qui
Pizzolante fa I'esempio
di un fazzoletto di terra
come il suo Salento,
che ha gia una serie

di nomi da non perdere
di vista. Come
Emanuele Frisenda
che a soli 25 anni dirige
la cucina di Aqua

a Porto Cesareo: nel
2019 & stato nominato
Chef Emergente
dell’anno. O Valentina
Rizzo, una delle giovani
da tenere d’occhio

per larivista Fine
Dining Lovers.

La sua Farmacia

dei Sani a Ruffano

& un laboratorio,

tra tradizione

& sperimentazione.
Cosimo Russo, invece,
ha aperto da poco

a Leverano il proprio
ristorante dopo aver
iniziato nella brigata
dello chef Sergio Mei
al Four Seasons,
Milano. Mentre Alfredo
De Luca si & fatto
ispirare dai suoi viaggi
in Oriente e nel suo
Origano, a Minervino,
offre un mix

di Puglia e Giappone.
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La Forchetta di Paglia
Agosto 2020

GIOVANI E FUTURO AL CENTRO DELLA TERZA EDIZIONE
DELL’EVENTO PUGLIESE CHE TORNA IL 28 E 29 SETTEMBRE NEL
CHIOSTRO DEI DOMENICANI A LECCE.

* EVENTI, SALUTE&BENESSERE, UNCATEGORIZED
E tra gli eventi food&travel pili interessanti del Sud Italia: lunedi

28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce,

28_29 Settembre' PRIME residenza d’epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione
* di FoodExp - Food Life Experience. Prevista inizialmente dal 30
ANTICIPAZIONI PER “YOUNG - e 100 causade mere
ovid19, la manifestazione accende i riflettori su ristorazione e
” ospitalita, cucina e sala d’autore, hotellerie ed
IN THE FUTURE = FOODEXP enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani

2020 con un’edizione dedicata a “young in the future”.

marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell’emergenza

https://laforchettadipaglia.wordpress.com/2020/08/17/28-29-settembre-
prime-anticipazioni-per-young-in-the-future-foodexp-2020/
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FoodEXxp - Food Life Experience

di Il Vinotomane
@ Ago. 20, 2020

Tra gli eventi food&travel pil interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei
Domenicani a Lecce

Among the most interesting food & travel events in Southern Italy: Monday 28 and Tuesday 29 September
the Cloister of the Dominicans in Lecce

www.vinoecibo.it/it/commenti/attualita/foodexp-food-life-experience/



LaMadia.com
Agosto 2020

Younginthefuture: giovani talenti e sfide per il
futuro a FOODEXP

S'incontrano a Lecce le stelle dell'ospitalita e della cucina // 28-29 settembre 2020

E tra gli eventi food & travel pili interessanti del Sud Italia, assolutamente da non perdere a Lecce il 28 e 29 settembre.
FoodExp Food Life Experience accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore, hotellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani, #younginthefuture. Occasione di incontro e confronto aperto
a tutti, operatori e non, la 3 edizione, avra luogo in un'affascinante residenza d'epoca quattrocentesca, il Chiostro dei
Domenicani a Lecce. Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager. curiosi, creativi, eclettici, sempre pil connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza
perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi piu che mai
preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati,
come Michele Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in
Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-chef e Mattia Spedicato assistant restaurant manager e sommelier nel tre stelle Michelin
Geranium di Copenaghen. Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle
sorelle Cotarella e |a prestigiosa Ecole hételiere di Losanna; il delicato argomento del passaggio generazionale con esempi di
modelli vincenti, come Stefania Moroni de // Luogo di Aimo e Nadia a Milano; |a selezione delle risorse umane e il controllo di
gestione in ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori e consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il
mondo, come Manuela Fissore e Thomas Barker. Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri, sostenuto dall’Assessorato
Regionale all'lstruzione, Formazione e Lavoro diretto da Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine di qualita, capaci
di selezionare le promesse del domani. Nato 3 anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente
nell’hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della cucina per dare un'opportunita agli
operatori locali, FoodExp € un contenitore cosi ricco e variegato, che non & facile da definire. Non & solo un congresso
enogastronomico, un palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star internazionali, come Miguel Angel
Major del Ristorante stellato Sucede di Valencia e i grandi attori del made in Italy, che vengono a raccontare le loro storie,
come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi (Trippa Milano), Roy Salomon Caceres (Metamorfosi Roma) e ancora

bar manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four Season Milano), Vincenzo

Donatiello (Piazza Duomo Alba -Cn) e poi sommelier, produttori e vignaioli. FoodExp & anche un importante momento di
crescita, € I'opportunita di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde; di iscriversi
all'edizione 2021 del Premio Emergente — chef, pizza chef ed emergenti sala e ricevimento - organizzato da Witaly, dal
critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che presenteranno le novita del prossimo format regionale, con
I'obiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi. FoodExp offre momenti di degustazione unici, come i Memorabili,
pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e bollicine: il menu di Roy Caceres (Metamorfosi
Roma) e Miguel Angel Major (Sucede Valencia) il 28 settembre; di Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in Badia) e
Ciro Scamardella (Pipero Roma) martedi 29 settembre. Fine Dining e aperitivo con le Cantine Berlucchi per la cena del 28
settembre nel Chiostro dei Domenicani. Imperdibile appuntamento per i buongustai con “Pipero e la sua Carbonara”, tra i
piatti pill conosciuti d'ltalia, in uno spazio dedicato al ristorante stellato romano. Champagne, grandi vini italiani e
internazionali e ricercate prelibatezze gastronomiche saranno protagonisti di degustazioni guidate, mentre nell'area FoodExp
Gourmet ci saranno percorsi golosi presentati da cuochi pugliesi: Emanuele Frisenda (Aqua — Le Dune Porto Cesareo),
Giovanni Rosato (Aura-Posia Luxury Retreat & SPA San Foca), Cosimo Durante (L'Aragosta da Co Porto Cesareo), Luigi
Perrone (Ristorante Semiserio Lecce) e la pastry chef Agnese de Donatis (Villa de Donatis Casarano) il 28 settembre; Matteo
Romano (Lilith Struda), Maurizio Raselli (Tre Rane Lecce), Tiziana Perlangeli (Osteria degli Spiriti Lecce), Cosimo Russo
(Cosimo Russo Leverang), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira Lecce) e la pastry chef Martina Tramis (Lilith Struda)
martedi 29 settembre. Un carnet ricco di appuntamenti e tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il “Premio Young in the
Future", che verra assegnato ai giovani talenti pugliesi nei vari ambiti- ristorazione, hospitality, wine e prodotti del territorio-

nell'esclusivo FoodExp

www.lamadia.com/appuntamenti/younginthefuture-giovani-talenti-e-nuove-
sfide-per-il-futuro-al-centro-di-foodexp/
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FoodExp 2020 dedicata a
#younginthefuture nel Chiostro dei
Domenicani a Lecce

& Appunti di Puglic B Settembre 15,2020 [0

FoodExp 2020. Il 28 e 29 settembre si incontrano le
stelle dell'ospitalita e dalla cucina.

Masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni, percorsi
golosi: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza
d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp 2020 - Food Life

Experience, uno tra gli eventi food&travel piu interessanti del Sud ltalia. La

manifestazione, prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa
dell’emergenza Covid19, accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala
d'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con

un'edizione dedicata a "young in the future”.

appuntidipuglia.it/2020/09/15/foodexp-2020-nel-chiostro-
dei-domenicani-a-lecce/
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Il futuro prossimo di cibo e turismo? A Lecce
FoodExp prova a scriverlo

527 setternbre 2020 & oo ® senza categori;

Lentamente, con cautela, riprendono gli eventi di Food&Wine in presenza. Dalle
Alpi al piu profondo Sud. La scorsa settimana € stata la volta di Care’s, la
manifestazione sulle vie della sostenibilita nell'alta cucina ideata da Norbert
Miederkofler sempre piena di spunti interessanti e traboccante di passione. Da
domani invece 'appuntamento & a Lecce, per FoodExp Food Life Experience,

06000

che allarga lo sguardo su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d’autore,
hétellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani,
con #younginthefuture.

Troppa carne al fuoco, pensera gualcuno. Ma l'occasione di incontro e confront
aperto a tutti, operatori e non, & ghiotta e anche nelle due precedenti edizioni la

manifestazioni ha proposto confronti interessanti e sollevato argomenti di

riflessione.

Trai temi in discussione I'importanza della formazione con
scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella; il
delicato argomento del passaggio generazionale con

modelli vincenti a livello nazionale,

come Stefania Moroni de Il Luoge di Aimo e Nadia a Milano;
scenari e prospettive per gli investimenti alberghieri con Federalberghi e
consulenti esperti di fine dining in giro per il mondo, come Manuela

Fissore e Thomas Barker; la fotografia, come strumento per veicolare il
complesso mondo dell'enogastronomia attraverso i lavori di Silvio
Bursomanno, Daniele Fiore e Riccardo Melillo; la socialita del cibo e la
narrazione con i giornalisti Anna Prandoni, Carlo Passera, Alessandra Moneti,
Arianna Galati, Giovanni Ciullo e Margo Schachter.

E spazio ai giovani - cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager - tanti punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro,
oggi pitt che mai preziose. Sono trentenni, spesso gia molto affermati, come
Michele Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier

del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-
chef e Mattia Spedicato assistant restaurant manager e sommelier del tre stelle
Michelin Geranium di Copenaghen (in diretta streaming).

E poi incontri con gli chef, masterclass, degustazioni e
laboratori. Appuntamento dungue a Lecce per questa terza
edizione di FoodExp,nell’affascinante Chiostro dei

Domenicani.

fernandaroggero.blog.ilsole24ore.com/2020/09/27/futuro-prossimo-ci-
ho-turismo-lecce-foodesp-prova-scriverlo/
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Terza edizione di FoodExp - Food Life Experience
Posted by fidest press agency su martedi, 25 agosto 2020

Lecce. lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp — Food Life
Experience. Prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell'emergenza Covid19, la manifestazione accende i riflettori su ristorazione
e ospitalita, cucina e sala d’autore, hétellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un’edizione dedicata a “young in the future”.Al
centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre pit connessi e pronti a
salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pit
che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous-chef,
e Lukas Gerges, Maitre e primo Sommelier, del tristellato St. Hubertus di San Cassiano, frazione del Comune di Badia, in provincia di Bolzano, o Thanos Feskos,
sous-chef, e Mattia Spedicato, assistant restaurant manager e sommelier, nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.Tra i temi in discussione I'importanza della
formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e la prestigiosa Ecole hételiere di Losanna; il delicato argomento del passaggio generazionale
con esempi di modelli vincenti, come Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo e Nadia a Milano; la selezione delle risorse umane e il controllo di gestione in ambito
alberghiero, con la partecipazione di direttori e consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo, come Manuela Fissore e Thomas Barker. Strategico il
ruolo degli Istituti Alberghieri, sostenuto dall'assessorato regionale all'Istruzione, Formazione e Lavoro guidato da Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine
di qualita, capaci di selezionare le promesse del domani.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell’hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della
cucina per dare un’opportunitd agli operatori locali, FoodExp & un contenitore cosi ricco e variegato, che non é facile da definire.Non & solo un congresso
enogastronomico, un palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star internazionali, come Miguel Angel Major del Ristorante stellato Sucede di
Valencia e i grandi attori del made in Italy, che vengono a raccontare le loro storie, come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi (Trippa Milano), Roy
Salomon Caceres (Metamorfosi Roma) e ancora bar manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four Season Milano),
Vincenzo Donatiello (Piazza Duomo Alba -Cn) e poi sommelier, produttori e vignaioli. FoodExp & anche un importante momento di crescita, & I'opportunita di
partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde e I'occasione per iscriversi all'edizione 2021 del Premio Emergente — chef, pizza chef ed
emergenti sala e ricevimento — organizzato da Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che presenteranno le novita del prossimo format
regionale, con I'obiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi.

fidest.wordpress.com/2020/08/25/terza-edizione-di-foodexp-food-life-
experience/
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da lunedi 28 a martedi 29 settembre 2020
Lecce

FoodExp - Food Life Experience
posticipato a Settembre

5 ENOGASTRONOMIA S5 INCONTRI CULTURALI

2020

foodexp

A causa dell'emergenza Coronavirus, la terza edizione di FoodExp -
Food Life Experience, prevista dal 30 marzo al 1 aprile, é stata posticipata e
si terra dal 28 al 29 settembre 2020. Non cambieranno la location - il
Chiostro dei Domenicani di Lecee, residenza d’epoca quattrocentesca e
presto albergo di lusso - e la qualita del riceo programma sul tema
#younginthefuture che accoglierad cuochi, maitre, sommelier, ristoratori,
hospitality manager, addetti ai lavori, comunicatori, giornalisti per un
evento aperto a tutti, operatori e non.

iltaccodibacco.it/puglia/eventi/2273957.html



La Forchetta di Paglia
Settembre 2020

28-29 settembre: " YOUNG IN
THEEWUTURE” AL CENRO
DEEEA TERZA EDIZIONE DI
FQODEXP NEL.CHIOSTRO DEI

DOMENIEANTI DI LECCE,SI
INCONTRANO LE STELLE
DELL’OSPITALIA E DELEA
CUCINA.

“YOUNG IN THE FUTURE"” AL CENTRO DELLA TERZA EDIZIONE
DI FOODEXP:

IL NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI LECCE SIINCONTRANO
LE STELLE DELL'OSPITALIA E DALLA CUCINA.

Masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde,
mostre, degustazioni, percorsi golosi: lunedi 28 e martedi 29
settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza
d’epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp -
Food Life Experience, uno tra gli eventi food&travel piu
interessanti del Sud Italia.La manifestazione, prevista
inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa
dell’'emergenza Covid19, accende i riflettori su ristorazione e
ospitalita, cucina e sala d'autore, hotellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani
con un’edizione dedicata a “young in the future”.

laforchettadipaglia.wordpress.com/2020/09/15/28-29-settembreyoung-
in-the-future-al-centro-della-terza-edizione-di-foodexp-nel-chiostro-dei-
domenicani-di-lecce-si-incontrano-le-stelle-dellospitalia-e-della-cucina/
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#YOUNGINTHEFUTURE, AL FOODEXP DI LECCE GIOVANI
TALENTI E NUOVE SFIDE

AlLecceil 28 e 29 settembre I'evento che accende i riflettori su ristorazione e aspitalita, cucina
esalad’ autore, hbtellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita

a5/00/2020

Pubblicita

L £1v]c]

Oveasione di incontro ¢ confronto aperto a tuttl, operatori e non, la terza edizione avrd luogo a Leeee il 28 ¢ 29 settembre. nel
Chiostro dei Domenicani, affascinante residenza d’ epoea quattrocentesca.

Al centro della scena e saranno giovani enochd, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager: curios, ereativi, eclettied,
sempre pil connessi ¢ pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radiel. Tanti i punti
di vista per traceiare un identikit delle risorse del futuro, oggi pio che mai prezsiose. Sono trentenni, che hanno gia
segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzaring sous-chef ¢ Lukas Gerges
Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-chef e Mattia Spedicato
assistant restaurant manager e sommelier del tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen (in diretta streaming).

Tra i temi in discussione I importanza della formazione con seuole eceellenti, come Intrecei delle sorelle Cotarella; il delicato
argomento del passaggio generazionale con modelli vincenti a livello nazionale, come Stefania Moroni de 11 Luogo di Almo e Nadia
a Milano; scenari e prospettive per gli investimenti alberghieri con Federalberghi e consulenti esperti di fine dining in giro per il
mondo, come Manuela Fissore ¢ Thomas Barker; la fotografia, come strumento per velcolare il complesso mondo dell’
enogastronomia attraverso 1 laverd di Silvio Bursomanno, Daniele Flore e Riccardo Melillo; la socialith del cibo e la narrazione con i
glornalist Anna Prandoni, Carlo Passera, Alessandra Moneti, Artanna Galati, Giovanni Ciullo e Margo Schachter,

Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri di Puglia, sostenuto dall” Assessorato Regionale all” Istruzione, Formazione ¢
Lavoroe diretto dall” Ass. Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine di qualita.

Nato 3 anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell” hospitality management, di portare a Sud
nomi prestigiosi dell’ ospitaliti e della cucina per dare un’ opportunita agli operatori locali, Food Exp & un contenitore cosi
riceo e variegato, che non & facile da definire. Non € solo un congresso enogastronomico, un palcoseenico dove
applaudire gli chef stellati e grandi attori del made in Italy, che vengonoe a raccontare le loro storie, come Alessandro Pipero (Pipero
Roma), Diego Rossi (Trippa Milanoe), Roy Salomon Caceres (Metamorfosi Roma), § bar manager di grandi hotel, come Antonio
Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four Season Milano), Patrick Greco (Bulgari Hotel Milano), il bartender Mattia
Pastori con i cocktail Sanpellegrino, il sommelier Vincenzo Donatiello di Piazza Duomo Alba, produttori e vignaioli. FoodExp é
anche un importante momento di ereseita, é I opportuniti di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole
rotonde; di iscriversi all’ edizione 2021 del Premio Emergente = chef, pizza chef ed emergenti sala e reevimento con la
collaborazione di Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che presenteranno le novita del prossimo
format regionale, con I' obiettivo di premiare e valorizzare i glovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di de azione unicl, come i M abili, pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef
abbinati a vini e bollivine: il menu di Roy Caceres (Metamorfosi Roma) e Valentinag Rizzo (Farmacia dei Sani Ruffano) il 28

i Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in Badia) e Ciro Seamardella (Pipers Roma) martedi 29 settembre. Fine
Dining e aperitivo con le Cantine Berluechi per la cena del 28 settembre con Donato Episcopo, chef del nuovissime ristorante
Jimmy, che aprird all’ interno delle mara del Chiostro dei Domenicani. Imperdibile appuntamento per 1 buongustai con “Pipero e la
sua Carbonara™ in uno spazio dedicato allo stellato romano. Champagne, grandi vini italiani e internazionali con verticali e
arizzontali nella sexione “Only the best, Champagne, Wine & Food™ e ricercate prelibatezze gastronomiche saranno protagoni

degustaziond guidate, mentre nell’ area FoodExp Gourmet of saranno masterelass sulla pizza e pereorsi golosi di cuochi puglie
Stefano Paliti (Aqua - Le Dune Porto Cesareo), Giovanni Rosato (Aura-Posia San Foea), Luigh Perrone (Ristorante Semiserio Leeee),
Cosimo Russo (Cosimo Russo Leverano) ¢ la pastry chef Agnese de Donatis (Villa de Donatis Casarano) , Fabiano Viva (Duo
Restaurant Lecoe) il 28 settembre; Matbeo Romano e Martina Tramis (Lilith Struda), Alfredo De Luea (Organo Minervino di
Lecee), Tiziana Perlangeli (Osteria degli Spiriti Lecee), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira Lecee), Alberto Putti {Ristorante
Classico Magle), Salvatore Carlueet (Canneto Beach Taranto) martedi 29 settembre.

m.famigliacristiana.it/articolo/younginthefuture-al-foodexp-di-lecce-gio-
vani-talenti-e-nuove-sfide.htm
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Lunedi 28 e martedi 29 settembre - FoodExp 2020 dedicata a
#younginthefuture nel Chiostro dei Domenicani a Lecce

25/08/2020

foodexp

PRIME ANTICIPAZIONI PER "YOUNG IN THE FUTURE" - FOODEXP 2020

GIOVANI E FUTURO AL CENTRO DELLA TERZA EDIZIONE DELL'EVENTO PUGLIESE CHE
TORNA IL 28 E 29 SETTEMBRE NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI A LECCE.

E tra gli eventi food&travel pid interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a
Lecce, residenza d'epoca guattrocentesca, ospita |a terza edizione di FoodExp - Food Life Experience. Prevista inizialmente
dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell'emergenza Covid19, la manifestazione accende i riflettori su
ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore, hétellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui
giovani con un'edizione dedicata a "young in the future”.

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager: curiosi, creativi,
eclettici, sempre pil connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le
radici. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pili che mai preziose. Sono trentenni,
che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini,
sous-chef, e Lukas Gerges, Maitre e primo Sommelier, del tristellato St. Hubertus di San Cassiano, frazione del Comune di
Badia, in provincia di Belzano, o Thanos Feskos, sous-chef, e Mattia Spedicato, assistant restaurant manager e
sommelier, nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.

Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e la
prestigiosa Ecole hiteligre di Losanna; il delicato argomento del passaggio generazionale con esempi di modelli vincenti,
come Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo e Nadia a Milano; la selezione delle risorse umane e il controllo di gestione in
ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori & consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo,
come Manuela Fissore e Thomas Barker. Strategico il ruclo degli Istituti Alberghieri, sostenuto dall’assessorato regionale
allIstruzione, Formazione e Lavoro guidato da Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine di qualita, capaci di
selezionare |le promesse del domani.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell’hospitality management, di portare
a Sud nomi prestigiosi dell’ospitalitd e della cucina per dare un‘opportunitd agli operatori locali, FoodExp & un contenitore
cosi ricco e variegato, che non & facile da definire.

Non & solo un congresso enogastronomice, un palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star
internazionali, come Miguel Angel Major del Ristorante stellato Sucede di Valencia e i grandi attori del made in Italy, che
vengono a raccentare le loro storie, come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi (Trippa Milano), Roy Salomon
Caceres (Metamorfosi Roma) e ancora bar manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca
Angeli (Four Season Milano), Vincenzo Donatiello (Piazza Duomo Alba -Cn) e poi sommelier, produttori e vignaioli.
FoodExp & anche un importante momento di crescita, & I'opportunita di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori,
conferenze e tavole rotonde e |'occasione per iscriversi all'edizione 2021 del Premio Emergente - chef, pizza chef ed
emergenti sala e ricevimento - organizzato da Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che
presenteranno le novita del prossimo format regionale, con ‘obiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di degustazione unici, come | Memorabili, pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi
chef abbinati a vini e bollicine: il menu di Roy Caceres (Metamorfosi Roma) e Miguel Angel Major (Sucede Valencia) il 28
settembre; di Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in Badia) e Ciro Scamardella (Pipero Roma) martedi 29
settembre. Fine Dining e aperitivo con le Cantine Berlucchi per la cena del 28 settembre nel Chiostro dei Domenicani.
Imperdibile appuntamento per i buongustai con “Pipero e la sua Carbonara”, tra i piatti pil conosciuti dItalia, in uno
spazio dedicato al ristorante stellato romano.

Champagne, grandi vini italiani e internazionali e ricercate prelibatezze gastronomiche saranno protagonisti di
degustazioni guidate, mentre nell’area FoodExp Gourmet ci saranno percorsi golosi presentati da cuochi pugliesi:
Emanuele Frisenda (Agua. Le Dune - Porto Cesareo), Giovanni Rosato (Aura-Posia Luxury Retreat & SPA - San Foca),
Cosimo Durante {L'Aragosta da Co - Porto Cesareo), Luigi Perrone (Ristorante Semiserio - Lecce) e la pastry chef Agnese
de Donatis (Villa de Donatis - Casarano) il 28 settembre; Matteo Romano (Lilith - Struda), Maurizio Raselli (Tre Rane -
Lecce), Tiziana Perlangeli (Osteria degli Spiriti - Lecce), Cosimo Russo (Cosimo Russo - Leverano), Andrea Favale (La
Cucina di Mamma Elvira - Lecce) e la pastry chef Martina Tramis (Lilith - Struda) martedi 29 settembre.

Un carnet ricco di appuntamenti e tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il "Premio Young in the Future”, che verra
assegnato ai giovani talenti pugliesi nei vari ambiti - ristorazione, hospitality, wine e prodotti del territorio - nell’esclusivo
FoodExp Party finale.

Queste sono solo le prime anticipazioni. Nelle prossime settimane sul site foodexp.it e sui canali social il programma con
altre sorprese.

puglialive.net/home/news_det.php?nid=144091
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28-* FOODEXP 2020 LECCE
ser LA TERZA EDIZIONE IL 28 E 29 SETTEMBRE AL CHIOSTRO DEI DOMENICANI DI
LECCE

r

DETTAGLI

Tuttoc pronto nel Chiostro dei Domenicani, residenza d'epoca
quattrocentesca in via San Pietro in Lama a Lecce, per la terza
edizione di FoodExp - Food Life Experience, unc tra gli
eventi food&travel pil interessanti del Sud Italia, dedicata a “"Young in
the future”. Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle 10 alle 19:30 —
ingresso 20 euro. Ridotio studenti 10 euro. Info e
ticket foodexp.it) FoodExp proporrd un ricco programma di masterclass,
dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde, mostre,
degustazioni, percorsi golosi, pranzi memorabili con oltre cento

ospiti pugliesi, italiani e internazionali
tra chef stellati, cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospital
ity manager, addetti ai

lavori, giornalisti, pr, blogger, forografi, imprenditori, rappresentant
i delle associazioni di categoria, dirigenti scolastici. Nato tre anni fa
dal desideric di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente
nell’'hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita
e della cucina per dare un‘opportunitd agli operatori locali, FoodExp &
un contenitore ricco e variegato che accenderd | rifletteri
sl ristorazione e ospitalita, cucina e sala
d'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita, fotografia e comuni
cazione. Al centro di "Young in the future®, i tanti giovani protagonisti di
guesta edizione speciale. Sono curiosi, creativi, eclettici, sempre pil
connessi & pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza
perdere il contatto con le radici. Sono trentenni, che hanno gia segnato un
punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati. Info,
programma e ticket foodexp.it

salentovip.it/events/foodexp-2020/
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"YOUNG IN THE FUTURE" AL FOODEXP 2020: GIOVANI E FUTURO AL
CENTRO DELL'EVENTO PUGLIESE

© 21/08/2020 - 17:44

LECCE\ aise\ - E tra gli eventi food&travel piti interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e martedi 29
settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la
terza edizione di FoodExp - Food Life Experience. .
Prevista inizialmente dal 30 marzo al 1° aprile e rinviata in autunno a causa dell'emergenza & RINVIATO
Covid19, la manifestazione accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore,
hétellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un'edizione
dedicata a "Young in the future".

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre pill connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia
di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un
identikit delle risorse del futuro, oggi pili che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato
un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini,
sous-chef, e Lukas Gerges, maitre e primo sommelier, del tristellato St. Hubertus di San
Cassiano, frazione del Comune di Badia, in provincia di Bolzano, o Thanos Feskos, sous-chef, e
Mattia Spedicato, assistant restaurant manager e sommelier, nel tre stelle Michelin Geranium di X Email EF Stampa ﬁ PDF
Copenaghen.

Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e |la prestigiosa Ecole hételiére di Losanna; il delicato
argomento del passaggio generazionale con esempi di modelli vincenti, come Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo e Nadia a Milano; la selezione delle risorse umane e
il controllo di gestione in ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori e consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo, come Manuela Fissore e
Thomas Barker. Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri, sostenuto dall'assessorato regionale all'lstruzione, Formazione e Lavoro guidato da Sebastiano Leo, che
devono trasformarsi in fucine di qualita, capaci di selezionare le promesse del domani.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell’hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell’'ospitalita e della
cucina per dare un'opportunita agli operatori locali, FoodExp & un contenitore cosi ricco e variegato, che non & facile da definire.

Non & solo un congresso enogastronomico, un palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star internazionali, come Miguel Angel Major del
Ristorante stellato Sucede di Valencia e i grandi attori del made in Italy, che vengono a raccontare le loro storie, come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi
(Trippa Milano), Roy Salomon Caceres (Metamorfosi Roma) e ancora bar manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four
Season Milano), Vincenzo Donatiello (Piazza Duomo Alba -Cn) e poi sommelier, produttori e vignaioli. FoodExp & anche un importante momento di crescita, &
'opportunita di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde e I'occasione per iscriversi all'edizione 2021 del Premio Emergente — chef,
pizza chef ed emergenti sala e ricevimento - organizzato da Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che presenteranno le novita del prossimo
format regionale, con I'obiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di degustazione unici, come i Memorabili, pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e bollicine, mente
champagne, grandi vini italiani e internazionali e ricercate prelibatezze gastronomiche saranno protagonisti di degustazioni guidate e nell'area FoodExp Gourmet ci
saranno percorsi golosi presentati da cuochi pugliesi.

Un carnet ricco di appuntamenti e tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il “Premio Young in the Future”, che verra assegnato ai giovani talenti pugliesi nei vari
ambiti - ristorazione, hospitality, wine e prodotti del territorio — nell’esclusivo FoodExp Party finale. (aise)

www.aise.it/made-in-italy/young-in-the-future-al-foodexp-2020-giovani-
e-futuro-al-centro-dellevento-pugliese-/149291/157
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FoodExp delinea futuro green della ristorazione e
ospitalita

S'incontrano a Lecce il 28 e 29 stelle dell'ospitalitd e cucina

00@0 Reodazione ANSA ROMA 23 setlemmbre 2020 18:42 @ Sorwi alla redazione @ Sampa
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Foodexp- 2020

Pubblicato il 30 Settembre 2020 di wp_9434363

Il covid non ha fermato Foodexp, che anche quest'anno si & svolto a Lecce nelle giornate del 28 e del 29
settembre, nel rispetto delle necessarie misure di sicurezza. E si e svolto nello splendore di una location
davvero suggestiva, il Chiostro dei Domenicani, trasformato per l'occasione in un teatro di eventi, incontri e
confronti. Il tutto per celebrare la cultura del cibo, allinsegna del tema cardine “Young in the future”. Gli chef
emergenti si sono alternati agli chef stellati nelle degustazioni, dalla Puglia allAlto Adige, e i prodotti di
importanti realta aziendali del territorio hanno fatto da cornice agli interessanti dibattiti. Tante le presenze, tra
giornalisti, operatori del settore e appassionati, per non dimenticare che qualita e professionalita sono un

binomio indissolubile.

https://www.atavolaconvincenzorizzi.it/2020/09/30/foodexp-2020/
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La terza edizione di FoodExp nel Chiostro dei Domenicani a Lecce
Settembre 28 @ 08:00 - Settembre 29 @ 19:00

www.bonculture.it/event/la-terza-edizione-di-foodexp-nel-chiostro-dei-
domenicani-a-lecce/
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News

“Young in the future” - Foodexp 2020: Giovani e Futuro al

centro della terza edizione nel Chiostro dei Domenicani a
Lecce

written by Redazione | 17 Agosto 2020
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E tra gli eventi food &travel piil interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani
a Lecce, residenza d’epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp - Food Life Experience. Prevista
inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell’emergenza Covid19, la manifestazione accende i
riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d’autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e

punta sui giovani con un’edizione dedicata a “young in the future".

www.bonculture.it/news-comunicati/young-in-the-future-foodexp-2020-giovani-
e-futuro-al-centro-della-terza-edizione-nel-chiostro-dei-domenicani-a-lecce/
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FoodExp 2020 dedicata a
#younginthefuture a Lecce

Settembre 13, 2020

www.coolclub.it/foodexp-2020-dedicata-a-younginthefuture-a-lecce/
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Torna a Lecce la terza edizione
di FoodExp

24 Settembre 2020
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www.corrieresalentino.it/2020/09/torna-a-lecce-la-terza-edizione-di-foodexp/
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Cala il sipario sulla terza
edizione di FoodExp - Food
Life Experience

30 Settembre 2020

< share f S

LECCE - Cala il sipario sulla terza edizione di FoodExp - Food Life
Experience, I'evento dedicato al food, al wine e all’ospitalita d'eccellenza,
nato da un‘idea di Giovanni Pizzolante, consulente nell’hospitality
management. Per due giorni il Chiostro dei Domenicani di Lecce ha accolto
gli operatori e gli appassionati del settore che, nella citta salentina, hanno
potuto confrontarsi con le stelle del mondo della ristorazione, dell’hétellerie
e dell’enogastronomia di qualita. Protagonisti dell’edizione 2020 i giovani
talenti e le nuove sfide per i professionisti di domani direttamente coinvolti
nella manifestazione anche grazie a un progetto realizzato in sinergia con gli
Istituti Alberghieri e I’Assessorato all’Istruzione, Formazione e Lavoro della
Regione Puglia. Dalla panificazione alla cucina stellata, dai palchi all’arte
della fotografia, ricca la due giorni che ha visto I'assegnazione del Premio
FoodExp alle personalita che si sono distinte nella ristorazione,
dell’hétellerie e nell'impresa.

www.corrieresalentino.it/2020/09/cala-il-sipario-sulla-terza-edizione-di-foo-
dexp-food-life-experience/
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Lunedi 28 e martedi 29 settembre, seguici live sui nostri canali social o vieni a trovarci al Food Exp
di Lecce nel Chiostro dei Domenicani presso lo spazio de “I consulenti del vino”, partner
commerciale Di Stefano, per scoprire tutte le novita del Natale 2020, assaporare le nostre dolci
bonta e ammirare in anteprima le opere degli artisti Ligama e Domenico Pellegrino protagoniste

delle Capsule Collection Limited Edition 2020.

www.distefanadolciaria.it/90-giorni-a-natale-ed-ecco-le-prime-sorprese-in-casa-
di-stefano/
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Lecce - 28/29 settembre 2020

Categoria B Festival
Data Lunedi 28 Settembre 2020 (Tutto il giorno)
Durata ©2 giorni
Dettagli FOODEXP 2020

GIOVANI E FUTURO AL CENTRO DELLA TERZA EDIZIONE DELL'EVENTO PUGLIESE CHE
TORNA IL 28 E 29 SETTEMBRE NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI A LECCE.

E tra ali eventi food&travel pill interessant del Sud ttalia: lunedi 28 e martedi 29

settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la
terza edizione di FoodExp - Food Life Experience. Prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e
rinviata in autunneo a causa dell'emergenza Covid19, la manifestazione accende i riflettori

su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d’autore, hétellerie ed

enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un'edizione dedicata
a "young in the future".

www.doctorwine.it/eventi/dettagli/foodexp-2020-lecce
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PRIME ANTICIPAZIONI PER “YOUNG,IN
THE FUTURE” =FOQDEXP 2020

Condividi

v

GIOVANI E FUTURO AL CENTRO DELLA TERZA EDIZIONE DELLEVENTO PUGLIESE CHE TORNA IL 28 E 29
SETTEMBRE NEL CHIOSTRO DEI DOMENICANI A LECCE.

E tra gli eventi food&travel pill interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e marted 29 settembre il Chiostro dei
Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp — Food Life
Experience. Prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell’emergenza
Covid19, la manifestazione accende | riflettori su ristorazione e ospitalitd, cucina e sala d’'autore, hétellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversitad e punta sui giovani con un’edizione dedicata a “young in the
future”.

www.enoagricola.org/prime-anticipazioni-per-young-in-the-future-foodexp-2020/
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“Young in the Future” al centro
della terza edizione di Foodexp

Di Redazione - 15 Settembre 2020 LT

SEGAN LA CORETTA
STREAMING
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foodexp

CHIOSTRO bEl DOMENICANI

Lecce - 28/29 settembre 2020
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I1 28 e 29 settembre nel chiostro dei domenicani di Lecce si incontrano le
stelle dell'ospitalita e dalla cucina

Masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni, percorsi
golosi: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza
d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp — Food Life Experience, uno tra
gli eventi food&travel pil interessanti del Sud Italia. La manifestazione, prevista inizialmente
dal 30 marzo al primo aprile e rinviata in autunno a causa dell’'emergenza Covidl9, accende |
riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore, hétellerie ed enogastronomia,
agricoltura e bicdiversita e punta sui giovani con un'edizione dedicata a "Young in the

Future”.

www.eroidelgusto.it/young-in-the-future-al-centro-della-terza-edizione-
di-foodexp/
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FIERA DEL CIBO A LECCE

3° foodexp - food life experience
La data dell'Evento & maggiore della data di Oggi

dal: 28.09.2020 al 29.09.2020 Puglia Lecce Lecce
Nati per sognare. Sono creativi, eclettici, sempre pil connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto,

senza perdere il contatto con le radici. Sono i giovani nel futuro, YounglnTheFuture, i protagonisti della terza edizione di
FoodExp - Food Life Experience, un‘occasione imperdibile di incontro e confronto nell'ambito della ristorazione e

ospitalita, della cucina e sala d'autore, dell'hétellerie ed enogastronomia, dell’agricoltura e biodiversita, che si terra dal 28
al 29Settembre sempre a Lecce ma in una nuova sede: il Chiostro dei Domenicani, residenza d'epoca quattrocentesca e
presto albergo di lusso guidato dallimprenditore Giovanni Fedele, dove aprira i battenti il ristorante Giangiacomo al
Chiostro con lo chef Donato Episcopo.

Sono giovani e giovanissimi cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, hospitality manager al centro della scena di FoodExp
2020, un evento aperto a tutti, operatori e non. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, sia
pur in continuo aggiornamento. Ci sono under 30 o di poco over che hanno gia segnato un punto di svolta e sono
diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous-chef, e Lukas Gerges, maitre e primo
sommelier, del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in Badia (BZ) o Thanos Feskos, sous-chef, e Mattia Spedicato,
assistant restaurant manager e sommelier, nel Tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen e ancora Miguel Angel Mayor
e Vicente Monfort Piquer dello stellato Sucede a Valencia.

Tra i temi in discussione limportanza della formazione con esempi di eccellenza nazionale e internazionale, la crescita
nella professione attraverso stage presso realta di successo, la lungimiranza di imprenditori che investono nel personale,
la selezione delle risorse umane e il controllo di gestione in ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori e
consulenti esperti, il delicato argomento del passaggio generazionale con esempi di modelli vincenti, il ruolo strategico
degli Istituti Alberghieri che devono trasformarsi in fucine di qualita, capaci di selezionare le promesse della cucina, della
sala e dell'hétellerie del domani a cui & dedicato il Premio degli Istituti Alberghieri di Puglia Pastificio Graziano e poi il
supporto delle Istituzioni per un‘azione coordinata e sinergica, con le testimonianze dell’Assessorato all'Industria Turistica
e Culturale della Regione Puglia guidato da Loredana Capone e dell'Assessorato allstruzione, Formazione e Lavoro
diretto da Sebastiano Leo.

www.eventi-in-italia.it/evento-fiera-del-cibo-a-lecce-15169.aspx
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Lecce - 28/29 settembre 2020
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Si terra nel chiostro dei domenicani a Lecce Lunedi 28 e martedi 29 settembre I'appuntamento Foodexp

0 24
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2020 sulla cucina pugliese. Si tratta di un evento che punta I’attenzione sulla ristorazione e sull’ospitalita,
sulla sala d’autore e sulla enogastronomia, ma anche su agricoltura e biodiversita. Quella di quest’anno
si concentra anche su fotografia e comunicazione e I'edizione punta sui giovani, non per niente la
tematica e “young in the future”. La manifestazione avra inizio alle 10 e proseguira fino alle 19:30. Il costo

del ticket d’ingresso e di 20 euro, mentre per gli studenti & ridotto e costa 10 euro.

Foodexp 2020 giunto alla sua terza edizione

La terza edizione di Foodexp 2020 avra dunque luogo nel Chiostro dei Domenicani a Lecce, una
residenza risalente al quattrocento, molto bella e particolare, in grado di rendere questo evento ancora
pili suggestivo e accattivante. La kermesse & fra gli eventi dedicati al cimo pil interessanti del meridione,
e prevede almeno cento ospiti fra pugliesi, italiani e internazionali. Dedicata quindi ai giovani, saranno
proprio loro i protagonisti della manifestazione. Interverranno giovani sommelier, cuochi, maitre,
ristoratori, hospitality manager, che daranno sfogo alla loro creativita e proporranno tutte le loro
avvincenti novita.

www.fanpuglia.it/eventi-puglia/manifestazioni/lecce-foodexp-2020/
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FoodExp 2020 a Lecce, ecco cosa
non perdere

In questa edizione, #younginthefuture, verra data
particolare attenzione ai giovani che si sono distinti per
spirito innovativo, intraprendenza e capacita.

Il focus sara su giovani cuochi, maitre, sommelier,
istoratori,bar e hospitality manag
capaci di volare, senza mai perdere di vista il contatto
con le proprie radici. Qual & lidentikit della risorsa del

" curiosi e creativi,

futura? Sono trentenni che hanno avuto esperienze

che hanno lasciato il segno in ristoranti stellati e hotel:
da Michele Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre
e primo Sommelier del tre stelle Michelin St. Hubertus
di San Cassiano in Badia, o Thanos Feskos sous-chef e
Mattia Spedicato assistant restaurant manager e
sommelier nel tre stelle Michelin Geranium di
Copenaghen.

Foto FoodExp.it

Q

Tra le tematiche affrontate, limportanza della
formazione in scuole d" come Intrecci delle

sorelle Cotarella; il passaggio generazionale con
esempi di modelli vincenti, come Stefania Moroni de i

Il 28 e il 29 settembre, a Lecce, torna lappuntamento
con FoodExp, il congresso dedicato al mondo della

D € -

ristorazione e dellospitalita, della cucina d'autore e Luogo di Aimo e Nadia a Milano, due stelle Michelin; la
della sala, dell'hdtellerie & dell’agricoltura, selezione delle risorse umane e il controllo di gestione
in dell'enogastronomia e biodiversita. Giunto alla terza negli hotel, con lintervento di direttori ed esperti di
.. N . . . . indirizzi di fine dining nel mondo, come Manuela
edizione, l'evento porta negli affascinanti spazi del Fissore @ Thomas .

Chiostro dei Domenicani importanti nomi della scena
Tra le stelle internazionali, atteso Miguel Angel Major

del ristorante stellato Sucede di Valencia, mentre dalla
A dare il via ai lavori, la sera del 28 settembre Chef Peniscla arrivano Alessandro Pipere (Pipero, Roma),

Resident Donato Episcopo, che firmera una cena che Diego Rossi (Trippa, Milano), Roy Salomon Caceres
{Metamaorfosi, Roma). E ancora, bara manager da grandi

enogastronomica nazionale e internazionale.

omaggera il territorio e i suei sapori. Il 29 setternbre,
. . . N .
invece, l'atteso Premio Foodexp Food Life Experience Milano, Luca Angeli del Four Season Milano e Vincenzo
chiudera il congresso, andando a incoronare i Donatiello dal tristellata Piazza Duomo di Alba.
personaggi che si sono distinti nella ristorazione,

hotel come Antonio Rosato dal Mandarin Oriental

duttors i I

Mon manch © pr i, i,

nell’hdtellerie e nellimpresa. Tra i riconoscimenti che masterclass, dibattiti e tavole rotonde.

verranno assegnati, il "Premio Young in the Future”, che | giovani avranno la possibilita di iscriversi al Premio

incoronera i giovani talenti pugliesi che si sono distinti Emergente 2021 - chef, pizza chef ed emergenti sala e
nei vari ambiti (ristorazione, hospitality, wine e prodotti ricevimenta - organizzato da Witaly, dal eritico Luigi
del territorio). Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che
presenterannao le novita del prossimo format regionale.
Nel mezzo, un ricco calendario di incontri e tavole E ancora, deg e pranzi stellati con i piatti
rotonde, che coinvolgeranno importanti personalita e iconici di grandi chef abbinati a vini e bollicine: si va dal
stelle dell'universo enogastronomico. menu di Roy Caceres (Metamorfosi Rama) e Miguel

Angel Major (Sucede Valencia), in programma il 28
settembre, al menu di Michel Lazzarini (St. Hubertus
San Cassiano in Badia) e Ciro Scamardella (Pipero
Roma), in calendario il 29 settembre.

Atteso, dai pil golosi, Fappuntamento con “Pipero e la
sua Carbonara”. Da non perdere anche le degustazioni
guidate e, nello spazio FoodExp Gourmet, i vita
percorsi gastronomici firmati da cuochi pugliesi. Oltre
al party finale.

www.finedininglovers.it/eventi/foodexp-2020-lecce
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EVENTI ENOGASTRONOMICI

La mixology nell'hospitality: le nuove
frontiere esplorate a FoodExp

DI FINE DINING LOVERS, REDAZIONE
07 Ottobre, 2020

—

Foto Jenna Bollweg on Unsplash

Una drink list azzeccata & un fattore
U strategico per ristorazione e hotellerie. E
un biglietto da visita importante, un
ampliamento di offerta e l'opportunita di
intercettare una nuova clientela. E un dettaglio che pué
fare la differenza, e per questo un tema trattato a Lecce
durante l'evento FoodExp del 28-29 settembre 2020.

FoodExp & la manifestazione leccese che ogni anno
vuole offrire nuove opportunita agli operatori del settore
pugliese ma anche agli studenti delle scucle alberghiere
regionali, facendo formazione e condividendo
esperienze virtuose. Nasce grazie al sogno del suo

, manager operativo
da trentanni nel mondo dell'hotellerie di lusso e

organizzatore, Gi i Pi

determinato a creare flussi migratori contrari, di
invertire le rotte, portando in Puglia - nazione neonata
in armbito turistico-ricettivo - le star del settore per
offrire esernpi di come si fa meglio che bene.

Nell’edizione 2020 oltre a chef da tutta Italia, anche il
bartender Mattia Pastori, che dopo anni dietro al banco
dei migliori hotel milanesi come Armani, Bulgari e
Mandarin Oriental, ha portato la propria esperienza di
mixologist dellospitalita.

Mixology da hotel

Fare mixclogy oggi infatti non significa infatti solo
lavorare in locale notturno o in un cocktail bar, perché
la miscelazione & diventata parte integrante dell'offerta
alberghiera e ristorativa - dal brunch al dopo cena. |
cocktail sono quindi tornati ad cccupare un ruclo di
primo piano proprio la dove erano partiti, nei grandi
hotel e nei ristoranti di lusso.

Si & tornato a parlare di cocktail e di drink list, e a farlo
cogliendo l'evoluzione che la gastronomia ha fatto negli
ultimi anni. Le analogie e in punti in comune fra
mixology e cucina sono sempre di pid, & non solo
perché si condividono spazi e clienti, ma per la filosofia
di fondo, la voglia di esprimere identita e creativita, la
ricerca di materie prime locali e di alta qualita.

Poche bottiglie e prodotti versatili

“Mon servono decine di bottiglie di distillati e liquori®-
ha spiegato perd Pastori - “ma una piccola e ragionata
selezione di tutti gli ingredienti necessari a costruire
una drink list intelligente” Inutile guindi fare show off di
marche importanti e costose di liguori, molto meglio
invece fare scelte ragionate che costituiscano lidentita
della proposta senza dimenticare il drink cost.

“Fondamentali i grandi classici principali, ben preparati,
che non possono mancare, ma per inserirsi nel
contesto e caratterizzare il proprio locale, serve
creativita” Moderata, questo significa twist on classic
che non diserientine il cliente ma anzi le invoglino a
provare gualcosa di nuovo, legato al territorio e adatto
al momento di consumo, che parli di qualita degli
ingredienti & con una storia da raccontare.

Long drink e materie prime
Promotore dellincontro svoltosi a FoodExp,
Sanpellegrine che con la sua gamma di Bibite,che
risponde proprio alla necessita dei barman di trovare
prodotti versatili, italiani e in linea con le tendenze
contemporanee in fatto di gusto e di ricerca delle
materie prime. | cocktail sono uscit infatti dallo
stereotipo dell’aperitivo e vengono sempre pil spesso
proposti come pairing all'offerta food e in versione no
alcool o low aleool, anche al brunch, a pranzo o in orari
della giornata un tempo appannaggio solo di té delle
cingue e caffé del pomeriggio.

Grande attenzione quindi ai long drink e a sfumature di
sapore che vanno dal delee allo speziato, fino al bitter
per la fascia predinner. “Serve una drink list che evolve
e segue | momenti della giornata, per creare un'offerta
differenziata, ampliarla, diversificarla e stimolare la
richiesta, sia in hotel che in locali all-day” spiega Pastori
alla platea di ospiti mentre miscela e serve un Milano
Mule con Ginger Beer Sanpellegrino dalla dolcezza
moderata e dalla spiccata speziatura - perfetta anche
da servire lizcia - e poi un Sanpellsgrino Wood Tonic
con Acqua Tonica Rovere, che riprende le note di un
legno utilizzato da sempre per l'affinamento dei
distillati @ dei grandi vini.

Entrambi i cocktail prevedono luso di uno sciroppo
handmade preparato dallo stesso Mattia, per aggiungere
personalita al drink caratterizzarlo in mode unico.
Un‘altra tendenza, facile da esplorare soprattutto
quando si opera in strutture che gia dispongono di
cucine e di strumentazioni come il sottovuoto che
consentono di preparare gueste preparazioni.

www.finedininglovers.it/articolo/food-exp-2020-masterclass-pastori
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Lecce: al via la terza edizione di FoodExp nel
Chiostro dei Domenicani

LECCE - Tutto pronto nel Chiostro dei Domenicani, residenza d'epoca quattrocentesca in via San
Pietro in Lama a Lecce, per la terza edizione di FoodExp - Food Life Experience, uno tra gli eventi
food&travel piu interessanti del Sud Italia, dedicata a "Young in the future”. Lunedi 28 e martedi
29 settembre (dalle 10 alle 19:30 - ingresso 20 euro. Ridotto studenti 10 euro. Info e ticket
foodexp.it) FoodExp proporré un ricco programma di masterclass, dibattiti, laboratori,
conferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni, percorsi golosi, pranzi memorabili con oltre
cento ospiti pugliesi, italiani e internazionali tra chef stellati, cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality manager, addetti ai lavori, giornalisti, pr, blogger, forografi,
imprenditori, rappresentanti delle associazioni di categoria, dirigenti scolastici.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell’hospitality
management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalité e della cucina per dare
un‘opportunité agli operatori locali, FoodExp & un contenitore ricco e variegato che accenderd i
riflettori su ristorazione e ospitalitd, cucina e sala d'autore, hétellerie ed enogastronomia,
agricoltura e biodiversitd, fotografia e comunicazione. Al centro di "Young in the future’, i tanti
giovani protagonisti di questa edizione speciale. Sono curiosi, creativi, eclettici, sempre pil
connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto
con le radici. Sono trentenni, che hanno gié segnato un punto di svolta e sono diventati motore
di ristoranti e alberghi stellati. Info, programmma e ticket foodexp.it

www.giornaledipuglia.com/2020/09/lecce-al-via-la-terza-edizione-di.html
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FOODEXP A LECCE

Claudio Zeni

24/09/2020

E tra gli eventi food & travel pill interessanti del Sud Italia, assolutamente da non perdere a Lecce il 28 e 29
settembre.

FoodExp Food Life Experience accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore, hotellerie
ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani, #younginthefuture.

Occasione di incantro e confronto aperto a tutti, operatori € non, la 3 edizione avra luogo a Lecce nel Chiostro
dei Domenicani, affascinante residenza d'epoca quattrocentesca. Al centro della scena ci saranne giovan
cuochi, maftre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager. curiosi, creativi, eclettici, sempre pill connessi e
pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici.

Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pit che mai preziose. Sono trentenni,
che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele
Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in
Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-chef e Mattia Spedicato assistant restaurant manager e sommelier del tre
stelle Michelin Geranium di Copenaghen (in diretta streaming).

Tra i temi in discussione l'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle
Cotarella; Il delicato argomento del passaggio generazionale con modelli vincenti a livello nazionale, come
Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo e Nadia a Milano; scenari e prospettive per gli investimenti alberghieri con
Federalberghi e consulenti esperti di fine dining in giro per il mondo, come Manuela Fissore e Thomas Barker; la
fotografia, come strumento per veicolare il complesso mondo dell'enogastronomia attraverso i lavori di Silvio
Bursomanno, Daniele Fiore e Riccardo Melillo; la socialita del cibo e la narrazione con | giornalisti Anna
Prandoni, Carlo Passera, Alessandra Moneti, Arianna Galati, Giovanni Ciullo e Margo Schachter.

Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri di Puglia, sostenuto dallAssessorato Regionale all'lstruzione,
Formazione e Lavoro diretto dall'/Ass. Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine di gualita. Nato 3 anni
fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell'hospitality management, di portare a
Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della cucina per dare un'opportunita agli operatori locali, FoodExp € un
contenitore cosl ricco e variegato, che non e facile da definire.

www.golosoecurioso.it/it/foodexp-a-lecce
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Tutti a Lecce per FoodExp, il congresso
enogastronomico che racconta giovani
talenti e nuove sfide

25-09-2020

il 28 ¢ 29 settembre appuntamento con grandi nomf della ristorazione (e non
solo): tanti temi oggetto di dibattito, pol masterclass, degustaziond, laboratord

foodexp

E tra gli eventi food & travel pil interessanti del Sud Italia, assolutamente da non
perdere a Lecce 1| 28 ¢ 29 settembre. FoodExp - Food Life Experience accende |
riflettori su ristorazione e ospitalitd, cucina e sala d'autore, hitellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani,
#younginthefuture,

Occasione di incontro e confronto aperto a tutti, operator] e non, la terza
edizione avrd luogo a Lecoe nel Chiostro del Domenicani, affascinante residenza
d'epoca quattrocentesca. Al centro della scena el saranno glovanl cuochi, maitre,
sommelier, ristorator, bar e hospitality manager: curiosi, ereativi, eclettici,
sempre pili connessi e pronti a salvare [ planeta, con la voglia di volare in alto,
senza perdere il contatto con le radicl. Tantl | punti di vista per tracelare un
Identikit delle risorse del futura, oggl pil che mal preziose.

Sana trentenni, che hanno gla segnato un punto di svolta e sono diventati
maotore di ristorant] e alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous chef, e
Lukas Gerges, maitre e primo sommelier del tristellato 5S¢ Hubertusdi San
Cassiano in Badia (Bz); o Thanes Feskos, sous chefl, e Mattia Spedicato, assistant
restaurant manager e sommelier del tre stelle Michelin Geranium di
Copenaghen (in diretta streaming). E proprio Young in the Futures'intitola il
dibattito che dard avvio alla due giorni, protagonisti sul palco Fabio Pollice,
rettore dell'Universita del Salento, Paclo Marchi, curatore e e ideatore di
ldentita Golose, Glovanni Pizzolante di FoodExp e Luigi Cremona di Witaly.

Traltemi in discusslone importanza della formazione con scuole eccellent],
come Intrece/delle sorelle Cotarella; il delicato argomente del passaggio
generazionale con madelll vincent] a livelle nazionale, come Stefania Moroni de
IlLuogo di Alma e Nadiaa Milane; scenarl e prospettive per gli investimenti
alberghier] con Federalberghi e consulent! esperti di fine di in gira per il
mondo, come Manuela Fissore ¢ Thomas Barker; Il lockdown ha fatto bene alla
Plzza?, dialoge a due vocl tra Franco Pepe di Pepe in Granfe Paolo Marchi di
Identitd Golose; |a fotografia, come strumento per veicolare il complesse mondo
dell'enegastronomia attraverse | laverl di Silvie Bursemanne, Danlele Flore ¢
Riccardo Melillo; |a sacialita del cibo e la narrazione con | giornalisti Anna
Prandoni, Carlo Passera, Alessandra Moneti, Arianna Galati, Giovanni Ciullo ¢
Margeo Schachter. Strategico il rucla degli Istituti Alberghieri di Puglia,

dall’ Regionale all'lstruzione, Formazione e Lavoro, che
devone trasformarst in fueine di gualita.

MNate 3 annl fa dal desiderio di Glovanni Pizzelante del gruppo Simext,
consubente nell'hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi
dell'ospitalith e della cucina per dare un'epportunita agli operator loeali,
FoodExp & un contenitore cosi ricco e variegato, che non é facile da definire. Non
& solo un congresso enogastronomico, un paleoscenico dove applaudire gli chef
stellati e grandi attor] del made in Italy, che vengono a raccontare le loro storie,
come Alessandro Pipere {Pipero, Roma), Diego Rossi ( Trippa Milano), Rey
Salomon Caceres [ Metamaorfosl, Roma). | bar manager di grandi hotel, come
Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli | Four Season Milana),
Patrick Grece (Bulgari Hotel Milana), il bartender Mattia Pastori con | cocktail

liegring, il lier Vi Donatlello di Plazza Duamo ad Alba,
produttor] e vignalell_. FoodExp & anche un Importante momento di ereseita, &
l'oppertunith di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze ¢
tavole rotonde; di Iscriversi all'edizione 2021 del Premio Emergente - chef, pizza
chef ed emergent] sala e ricevimente con la collaborazione di Witaly. dal eritico
Luigl Cremona e dalla giornalista Lerenza Vitall, che presenteranne le novith del
prossime format reglonale, eon l'oblettivo di premiare e valorizzare | glovani
pugliesi.

Alessandro Pipero e |z sua mitica Carbonara

FoodExpoffre i dli degu fane unicl, come | M, bill, pranzi stellati
con | platti eavalll di battaglia di grandi chef abbinati a vini e bollicine: il menu di
Roy Caceres [Metamorfosi, Roma) e Valentina Rizzo {Farmacia def San),
Ruffano} || 28 settembre; di Michele Lazzarini (5t Hubertus, San Cassiane in
Badia) e Ciro Scamardella | Pipero, Roma) martedi 29 settembre. Fine Dining ¢
aperitivo con le Cantine Berlucchi per la cena del 28 settembre con Denate

Epi: chef del issimo ri: iy, che aprira all'interne delle
mura del Chiostro del D leani. Imperdibile apput per | buangustal
sard anche "Plpero e la sua Carbonara” In uno spazio dedicato alla stellate
romano. Champagne, grandi vinl italiani e internazionali con verticall e
orizzontali nella sezione " Only the best, Champagne, Wine & Feod” e ricercate
prelibatezze gastronomiche saranne protagonisti di degustazioni guidate,
mentre nell'area FocdExp Gourmet e saranne masterclass sulla pizza e percorsl
golosi di cuachi pugliesi. Tant] ospit sul paleo di FeodExp, ma segnaliame infine il
" Premio Young fn the Future”, assegnato al glovani talent] pugliesi nella
ristorazione, hospitality, food &wine.

Info: foodexp.it

https://www.identitagolose.it/sito/it/112/268239/news/tutti-a-lec-

ce-per-foodexp-il-congresso-enogastronomico-che-racconta-giovani-tal-

enti-e-nuove-sfide.html
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‘Foodexp’, appuntamento con le
stelle della cucina pugliese nel
chiostro dei domenicani di Lecce

La manifestazione accende i riflettori su ristorazione e ospitalita,
cucina e sala d’'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e
biodiversita, fotografia e comunicazione e punta sui giovani con
un'edizione dedicata a "young in the future

Pubblicato in CULTURA E SPETTACOLI il 24/08/2020 da Redazione
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www.ilikepuglia.it/notizie/cultura-e-spettacoli/bari/24/09/2020/foodexp-
appuntamento-con-le-stelle-della-cucina-pugliese-nel-chiostro-dei-do-
menicani-di-lecce.html
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Stelle e giovani talenti insieme
A Lecce il futuro del food

Pubblicato il 24 Settembre 2020 | 10:35

Cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager a FoodExp (28-29
settembre) discuteranno di ristorazione e ospitalita e delle sfide sempre pil green
nel settore.

giovani talenti e le nuove sfide del futuro: il 28 e 29 settembre a Lecce si terra "FoodExp - Food

Life Experience”, I'evento che accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala

d'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita. Occasione di incontro e
confronto aperto a tutti, operatori e non, la 32 edizione avra luogo nel Chiostro dei Domenicani,
affascinante residenza d'epoca guattrocentesca.

www.italiaatavola.net/eventi/manifestazioni/2020/9/24/stelle-giovani-
talenti-insieme-a-lecce-futuro-del-food/69872/



Italian Food Today
Settembre 2020

A Lecce FoodExp Food Life Experience
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GIOVAMI TALENTI &

foodexp

“HIOSTRO 31 DOMENICANI

Le 9 settemnt

Ci saranno chef stellati e giovani talenti E poi grandi ristoratori, sommelier,
pizzaioli top e produttori divino, olio e tipicita agricole. Tutti a Lecce il 28 e 29
settembre per FoodExp Food Life Experience Eche, attraverso confronti
finalmente di persona, vuole accendere i riflettori su ristorazione e ospitalita,
e le sfide sempre piu green per il futuro che vedranno i giovani protagonisti.

Poche pentole e molto dialogo in questa occasione di incontro e confronto
aperto a tutti, operatori e non, alla terza edizione che avra luogo nella capitale
del Barocco salentino presso il Chiostro dei Domenicani.

Tanti i punti divista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, 0ggi pit
che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto disvolta e
sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini
sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St.
Hubertus di San Cassiano in Badia (Bolzano) o Thanos Feskos sous-chef e
Mattia Spedicato assistant restaurant manager e sommelier del tre stelle
Michelin Geranium di Copenaghen (in diretta streaming).Tra i temi in
discussione l'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci
delle sorelle Cotarell; il delicato argomento del passaggio generazionale con
modelli vincenti a livello nazionale, come Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo
e Nadia a Milano; scenari e prospettive per gli investimenti alberghieri con
Federalberghi e consulenti esperti di fine dining in gire per il mondo.

Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri di Puglia, sostenuto
dall'Assessorato Regionale all'Istruzione, Formazione e Lavoro diretto
dall’Assessore Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in fucine di qualita.

Inoltre FoodExp offre momenti di degustazione come i Memorabili, pranzi
stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e bollicine: il
menu di Roy Caceres (Metamorfosi Roma) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani
Ruffano) il 28 settembre; di Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in
Badia) e Ciro Scamardella (Pipero Roma) martedi 29 settembre. Fine Dining e
aperitivo con le Cantine Berlucchi per la cena del 28 settembre con Donato
Episcopo, chef del nuovissimo ristorante Jimmy, che aprira all'interno delle
mura del Chiostro dei Domenicani. Imperdibile per i buongustai “Pipero e la
sua Carbonara” in uno spazio dedicato allo stellato romano.

www.italianfoodtoday.it/2020/09/24/a-lecce-foodexp-food-life-experience/
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Al Meéni e FoodExp: ritornano gli
eventi food
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A Rimini con il circo di Massimo Bottura e a Lecce per parlare
diristorazione. Dal 25 al 29 settembre ripartono gli eventi - in
f ? tutta sicurezza — per ripartire dallltalia

FoodExp, il congresso gastronomico per i professionisti di domani
E tra gli eventi food & travel pili interessanti del Sud Italia, assolutamente
da non perdere a Lecce il 28 e 29 settembre. FoodExp Food Life
Experience accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala
d’autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui
giovani. Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole
eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e la prestigiosa Ecole
hoteliére di Losanna,; il delicato argomento del passaggio

generazionale con esempi di modelli vincenti, come Stefania Moroni de 11
Luogo di Aimo e Nadia a Milano; la selezione delle risorse umane e il
controllo di gestione in ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori
e consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo,

come Manuela Fissore e Thomas Barker. Strategico il ruolo degli Istituti
Alberghieri, sostenuto dall’Assessorato Regionale all'lstruzione,
Formazione e Lavoro diretto da Sebastiano Leo, che devono trasformarsi in
fucine di qualita, capaci di selezionare le promesse del domani.

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier,
ristoratori, bar e hospitality manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre piu
connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza
perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un
identikit delle risorse del futuro, oggi pit che mai preziose. Sono trentenni,
che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di
ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini sous-chef e Lukas
Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San
Cassiano in Badia (BZ). FoodExp é anche un importante momento di
crescita, & I'opportunita di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori,
conferenze, tavole rotonde e momenti di degustazione unici, come

i Memorabili, pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef

abbinati a vini e bollicine.

www.lacucinaitaliana.it/news/eventi/al-meni-e-food-exp-rimini-lecce/
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Eventi / Cibo e Vino

Al viala terza edizione di FoodExp
e e e

DOVE
| Chiostro dei Domenicani

QUANDO
Dal 28/09/2020 al 29/09/2020
@© dalle 10 alle 19.30

PREZZO
GRATIS

ALTRE INFORMAZIONI

utto pronto nel Chiostro dei Domenicani, residenza d’epoca

T quattrocentesca in via San Pietro in Lama a Lecce, per la terza

| edizione di FoodExp - Food Life Experience, uno tra gli

| eventi food&travel pill interessanti del Sud Italia, dedicata
| a"Young in the future".

Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle 10 alle 19:30 - ingresso

I 20 euro. Ridotto studenti 10 euro. Info e
ticket foodexp.it) FoodExp proporra un ricco programma
di masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole
rotonde, mostre, degustazioni, percorsi golosi, pranzi
memorabili con oltre cento ospiti pugliesi, italiani e internazionali
tra chef stellati, cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar ¢ hosp
manager, addetti
lavori, giornalisti, pr, blogger, forografi, imprenditori, rappresent
delle associazioni di categoria, dirigenti scolastici. Nato tre anni
fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext,
consulente nell’hospitality management, di portare a Sud nomi
prestigiosi dell’ospitalita e della cucina per dare un’opportunita agli

operatori locali, FoodExp & un contenitore ricco e
variegato che accendera i riflettori
su ristorazione e ospitalita, cucina e sala

d’autore, hétellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita, fotograf
centro di "Young in the future", i tanti giovani protagonisti di
questa edizione speciale. Sono curiosi, creativi, eclettici, sempre
pil connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in
alto, senza perdere il contatto con le radici. Sono trentenni, che
hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di
ristoranti e alberghi stellati. Info, programma e ticket foodexp.it

www.lecceprima.it/eventi/via-terza-edizione-food-exp.html
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NEL CHIOSTRO.DEI DOMENICANI|'ASEECCE L] N

Etra gli eventi food&travel pitl interessanti del Sud Italia: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza

depoca guattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp - Food Life Experience. Previstai

ialmente dal 30 marzo al 1aprilee rinviata

inautunno a dell' Covid19,la i i accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala

d'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un'edizione dedicata a "young in the future”.

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre
piil connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per
tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pili che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono
diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous-chef, e Lukas Gerges, Maitre e primo Sommelier, del

tristellato St. Hubertus di San Cassian, frazione del Comune di Badia, in provincia di Bolzano, o Thanos Feskos, sous-chef, e Mattia

assistant manager nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.

Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e la prestigiosa Ecole

del

hételiére di Losanna; il delicato arg;

pi di medelli vincenti, come Stefania Moroni de Il Luogo di

Aimo e Nadia a Milang; la selezione delle risorse umane e il controllo di gestione in ambite -ghiero, con la partecipazi didirettorie

consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo, come Manuela Fissore e Thomas Barker. Strategico il ruclo degli Istituti

Alberghieri, sostenuto dall'assessorato regionale all' Istruzione, For i Lavoro g Leo, che devona trasformarsiin

fucine di qualita, capaci di selezionare le promesse del domani.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell'hospitality management, di portare a Sud nomi
prestigiosi dell'ospitalita e della cucina per dare un'opportunita agli operatori locali, FoodExp & un contenitore cosi ricco e variegato, che non

eéfacile da definire.

Non & sols ico, un palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star internazionali,

come Miguel Angel Major del Ristorante stellato Sucede di Valencia

igrandi attori del made in Italy, che vengono a raccontare le loro
storie, come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi (Trippa Milano), Roy Salomon Caceres (Metamorfosi Roma) e ancora bar
manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four Season Milano), Vincenzo Donatiello (Piazza

Duomo Alba -Cn) e poi sommelier, produttori e vignaioli. FoodExp & anche un importante momento di cresci

, & l'opportunita di partecipare
amasterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde e l'occasione per iscriversi all'edizione 2021 del Premio Emergente -
chef, pizza chef ed emergenti sala e ricevimento - organizzato da Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che

presenteranno le novita del prossimo format regionale, con labiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di degustazione unici, come i Memorabili, pranzi stellati coni piatti cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e
bollicine: il menu di Roy Caceres (Metamorfosi Roma) e Miguel Angel Major (Sucede Valencia) il 28 settembre; di Michel Lazzarini (St.
Hubertus San Cassiano in Badia) e Ciro Scamardella (Pipero Roma) martedi 29 settembre. Fine Dining e aperitivo con le Cantine

Berlucchi per la cena del 28 settembre nel Chiostro dei D icani. ibi peri i con “Pipero e la sua

Carbonara’, tra i piatti pil conosciuti d'ltalia, in uno spazio dedicato al ristorante stellato romano.

Champagne, grandi vini italiani e internazionall e ricercate preli eg iche saranno pr isti di ioni guidate, mentre

nell'area FoodExp Gourmet ci saranno percorsi golosi p id hi pugliesi: Frisenda (Aqua. Le Dune - Porto

Cesareo), Giovanni Rosato (Aura-Posia Luxury Retreat & SPA - San Foca), Cosimo Durante (Aragosta da Cé - Porto Cesareo), L

Perrone (Ristorante Semiserio - Lecce) e |a pastry chef Agnese de Donatis (Villa de Donatis - Casarano) il 28 settembre; Matteo

Romane (Lilith - Struda), Maurizio Raselli {Tre Rane - Lecce), Tiziana Perlangeli (Osteria degli Spiriti - Lecce), Cosimo Russo (Cosimo Russo -

Leverano), Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira - Lecce) e la pastry chef Martina Tramis (Lilith - Struda) martedi 29 settembre.

Un carnet ricco di appuntamenti e tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il “Premia Young in the Future', che verra assegnato ai giovani

talenti pugliesi nei vari ambiti - ristorazione, hospitality, wine e prodotti del territorio - nell'esclusivo FoodExp Party finale.

www.leucaweb.it/it/eventi/-foodexp-2020-dedicata-a-younginthefu-
ture-nel-chiostro-dei-domenicani-a-lecce/80906/
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Young in the future | A Lecce si scommette sui giovani
talenti della ristorazione

@ di Gastronomika

1128 e 29 settembre 2020 si incontrano a Lecce le stelle dell’ospitalita e della cucina, con un
interessante punto di vista sulle giovani generazioni che stanno modificando la sostanza di
questo settore. E ci saremo anche noi

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e
hospitality manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre pit connessi e pronti a salvare il
pianeta, con lavoglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti
divista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pit che mai preziose. Sono
trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e
alberghi stellati, come Michele Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo
Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in Badia {BZ) o Thanos Feskos
sous-chef e Mattia Spedicato assistant restaurant e lier del tre stelle
Michelin Geranium di Copenaghen (in diretta streaming).

Tra i temi in discussione l'importanza della formazione con scuole eccellenti,

come [ntrecci delle sorelle Cotarella; il delicato argomento del passaggio

generazionale con modelli vincenti a livello nazionale, come Stefania Moroni de if Luogo
di Aime e Nadia a Milano: scenari e prospettive per gli investimenti alberghieri con
Federalberghi e consulenti esperti di fine dining in giro per il mondo. come Manuela
Fissore e Thomas Barker: la fotografia, come strumento perveicolare il complesso mondo
dell'enogastronomia attraverso i lavori di Silvio Bursomanno, Daniele Fiore e Riccardo
Melillo. Sara anche I'occasione per fare il punto sulla socialita del cibo e la sua narrazione
con i giornalisti di settore, Carlo Passera, Alessandra Moneti, Arianna Galati, Giovanni
Ciullo e Margo Schachter, in un talk a cui partecipera anche il nostro direttore Anna
Prandoni.

Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri di Puglia, sostenuto dall' Assessorato Regionale
all'lstruzione, Formazione e Lavoro diretto dall'Ass. Sebastiano Leo, che devono
trasformarsi in fucine di qualita.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente
nell'hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della
cucina per dare un’opportunita agli operatori locali, FoodExp é un contenitore ricco e
variegato.

FoodExp é anche un importante momento di crescita, ¢ I'opportunita di partecipare

a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde; di iscriversi all'edizione
2021 del Premio Emergente - chef, pizza chef ed emergenti sala e ricevimento con la
collaborazione di Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali, che
presenteranno le novita del prossima format regionale, con l'obiettivo di premiare e
valorizzare i giovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di degustazione con i Memorabili, pranzi stellati con i piatti
cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e bollicine: il menu di Roy
Caceres(Metamorfosi Roma) e Valentina Rizzo (Farmacia dei Sani Ruffano) il 28
settembre: di Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in Badia) e Ciro

Scamardella (Pipero Roma) martedi 29 settembre. Fine Dining e aperitivo con le Cantine
Berlucchi per la cena del 28 settembre con Donato Episcope. chef del nuovissimo
ristorante Jimmy, che aprira all'interno delle mura del Chiostro dei Domenicani.
Imperdibile appuntamento per i buongustai con “Pipero e la sua Carbonara” in uno
spazio dedicato allo stellato romanao.

Champagne, grandi vini italiani e internazionali con verticali e orizzontali nella

sezione “Only the best, Champagne, Wine & Food" e ricercate prelibatezze
gastronomiche saranno protagonisti di degustazioni guidate, mentre nell’area FoodExp
Gourmet ci saranno masterclass sulla pizza e percorsi golosi di cuochi pugliesi: Stefano
Politi {Aqua - Le Dune Porto Cesareo), Giovanni Rosato (Aura-Posia San Foca), Luigi
Perrone (Ristorante Semiserio Lecce). Cosimo Russo (Cosimo Russo Leverano) e la pastry
chef Agnese de Donatis (Villa de Donatis Casarano) , Fabiano Viva (Duo Restaurant
Lecce) il 28 settembre; Matteo Romano e Martina Tramis (Lilith Struda), Alfredo De Luca
{Origano Minervino di Lecce), Tiziana Perlangeli {Osteria degli Spiriti Lecce}, Andrea
Favale (La Cucina di Mamma Elvira Lecce), Alberto Putti (Ristorante Classico Maglie),
Salvatare Carlucei (Canneto Beach Taranto) martedi 29 settembre.

Tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il “Premio Young in the Future”, assegnato ai
giovani talenti pugliesi nella ristorazione, hospitality, food & wine.

www.linkiesta.it/2020/09/foadexp-lecce-programma-scoprire-cosa-fare/
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#FoodWelove: tutte le notizie e novita sul
cibo di settembre 2020

Tutte le chicche/news/eventi/limited edition del mondo food da mangiare a inizio autunno per non perdere il gusto.

@ Di Arianna Galati

g #FoodExp

Giovani talenti e nuove sfide: giunto
alla terza edizione, FoodExp 2020
riparte dal Chiostro dei Domenicani
di Lecce a fine mese, il 28 e 29
settembre, con una due giorni
dedicata alle prospettive e speranze
della ristorazione: giovani cuochi,
maitre, sommelier, imprenditori,
vignaioli, bar e hospitality manager
si concentreranno per masterclass,

fOOdém .Yo'm%u incontri e dibattiti in direzione
» 41 in the future

futuro. Ampio focus dedicato al

GIOVANI| TALENTI & NUOVE SFIDE

Premio Emergente -sala, pizza, chef-
CHIOSTRO b1 DOMENICANI organizzato da Witaly di Luigi
Lecce 9 settembre 2020 J  Cremona e Lorenza Vitali. Tra gli

ospiti i giovani Michele Lazzarini

(sous-chef) e Lukas Gerges (maitre e
primo sommelier) del St. Hubertus di
San Cassiano in Badia, Thanos
Feskos (sous-chef) e Mattia
Spedicato (sommelier) del Geranium
di Copenaghen. Poi ancora Miguel
Angel Major (chef del Sucede di
Valencia), Alessandro Pipero (Pipero
Roma), Diego Rossi (Trippa Milano),
Roy Caceres (Metamorfosi Roma),
Antonio Rosato (bar manager del
Mandarin Oriental Milano), Luca
Angeli (del Four Season Milano),
Vincenzo Donatiello (sommelier di
Piazza Duomo ad Alba). Info e

prenotazioni: foodexp.it

www.marieclaire.com/it/food/g33739382/food-news-settembre-2020/



PiazzaSalento.it
Settembre 2020

Eccellenze del cibo e dell’ospitalita a Lecce
per la terza edizione di FoodExp

Di Redazione - 28 Set 2020 @ 1253

Lecce - Dibattiti, laboratori, conferenze e degustazioni per esplorare il mondo della
ristorazione e dell’ospitalita: lunedi 28 e martedi 29 settembre a Lecce, presso il
quattrocentesco chiostro dei domenicani (in via San Pietro in Lama), & in programma la terza

edizione di “FoodExp - Food life experience”.

La manifestazione e uno degli appuntamenti principali per il settore cibo e viaggi in tutto il Sud
Italia e quest’anno punta I'attenzione su “Young in the future”, i giovani talenti che si stanno

facendo conoscere come il motore di ristoranti e alberghi stellati. Gli appuntamenti di FoodExp
sono spalmati su tutta la giornata (dalle ore 10 alle 19,30). Ingresso 20 euro; ridotto studenti 10

euro. Info e biglietti su foodexp.it.
Gli ospiti

Chef, ristoratori, esperti di marketing, fotografi e giornalisti animeranno la due giorni della
manifestazione, costellata di ospiti di prestigio. Fra gli altri, ci sono il rettore di Unisalento Fabio
Pollice; I'ideatore di Identita golose Paolo Marchi; Luigi Cremona e Lorenza Vitali di Witaly, che
presenteranno il Premio emergente 2021; e poi Giovanni Ciullo di “D La Repubblica”; Arianna
Galati di “Marie Claire Italia™; gli chef stellati Domenico Schingaro, Teresa Galeone, Angelo

Sabatelli.

Numerosi anche gli ospiti dal Sud Salento: presenti Lorenzo Marra di Cantine Schola Sarmenti
(Nardo); Roberto, Fabio e Valentina Rizzo della Farmacia dei Sani di Ruffano; Mattia Stranezza
del ristorante Aqua di Porto Cesareo; e il preside dell'Istituto alberghiero di Santa Cesarea

Terme Paolo Aprile.

www.piazzasalento.it/eccellenze-del-cibo-e-dellospitalita-a-lecce-per-la-ter-
za-edizione-di-foodexp-167132
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Di Luigi Cremona |

FOODEXP AL VIA

Al via la nuova edizione di Foodexp, rinviata causa Covid e rimaneggiata: con Giovanni Pizzolante abbiamo convenuto di rimandare al 2021 le gare di Emergente. Ma per il resto
il programma & avvincente e ricco di spunti. Lo presenta alla stampa nella bella sala di questo nuovo e modernoc W Club nel centro storico di Lecce, in una cena conviviale

approntata da Ivan Scrimitore chef resident del W, Cosimo Russo dell'omonimo ristorante di Leverano, Emanuele Frisenda di Aqua a Porto Cesareo, CHiara Spalluto della
gelateria Vittoria.

www.porzionicremona.it/foodexp-al-via/?fbclid=IwWARSWXmelLDMOps2Z0X-
S5HOIZHBleDohKrehDMUpbkcOInQaOWXspDTtNQF3L4
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FoodExp, a Lecce la terza edizione sulla ristorazione

' Evento FoodExp

¢ Localita Lecce (LE) - Chiostro dei Domenicani
[ Data/periodo 28 - 29 Set 2020

4 Ingresso a pagamento

Masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni, percorsi golosi: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei
Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp — Food Life Experience, uno tra gli eventi food&travel piti
interessanti del Sud Italia.

La manifestazione, prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell'emergenza Covid19, accende i riflettori su ristorazione e
ospitalita, cucina e sala d'autore, hotellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un'edizione dedicata a “young in the future".

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitalitymanager: curiosi, creativi, eclettici, sempre pill connessi e pronti a
salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi
piu che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele

Lazzarini sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano in Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-chef, Mattia
Spedicato assistant restaurant manager e sommelier, Virginia Anne Newton Media Relations nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.

www.puglia.com/foodexp-lecce/
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GIOVANI TALENTI & NUOVE SFIDE

foodes

https://www.pugliabout.com/it/2020/10/02/food-exp-2020/
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A Lecce al via la terza
edizione di FoodExp nel
Chiostro dei Domenicani
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Tutte pronte nel Chiostro dei Domenicani, residenza d'epoca guattrecentesca in via 5an
Pietro in Lama a Lecce, per |a terza edizione di FoodExp - Food Life Experience, uno tra gli
eventi food&travel pid interessanti del 5ud Italia, dedicata a *Young in the future®.

Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle 10 alle 19:30 - ingresso 20 euro. Ridotto studenti
10 eure. Info e ticket foodexp.it) FoodExp proporra un ricco programma di masterclass,
dibattiti, laboratori, conferenze, tavole rotonde, mostre, degustazioni, percorsi golosi, pranzi
memaorabili con eltre cento ospiti pugliesi, italiani e internazienali tra chef stellati, cuochi,
maitre, sormmelier, ristoratori, bar e hospitality manager, addetti ai lavaori, giornalisti, pr,
blogger, forografi, imprenditori, rappresentanti delle associazieni di categoria, dirigenti
scolastici.

Mato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente
nellhospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della cucina
per dare un‘opportunita agli operatori locali, FoodExp & un contenitore ricco e variegato che
accendera i riflettori su ristorazione e cspitalita, cucina e sala d'autore, hétellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita, fotografia e comunicaziene. Al centro di “Young in
the future®, i tanti giovani protagonisti di questa edizione speciale. Seno curiosi, creativi,
eclettici, sempre pid connessi @ pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza
perdere il contatto con le radici. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e
sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati.

e e R SR S &

www.pugliain.net/116580-foodexp-chiostro-domenicani-lecce/
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Lunedi 28 e martedi 29 settembre
FoodExp 2020 dedicata a “young in
the future” nel Chiostro dei
Domenicani a Lecce
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LECCE - Lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza
d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp - Food Life Experience, uno
tra gli eventi food&travel pil interessanti del Sud Italia. Prevista inizialmente dal

30 marzo al 1 aprile & rinviata in autunno a causa dell'emergenza Covid1s, la
manifestazione accende i riflettari su ristorazione e ospitalitaé, cucina e sala

d'autore, hitellerie ed enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con
un'edizicne dedicata a "young in the future™.

Al centro della scena ci saranno gievani
cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar € hosp
itality manager: curiosi, creativi, eclettici,
sempre pil connessi e pronti a salvare il pianeta,
con la voglia di volare in alto, senza perdere il
contatto con le radici. Tanti i punti di vista per
tracciare un identikit delle risorse del
futuro, oggi pil che mai preziose. Sono
trentenni, che hanno gid segnato un punto di
svolta & sono diventati motore di ristoranti e
alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous-
chef, e Lukas Gerges, Maitre & primo Sommelier,
del tristellate St. Hubertus di San Cassiano, frazione del Comune di Badia, in provincia di
Bolzano, o Thanos Feskos, sous-chef, & Mattia Spedicato, assistant restaurant manager e
sommelier, nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.

www.pugliaplanet.com/2020/08/25/lunedi-28-e-martedi-29-settembre-foo-
dexp-2020-dedicata-a-younginthefuture-nel-chiostro-dei-domenicani-a-lecce/
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FoodExp: I'eccellenza

= e domant FoodExp, due giormi

del futuro a Lecce

cati al fooa&irave

za, terza edizione

lto negli spazi di Lecce.
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5i chiude domani, martedi 29 settembre, la due giorni di sapori e saperi, dedicata ai
“giovani nel futuro”. Sono tanti i “food changers" protagonisti della terza edizione

di “FoodExp - food life experience”, congresso gastronomico aperto al pubblico dedicato
alla ristorazione e all’hospitality d*autore, in programma negli spazi chiostro dei
Domenicani, a Lecce sulla via di San Pietro in Lama.

Hanno voglia di crescere e di mettersi in gioco i protagonisti dell’'evento nato dal desiderio
di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, di portare a sud le stelle dell'ospitalita e della
cucina. A causa dell'emergenza Covid si sposta dalla primavera all'autunno l'evento,
quest'anno dedicato a “young in the future”, ma la sostanza non cambia: quella di giovani
cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, hospitality manager, curiosi, creativi, ecletrici,
sempre piil connessi e pronti a salvare il pianeta, vogliosi di volare in alto, senza perdere il
contatto con le radici, invitati per tracciare un identikit delle risorse del futuro.

Un carnet ricco di appuntamenti, con masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole
rotonde, tanti ospiti e il “Premio Young in the Future”, assegnato ai giovani talenti
pugliesi nei vari ambiti.

Ricchissimo il programma di domani: in mattinata si parlera de “Il futuro inizia a scuola”
con Anna Camalleri (Direzione Generale Ufficio Scolastico Regionale per la Puglia) e
numerosi dirigenti scolastici, si aprira “Una finestra sulla Puglia: scenari e prospettive
per gli investimenti alberghieri tra destinazione, finanza e prodotto” con Mauro
Buscicchio (Banca Popolare Pugliese), Vante Totisco (CDS Hotel), Andrea Montinari (Vestas
Hotels & Resorts), Fabio Notarangelo (Consulente Controllo di Gestione Hospitality MNG),
moderati da Marcello Favale, e si discutera di “Socialita del cibo e narrazione: il futuro
della comunicazione" con Carlo Passera (Identitd Golose), Anna

Prandoni (linkiesta.it/Gastronomika),Giovanni Ciullo (D La Repubblica), Alessandra
Moneti (Terra&Gusto), Arianna Galati (Marie Claire Italia). Nel pomeriggio Andrea
Serra e Candido Angelo (Federalberghi Nazionale), Francesco Caizzi (Federalberghi
Puglia) e Paolo Aprile (Preside Istituto Alberghierc Santa Cesarea Terme) si
confronteranno su “Fabbisogni professionali e attrattivita del settore turismo”.

Dalle parole si passerd infatti ai piatti con FoodExp Gourmet e FoodExp Gourmet

www.pugliaplanet.com/2020/08/25/lunedi-28-e-martedi-29-settembre-foo-
dexp-2020-dedicata-a-younginthefuture-nel-chiostro-dei-domenicani-a-lecce/
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FOODEXP, TORNA A LECCE LA
TERZA EDIZIONE DELL'EVENTO SU
FOOD&TRAVEL

21 Settembre 2020

Dopo la stretta quarantena causata dal , il FoodExp torna con la sua terza edizione a

( ). Inizialmente, la kermesse era prevista dal 30 marzo al 1° aprile 2020,
ma appunto il lockdown ha costretto gli organizzatori ad annullare I'evento. Ora, perd, abbiamo le
nuove date: 'appuntamento € per lunedi 28 e martedi 29 settembre 2020 al Chiostro dei
Domenicani della citta pugliese. Grande spazio sara riservato ai giovani: di fatto, I'attuale edizione avra

il minimo comun denominatore “young in the future”.

www.radiopuntomusica.it/foodexp-2020-lecce/
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La Puglia dei giovani
chef: daLecce a
Ostuni, ecco i nomi su
cui puntare

Maria Pranzo

La nouvelle vague della ristorazione che guarda al futuro della Regione e della sua
gastronomia. Seguici anche su Facebook

La Puglia € stata la meta preferita dagli italiani durante questa strana estate post
quarantena, lo rivela un’indagine pubblicata a luglio da Cna Turismo e lo confermano
molti ristoratori che, pur avendo accolto pochi clienti stranieri, hanno lavorato bene
con gli italiani. Spiagge, musei, passeggiate tra gli ulivi e piatti tipici. Ma questa regione
e davvero pronta ad accogliere anche i gourmet? Escludendo i ristoranti gia stellati e
magari anche chi stancamente dichiara di valorizzare i prodotti del territorio "unendo
tradizione e innovazione", chi sono i nuovi chef in Puglia? L’argomento ha
entusiasmato Giovanni Pizzolante, manager da trent’anni nel mondo dell’hotellerie,
che quest’anno ha dedicato la terza edizione dell’evento FoodExp - Food Life
Experience ai giovani protagonisti della ristorazione pugliese: cuochi, maitre,
sommelier, restaurant manager, che contribuiscono a far diventare questa regione una
meta gourmet. Durante FoodExp, che si & svolto lo scorso 28 e 29 settembre con la
collaborazione di Big Sur, Cooperativa CoolClub e I'agenzia Mood nella bellissima
location del chiostro quattrocentesco dei Domenicani a Lecce, si € parlato di
formazione, ingredienti e nuovi talenti.

www.repubblica.it/sapori/2020/10/06/news/puglia_ristorazione_giovani_valentina_rizzo_
eugenia_goggi_simone_de_siato-269514828/
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La Puglia dei giovani
chef: daLecce a
Ostuni, ecco i nomi su
cui puntare

Maria Pranzo

La nouvelle vague della ristorazione che guarda al futuro della Regione e della sua
gastronomia. Seguici anche su Facebook

La Puglia € stata la meta preferita dagli italiani durante questa strana estate post
quarantena, lo rivela un’indagine pubblicata a luglio da Cna Turismo e lo confermano
molti ristoratori che, pur avendo accolto pochi clienti stranieri, hanno lavorato bene
con gli italiani. Spiagge, musei, passeggiate tra gli ulivi e piatti tipici. Ma questa regione
e davvero pronta ad accogliere anche i gourmet? Escludendo i ristoranti gia stellati e
magari anche chi stancamente dichiara di valorizzare i prodotti del territorio "unendo
tradizione e innovazione", chi sono i nuovi chef in Puglia? L’argomento ha
entusiasmato Giovanni Pizzolante, manager da trent’anni nel mondo dell’hotellerie,
che quest’anno ha dedicato la terza edizione dell’evento FoodExp - Food Life
Experience ai giovani protagonisti della ristorazione pugliese: cuochi, maitre,
sommelier, restaurant manager, che contribuiscono a far diventare questa regione una
meta gourmet. Durante FoodExp, che si & svolto lo scorso 28 e 29 settembre con la
collaborazione di Big Sur, Cooperativa CoolClub e I'agenzia Mood nella bellissima
location del chiostro quattrocentesco dei Domenicani a Lecce, si € parlato di
formazione, ingredienti e nuovi talenti.

www.repubblica.it/sapori/2020/10/06/news/puglia_ristorazione_giovani_valentina_rizzo_
eugenia_goggi_simone_de_siato-269514828/
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La terza edizione di FoodExp nel Chiostro dei
Domenicani a Lecce

@ 25Settembre 2020 ' & 0

Lunedi 28 e martedi 29 settembre (dalle 10 alle 19:30 - ingresso 20 euro. Ridotto studenti 10 euro. Info e ticket foodexp.it) il

Chiostro dei Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quattrocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp - Food Life
Experience, uno tra gli eventi food&travel pid interessanti del Sud Italia. La manifestazione - con oltre cento ospiti pugliesi,
italiani e internazionali - accende i riflettori su ristorazione e ospitalitd, cucina e sala d’autore, hotellerie ed enogastronomia,

agricoltura e biodiversita, fotografia e comunicazione e punta sui giovani con un'edizione dedicata a “young in the future”.

www.salentoflash.it/2020/08/25/1a-terza-edizione-di-foodexp-nel-chiostro-dei-do-
menicani-a-lecce/
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FoodExp, a Lecce si incontrano le stelle dell’ospitalita e della cucina

Inserito da admin il 24 set 2020 | Nella categoria Magazine | Ci sono 0 Commenti
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Masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze, tavole
rotonde, mostre, degustazioni, percorsi golosi: lunedi 28
e martedi 29 settembre il Chiostro dei Domenicani a
Lecce, residenza d’epoca quattrocentesca, ospita la terza
edizione di FoodExp — Food Life Experience, uno tra gli
eventi food&travel pitl interessanti del Sud Italia. La
manifestazione, prevista inizialmente dal 30 marzo al 1
aprile e rinviata in autunno a causa dell’emergenza
Covidig, accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d’autore, hétellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un’edizione dedicata a “young
in the future”.

Al centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality
manager: curiosi, creativi, eclettici, sempre piti connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia
di volare in alto, senza perdere il contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un
identikit delle risorse del futuro, oggi piti che mai preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato
un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e alberghi stellati, come Michele Lazzarini
sous-chef e Lukas Gerges Maitre e primo Sommelier del tristellato St. Hubertus di San Cassiano
in Badia (BZ) o Thanos Feskos sous-chef, Mattia Spedicato assistant restaurant manager e
sommelier, Virginia Anne Newton Media Relations nel tre stelle Michelin Geranium di
Copenaghen.

www.salentolive.com/2020/09/foodexp-a-lecce-si-incontrano-le-stelle-dellospitali-
ta-e-della-cucina/
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()] FoodExp - Food Life Experience

E tra gli eventi food&travel piu interessanti del Sud Iltalia: lunedi 28 e martedi 29 settembre il Chiostro dei
Domenicani a Lecce, residenza d'epoca quatirocentesca, ospita la terza edizione di FoodExp - Food Life
Experience. Prevista inizialmente dal 30 marzo al 1 aprile e rinviata in autunno a causa dell'emergenza Covid19,
la manifestazione accende i riflettori su ristorazione e ospitalita, cucina e sala d'autore, hétellerie ed
enogastronomia, agricoltura e biodiversita e punta sui giovani con un'edizione dedicata a "young in the future”. Al
centro della scena ci saranno giovani cuochi, maitre, sommelier, ristoratori, bar e hospitality manager: curiosi,
creativi, eclettici, sempre pit connessi e pronti a salvare il pianeta, con la voglia di volare in alto, senza perdere il
contatto con le radici. Tanti i punti di vista per tracciare un identikit delle risorse del futuro, oggi pidi che mai
preziose. Sono trentenni, che hanno gia segnato un punto di svolta e sono diventati motore di ristoranti e
alberghi stellati, come Michele Lazzarini, sous-chef, e Lukas Gerges, Maitre e primo Sommelier, del tristellato St.
Hubertus di San Cassiano, frazione del Comune di Badia, in provincia di Bolzano, o Thanos Feskos, sous-chef,
e Mattia Spedicato, assistant restaurant manager e sommelier, nel tre stelle Michelin Geranium di Copenaghen.

Tra i temi in discussione I'importanza della formazione con scuole eccellenti, come Intrecci delle sorelle Cotarella e la prestigiosa Ecole hdteliére di Losanna; il delicato
argomento del passaggio generazionale con esempi di modelli vincenti, come Stefania Moroni de Il Luogo di Aimo e Nadia a Milano; la selezione delle risorse umane e il
controllo di gestione in ambito alberghiero, con la partecipazione di direttori e consulenti esperti di indirizzi di fine dining in giro per il mondo, come Manuela Fissore e Thomas
Barker. Strategico il ruolo degli Istituti Alberghieri, sostenuto dall'assessorato regionale all'lstruzione, Formazione e Lavoro guidato da Sebastiano Leo, che devono
trasformarsi in fucine di qualita, capaci di selezionare le promesse del domani.

Nato tre anni fa dal desiderio di Giovanni Pizzolante del gruppo Sinext, consulente nell'hospitality management, di portare a Sud nomi prestigiosi dell'ospitalita e della cucina
per dare un'opportunita agli operatori locali, FoodExp & un contenitore cosi ricco e variegato, che non & facile da definire. Non & solo un congresso enogastronomico, un
palcoscenico dove applaudire gli chef stellati, una vetrina per le star internazionali, come Miguel Angel Major del Ristorante stellato Sucede di Valencia e i grandi attori del
made in ltaly, che vengono a raccontare le loro storie, come Alessandro Pipero (Pipero Roma), Diego Rossi (Trippa Milano), Roy Salomon Caceres (Metamorfosi Roma) e
ancora bar manager di grandi hotel come Antonio Rosato (Mandarin Oriental Milano), Luca Angeli (Four Season Milano), Vincenzo Donatiello (Piazza Duomo Alba -Cn) e poi
sommelier, produttori e vignaioli.

FoodExp & anche un importante momento di crescita, & I'opportunita di partecipare a masterclass, dibattiti, laboratori, conferenze e tavole rotonde e I'occasione per iscriversi
all'edizione 2021 del Premio Emergente - chef, pizza chef ed emergenti sala e ricevimento - organizzato da Witaly, dal critico Luigi Cremona e dalla giornalista Lorenza Vitali,
che presenteranno le novita del prossimo format regionale, con I'obiettivo di premiare e valorizzare i giovani pugliesi.

FoodExp offre momenti di degustazione unici, come i memorabili, pranzi stellati con i piatti cavalli di battaglia di grandi chef abbinati a vini e ballicine: il menu di Roy Caceres
(Metamorfosi Roma) e Miguel Angel Major (Sucede Valencia) il 28 settembre; di Michel Lazzarini (St. Hubertus San Cassiano in Badia) e Ciro Scamardella (Pipero Roma)
martedi 29 settembre. Fine Dining e aperitivo con le Cantine Berlucchi per la cena del 28 settembre nel Chiostro dei Domenicani. Imperdibile appuntamento per i buongustai
con "Pipero e la sua Carbonara", tra i piatti pit conosciuti d'ltalia, in uno spazio dedicato al ristorante stellato romano.

Champagne, grandi vini italiani e internazionali e ricercate prelibatezze gastronomiche saranno protagonisti di degustazioni guidate, mentre nel'area FoodExp Gourmet ci
saranno percorsi golosi presentati da cuochi pugliesi: Emanuele Frisenda (Aqua. Le Dune - Porto Cesareo), Giovanni Rosato (Aura-Posia Luxury Retreat & SPA - San Foca),
Cosimo Durante (L'Aragosta da Co - Porto Cesareo), Luigi Perrone (Ristorante Semiserio - Lecce) e la pastry chef Agnese de Donatis (Villa de Donatis - Casarano) il 28
settembre; Matteo Romano (Lilith - Struda), Maurizic Raselli (Tre Rane - Lecce), Tiziana Perlangeli (Osteria degli Spiriti - Lecce), Cosimo Russo (Cosimo Russo - Leverano),
Andrea Favale (La Cucina di Mamma Elvira - Lecce) e la pastry chef Martina Tramis (Lilith - Struda) martedi 29 settembre.

Un carnet ricco di appuntamenti e tanti ospiti sul palco di FoodExp, ma anche il "Premio Young in the Future”, che verra assegnato ai giovani talenti pugliesi nei vari ambiti
- ristorazione, hospitality, wine e prodotti del territorio - nell'esclusivo FoodExp Party finale.

www.salentonline.it/notizie/dettagli.php?id_elemento=803
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Chef al salto, raccontati in un click:
1'Atomicus Project di Riccardo Melillo

Il fotografo bergamasco, ispirandosi al Dali Atomicus, ha
chiesto a molti protagonisti della scena food di farsi
immortalare nel mezzo di un bel balzo. Un progetto in divenire

31-10-2020

Diego Rossi e Wicky Priyan colti al balzo da Riccardo Melillo per il suo Atomicus
Project

Al recente FoodExp di Lecce, organizzato dall'indistruttibile
Giovanni Pizzolante, una mostra fotografica ci ha davvero
colpito, nonostante fossimo presi da mille cose. Era legata al
mondo del cibo, e a firmarla era (ed &, perché & un progetto in
divenire) Riccardo Melillo, classe 1979, brianzolo ma bergamasco
d’adozione, grafico, fotografo... e amico, oltre che ottimo
professionista e persona di brillante intelligenza. Gli abbiamo
chiesto di presentarci la sua idea, e di poter pubblicare un po' dei
suoi scatti pili significativi, in tutto per ora ne ha realizzati 36,
con altri 12 set programmati e gia 6.753 chilometri percorsisu e
gil per I'Italia. Godeteveli (e tranquilli, non c'é stato spreco di
cibo, il "contorno" é stato aggiunto spesso in post-produzione. Il
focus e sul volto, sulla postura, sulla naturalezza di un gesto). C.P.

www.identitagolose.it/sito/it/44/27091/dall-italia/chef-al-salto-racconta-
ti-in-un-click-I-atomicus-project-di-riccardo-melillo.htmI?p=0
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ANSA.it - Terra&Gusto : Dolce & Salato : Trippa e frattaglie, da cibo povero a menu salva-pianeta

Trippa e frattaglie, da cibo povero a menu salva-
pianeta

Cucina no-spreco conquista gourmet nelle citta e taglia Co2

0 o @ O e (Di Alessandra Moneti) ROMA 17 ottobre 2020 18:09 @ Scrivi alla redazione @ Stampa

:  CLICCAPER
- RIPRODUZIONE RISERVATA INGRANDIRE +

www.ansa.it/canale_terraequsto/notizie/in_breve/2020/10/17/trippa-e-
frattaglie-da-cibo-povero-a-menu-salva-pianeta_8c75ebSh-1553-45cf-
8902-d10135ffe73a.html
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TERRAE GUSTO PAOME + TERSA £ GUSTA + TRISPAE FRATTAGLIL DA CIB0 POWERD & MERL EALVA-PLAMETA

Trippa e frattaglie, da cibo povero a menu salva-
pianeta

17 Oltolea 2020

“Se tukti mangiassimo frattaglie, le emissioni di Coz si ridurrebbero del 18%. ko non
servird mai un petto di polle, se non posss Lavarane animale intena. Sarebbe uno
spreco enarme. La cucina deve diventare sostenibile, sia in termini di impatto
ambientale che di certezza nei conti di impresa®. A diro & Diego Rossi, giovane
imprenditore & chef di Trippa® a Mitano, intervenuto a Foodexp 2020, a Lecce sul
tema "Yeung in the fulure, gicvani talenti & nuowve sfide”.

Mells due giorni ideata da Giovanni Pizzalants, une dei pochi forum sulls
formaziane nella ristorazione e nell'alberghiers tenutosi in presenza nonostante
l'era covid e con la partecipadone dei grandi nomi della cucina italiana, § giovane
imprenditore Rossi ha raccontato il passaggio dopo anni di lavaro nel fine dining ¢
in un ristorante stellaio a una propria insegna che nel capalusgo lombardo senve
esclusivamente quinte quarts di qualitia “Lavors - ha settolinesto - con tutto
quells che @ stabo scartato o dimenticate Le frattaglie sono presentate come cibo
della tradizione ¢ della cucina povera, ma oggl paradossalmente | poveri sona i pil
schizzinosetti.

Il quinto guarts & anche vegetale, e mi piace proporre agli amanti della cucina veg
erbe spantanee o rarith d'antan come il cece nero della Murgia o il pisells di
Zollino, antiche varieta di mele del Friuli” Dal punto di vista imprenditoriale, ha
osservato, “lidea funziona senza avere grandi finansiator. perché & proposta in
una realth urbana & a Milano in particolare, dove abbiama raggiunte una
community o curicsi @ di open mind & tavols che ci fa lavorare tutla la seitimana,
non solo nel week end.

All'esters ci sono esermpi a Londra come a Madrid, dove un ristorante stellato
corme La Tasqueria interpreta quests scelia in mode un pe’ provecatorio, ad
esempic portands una testa d'agnells sul tavolo.

Le frattaglie - per linsegna Trippa  sono state una scelts di sostenibdita
etantmica, ma assistiamo al paradosso che oggi le creste di galls costans di pii
{15 eura al Kgl del galla. ks compre una peeora e ne lavors tulbe e parti @ ogni anna
irmeece diabbassare il food cost per la crisi, lo alzo. Del resto, sono tanti gli chef di
atto livello che stanno ricominciando a ulflizzare frattaglie & carmne e di pesce. Del
pescato, io la prima cosa che uilizzo sono La testa e e interiors, in particolare la
trippa e La pinna natatoria. Sono e materie pii depesibidi ma anche le pii gustose.

Atavola bisogna essere curiosi, per mangiare ma anche per saper cucinare. E'
anche una mioda presentare nel piatto be animelle o la pagata o il lampredotte che
perd pud alutane a cambiare del mondo. E in un Paese come italia che é iL Paese
delle tradisioni gastronomiche io voglic svere il piacere di sndare non solo nei
Locali fighetti ma anche in tratloria. E scogrire le diverse interpretazion di materie
prime da recuperare. IL future - per Rossi - & una carta molte pild flessbie, una
cucina di mercale con prodotti freschissimi, ma per farko ci vuole tanta
competenza e molta esperienza. Scendo a compromessi con la creativita & se
manca un ingredSente cambio la carta,

Limportante & preservare la propria identita di cucing, serviamio cosi i testicoli di
pollo a gente in giacca e cravatta & a chi condivide La nostra filosofia del no-
spreco’. CANSAL

gds.it/speciali/terra-e-gusto/2020/10/17/trippa-e-frattaglie-da-cibo-
povero-a-menu-salva-pianeta-3aebf74a-1939-4f73-a5e6-ed02fa2bcffd/
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"Dagli scarti piatti prelibati"

Lo chef milanese Diego Rossi: mangiando frattaglie si riducono sprechi e Co2

(oo SRR & . i ]

Diego Ressi ha aperta il ristoranta “Trippa” specializzato in frattaglie di qualita

“Se tutti mangiassimo frattaglie, le emissioni di Co2 siridurrebbero
del 168%. lo non servird mai un petto di pollo, se non posso lavorare
I'animale intero. Sarebbe uno spreco enorme. La cucina deve
diventare sostenibile, sia in termini di impatto ambientale che di
certezza nei conti di impresa”. A dirle & Diego Rossi, giovane
imprenditore e chef di "Trippa” a Milano, intervenuto a Foodexp 202C
a Lecce sul tema "Young in the future, giovani talenti & nuove sfide".
Mella due giorni ideata da Giovanni Pizzolante, uno dei pochi forum
sulla formazione nella ristorazione e nell'alberghiero tenutosiin
presenza nonostante |'era covid e con la partecipazione dei grandi
nomi della cucina italiana, il giovane imprenditore Rossi ha
raccontato il passaggio dopo anni di lavoro nel fine dining e inun
ristorante stellato a una propria insegna che nel capoluogo lombardo

serve esclusivamente quinto quarto di qualita.

“Lavoro - ha sottolineato - con tutto quello che & stato scartato o
dimenticato. Le frattaglie sono presentate come cibo della tradizione
e della cucina povera, ma oggi paradossalmente i poveri sono i pit
schizzinosetti. Il quinto quarto & anche vegetale, e mi piace proporre
agli amanti della cucina veg erbe spontanee o raritad d'antan come il
cece nero della Murgia o il piselle di Zolling, antiche varieta di mele
del Friuli, Dal punto di vista imprenditoriale, ha osservato, "l'idea
funziona, senza avere grandi finanziatori".

www.ilgiorno.it/milano/cronaca/dagli-scarti-piatti-prelibati-1.5621652



